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Uvod

,Rekni mi, co ji§, a ja ti povim, kdo jsi“ — takto by mohl znit hravy podtitul
stati, kterou mate pied sebou; ale nezni tak z jednoho prostého dtiivodu a to,
Ze se tato prace zabyva retrospektivnim pohledem do doby kolem 19. stoleti
vice nez stravou dne$nich dnii. Nelze se pfit, ze soucasti nasi kultury je
1 kultura vateni, kterd nas do jist¢ miry formuje a utvaii, a tak jak se vyviji
lidskd kultura, vyviji se 1 kultura vafeni. Vlivem ménicich se Zzivotnich
podminek zanikly striktni rozdily mezi stravou jednotlivych narodi, a
pochopitelné i rozdily mezi jednotlivymi regiony v ramci jednoho naroda.
Zbylé stiipky tradi¢nich stravovacich ndvykii muzeme v soucasnosti
pozorovat na vesnicich; ve méstech jsme uz do velké miry konfrontovani
snovymi kulindrnimi technologiemi, svétovymi kuchynémi ¢i exotickymi

surovinami, a tak naSe prosta lidova strava jde do ustrani.

Cilem této prace je popsat ¢eskou tradi¢ni kuchyni, tedy suroviny a pokrmy,
kterymi se stravovalo v dobé minulé a viibec zjistit, co se pod souslovim

tradi¢ni ceska kuchyné skryvé a jak se k ni stavi studenti vysoké Skoly.

V prvni cCasti prace se zabyvadm tradiCnimi aspekty nasi kuchyné,
porovnavam ji s kuchynémi naSich sousednich statt, které se v historii
navzajem ovlivilovaly, a je zfejmé, Ze se tento vliv odrazil 1 v kuchatském
uméni. Na zavér teoretické Casti je udelan exkurz do soucasnosti, kde

predstavuji vegetarianstvi jako ¢esky trend, ktery zastinil klasickou stravu.

V empirické casti, ktera je rozd€lena do dvou navazujicich usekt, zjistuji
nazory studentli bakaldifského studia oboru sociologie a andragogika
na filozofické fakult¢ Univerzity Palackého na tradicni pokrmy a
vegetarianstvi, jejich znalosti regiondlnich pokrmi a cetnost vareni
tradi¢nich svate¢nich pokrmu v jejich domacnostech, kdy vybrané vysledky
porovnavam s vysledky Setfeni spolecnosti Centrum pro vyzkum vefejného
minéni, které se konalo vroce 2003 v ramci vyzkumu Nase spolecnost

2003.



Teoreticka ¢ast

1. Charakter ceské lidové kuchyné

Chceme-li nahlédnout pod poklicku ceské gastronomie, nemuZzeme
odstoupit od vlivl,, které prichazely (a pfichazeji) zvenci, nebo
od piirodnich podminek, ve kterych se Ceska republika nachazi.
Ruaznorodost jidel jednotlivych naroda je utvaiena hned nékolika faktory
zéaroven, z nichz za zminku stoji pfedev§im geograficka polohal, piirodni
bohatstvi, zvyky a tradice daného naroda (kraje), delsi vycet by pak mohl
obsahovat naptiklad ptfevladajici nabozenstvi, povéry ¢i hustotu osidleni

(Resatko, Nodl 1993, s. 158).

Ceska republika, jakozto stiedoevropsky stat, se vyznaluje pievazné
hornatou krajinou s velkym mnozstvim lesi, které jsou protkany a lemovany
vodnimi proudy vétSich i menSich fek. Tyto pfirodni podminky, ve kterych
se Cesky narod formoval, determinovaly potravu, kterou mél Cesky ¢loveék
k dispozici. Jak fika Ulehova-Tilschova: ,, Také v nasich krajich dospél lid
dlouhym vyvojem k ur¢ité formé stravy, jez nejlépe odpovida i po zdravotni
strance jak danym podminkdm pfirodnim, tak pomérim hospodarskym®

(Ulehova-Tilschova 2011, s. 12).

1.1. Tradi¢ni suroviny

Tradiéni Ceskd jidla vétSinou sestavala ze surovin, které bylo mozné
vypéstovat doma. Jednalo se tak zejména o obili, ze kterého se ptipravovaly
ruzné kaSe (jahelnd, ovesnd, pohankova), luéténinyz, brambory, kofenovou

zeleninu ¢i ovoce, které bylo moZzné vypéstovat doma (jablka, hrusky,

! Neni divu, Ze nade strava neni bohata na sttedomorské ryby ¢i dary mote, které obsahuji
toliko prospésnych latek a tak jsou stale Castéji doporu¢ovany vyzivovymi poradci. Dnes,
otevieni celému svétu, se i tyto nezvyklé suroviny dostavaji na pulty naSich fetézct, vSak
stale konzervativni Cesi jsou ohledné koupé skeptiti.

? Dle Zigmunda Wintera se hrach na stole objevoval tak &asto, az se Cechy zacaly nazjvati
zemi hrachovou (Winter 1892, s. 13).



Svestky) nebo nasbirat vlese (borGvky, maliny) stejné¢ jako houby.
O obilninach se zminuje 1 Zdenck Zibrt ve své knize StaroCeské umeéni
kuchaiské a uvadi, Ze ,,jidla prosna (z prosa) byla nejobliben€jsi casti
slovanské kuchyné¢, at’ jiz ve zpusobu prosného peciva nebo prosné kase

(Zibrt 2012, s. 35).

Mezi typicka moucna jidla patii kolace a buchty, které se diive pekly jako
hlavni chod na obéd, jemuz vétSinou predchdzela husta polévka. Kolace
a buchty se tradi¢né plnily makem, tvarohem a povidly. Tradi¢ni specialitou
se staly koblihy, které byvaly vyhlasenou laskominou po celé zemi. Dnes
jsou bézn¢ dostupné koblihy plnéné marmelddou, avSak ptivodné koblihy
nabyvaly zcela jinych podob. StaroCeské koblihy se plnily makem
nebo povidly, rozporuplnou nadivkou byla nasekana Stiplava feficha

(Toufar 2004, s. 29).

Maso poskytoval chovany dobytek a driibez. Konzumace veptfového masa je
dodnes spojovana s tradicnimi zabijaCkami, které se konaji v dobé
masopustu. Oblibé se t&Sily i sladkovodni ryby, a to piedevSsim na
Ttebonisku. Tradice ¢eského rybnikarstvi sahd az do 14. stoleti, kdy se
zac¢ind chovat kapr, ktery je tak pfizna¢ny pro svatecni dny (Faktor,
Zantovska 2007, s. 7). Kromé kapra se podavaly i jiné dostupné ryby, jako

naptiklad candat, pstruh, okoun, Stika nebo lin.

A¢ by se na prvni pohled mohlo zdat, ze zvétiny bylo dostatek a tak si svoje
Cestné misto na talifich vydobyla snadno, neni tomu tak. Viktor Faktor
zdiivodiiyje tento fakt tim, ze pfiprava zvéfiny byla naro¢nd a ne mnoho
hospodyn umélo maso zpracovat tak, aby bylo chutné a lahodné. Nej€astéji
se zpracovavalo maso kanci, snad pro podobnost k masu vepfovému

(Faktor, Zantovska 2007, s. 198).°

* Opacné stanovisko zaujima Hana Svarcova, kterd pide: ,,Z masa teplokrevnych zvitat
najdeme Vv nasi kuchaice nejéastéji zvéfinu, reprezentovanou piedev§im zajici. Na stil se
ale dostavali i jeleni, kachny, koroptve, tetievi, ptiCkové, jefabi, srnky, prasata a dokonce i
veverky* (Svarcova 2007, s. 103).



1.2. Strava béhem dne

Nase kuchyné si potrpi na kaloricky bohatd, moucna jidla, ¢im je proslula
od 19. stoleti. ,,...nezdravy zpusob stravovani, zalozeny na hojnosti tuku
a mouc¢nych jidel, na konzumaci tmavého masa a piva. Ob¢ané na ni ovSem
Ip€li, a pokud cestovali, byvali k jinym kulindrnim zvyklostem nadmiru

kriti¢ti“ (Lenderova, Jiranek, Mackova 2009, s. 129).

Od 19. stoleti byla znama skladba jidel v pribéhu dne, jak je zname dnes.
Také jejich oznaceni se ustdlilo. Vrchni vrstvy obyvatelstva ovSem casto
nesnidaly, nebot vétili ve Skodlivost tietiho jidla. Lidé z privilegované
vrstvy byli pfesvéd€eni, zZe po ranu je zazivani velice obtiZnym procesem
a aby tclo nezatézovali, radSi vynechavali prvni jidlo dne a omezovali
se na obéd s vecefi. Pro nizsi vrstvy, ve kterych lidé vykonavali fyzicky
naro¢nou praci, bylo toto stanovisko nemyslitelné a jedli tfikrat i vicekrat
denné, pouze ovsem tehdy, kdyz jim to jejich poméry a finance dovolily.
Nizsi vrstvy zacinaly den snidani, snidanim ¢i posnidanim, které obsahovalo
housku ¢i rohlik u téch, ktefi si to mohli dovolit, suchy chléb tam, kde
nebylo penéz nazbyt. Ke snidani se podival Caj, kdva, nebo alespon

kavovinova nahrazka (Lenderova, Jiranek, Mackova 2009, s. 130).

Pani Ulehova-Tilschovéa upozoriiuje, Ze v dobach ddavno minulych nebyvalo
tak striktnich rozdilti mezi snidani, obédem a vecefi, tfebaze prestavka mezi
hlavnimi jidly byla rovnomérna. Také se zminuje o kaSich, které tvotily
zéklad dne — doklada to piislovi: ,,Kase — strava nase” (Ulehova-Tilschova
2011, s. 294). Mimo kaSe se ke snidani podavaly i jiné pokrmy, jako
napiiklad polévky, které predev§im v dob& zimy zahtaly. Déle pak

brambory, vafené $vestky a hrusky nebo zeli (tamtéz, s. 294).

Za hlavni jidlo dne byl, stejn¢ jako dnes, povazovan obéd, ktery sestaval
z polévky a hlavniho chodu, ktery obvykle obsahoval maso (Lenderova,
Jiranek, Mackova 2009, s. 130-131).

Ceska tradiéni kuchyné se pysni velkym vybdrem polévek. Vétsinou

se vafily polévky ,,vodové®, nikoliv masité. K typickym ceskym polévkam



patii napiiklad bramboracka nebo cesnecka. I Ceské polévky se skladaji
ze surovin béznych, kazdé domécnosti snadno dostupnych, tj. brambory
a zelenina, vejce, houby, z dochucovadel potom ¢esnek, libeek, kmin
¢1 majoranka. Kromé téchto piisad obsahovaly jesté zavarku, Casto v podobé
krup. Stavalo se, Ze polévky tvotily cely obéd, protoze se k nim obvykle
ptikusoval chléb a tak se Cloveék najedl do sytosti. To dalo za vznik rceni
»polévka je grunt“, nebot polévky byly chutné, syté i vyzivné. Pani
Ulehova-Tilschova pise: ,,Polévka byla a je vedle chleba a brambort vlastné
hlavnim jidlem. Byvala obycejné¢ k snidani, Casto k vecefi a dosud je

vzdycky k obédu* (Ulehova-Tilschova 2011, s. 302).

Hlavni chod byval sladky i slany. Kolace, Sisky s povidly nebo mlécna kase
zastupovala sladkou formu obédli. Fenoménem ceské kuchyné jsou stéle
kynuté knedliky, upravené na sladko i na slany zpusob. Na sladko se plni
vétSinou sezonnim ovocem, jako jsou jahody, meruiiky a Svestky a dopliuji
se makem, strouhanym pernikem nebo tvarohem s rozpusténym maslem.
V zim¢, kdyz nebylo cerstvého ovoce, se knedliky plnily spafenymi
suSenymi Svestkami nebo hruSkami. Knedliky se také plni Skvarky
nebo uzenym masem a podavaji se nejCastéji se zelim (Je¢ny, Gregorova

1999, s. 120).

Vecete se pripravovaly jednodussi nez obéd. Opét nezastupitelnou hodnotu
sehravaly polévky, které se vSak podavaly jiné nez k obédu — ty rychlejsi
na piipravu. Obménou polévky byl syr s chlebem nebo tvaroh. V letnich
mésicich se Casto k vec€eti podavalo mléko ¢i podmasli a k nému brambory

nebo chléb (Ulehova-Tilschova 2011, s. 298).

1.3. Chléb

Z obilovin se pekl chléb, ktery je nepostradatelnou potravinou dodnes.
Podle slov Veselské a Habustové miizeme chléb povazovat za zéklad lidské
stravy. ,,At uz se stravovaci zvyklosti v jednotlivych regionech od sebe

jakkoliv odliSuji, nebot’ jsou zavislé na pfirodnich podminkach péstovani
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obilovin, pouze chleba nachdzime ve vSech kulturnich oblastech*
(Habustova, Veselska 2004, s. 15). Stejné jako se jinym chlebem stravovalo
na vesnici a jinym ve meésté, existovalo riznych druhii chleba i v ramci
narodniho srovnani. ,Jizni narody a zapadni Evropané davaji prednost
chlebu bilému z pSenice, Stftedoevropan si pochutnava na chlebu ze smési
mouky pSenicné a zitné a sever i vychod Evropy stale v hojné mifte ji chléb

samozitny...* (Resatko, Nodl 1993, s. 5).

Ttebaze chléb znacil zakladni prvek lidské stravy, i 0 néj byla nékdy nouze,
a to predevsim v horskych oblastech kvili ztizenym podminkdm péstovani
obili. Za dob nedostatku se dokonce k peceni chleba pouzivala mouka ze
susenych Zaluddi. (Ulehova-Tilschova 2011, s. 18-19).

Chléb je povazovan za zéklad lidové stravy a ma symbolickou hodnotu.
Chleba si v minulosti lidé velice vazili a k jeho ucté byly vychovavany
i déti, které¢ byly karany, kdyz jej ulamovaly a drobily. Chléb je soucasti
star¢ho slovanského obyceje, pfi kterém se chlebem se soli vitaji navstévy.
Tento akt symbolizuje pohostinnost a ma pfipomenout odkud jsme vysli.
Chléb predstavoval kazdodenni vyzivnou stravu a stl byla znakem distoty

(Resatko, Nodl 1993, s. 6).

Chléb mél své Cestné misto na stole pfi kazdodenni stravé, kdy se casto
podaval jako ptiloha k masiim nebo hustym polévkam. Také se na krajice
chleba natiraly rizné domaci pomazanky a maslo jak je obvyklé dnes.
Chleba nebylo opomenuto ani pii §tédrovecerni vecéefi, kdy sehraval velikou
roli pro nadchazejici dobry rok. Rodina se délila o chléb s dobytkem,
aby preckal zimu ve zdravi a neskonal a tim zajistil obZivu pro dalsi rok.
UtrouSené drobky nasly taktéz svého vyuziti — hazelo se jich do ohnég,
aby byl ohenl pouze k uzitku a hospodati neuskodil* nebo se hazely ke
kmeniim ovocnych stromt, aby mély velkou turodu (Habustova, Veselska

2004, s. 17-18).

* Pribytky byly &asto stavény ze dieva, které snadno skonaly v disledku ohn&. Nebyla-li
celd stavba ze dfeva, Casto obsahovala dievéné Casti, jako je stfecha, podlaha a dalsi
interiér. Jako ochrana proti blesklim a pozarim se pokladal krajic chleba za tram.
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2. Svatec¢ni pokrmy

2.1. Velikonoce

Stejné jako s jinymi vyro¢nimi svatky, tak i s Velikonoci je spjato mnoho
kuchaiskych zvykl. Velikonocim ptfedchazela ctyficetidenni postni doba,
kdy se nesmélo pozivat zivoc¢iSnych produkti, a ve vSech ohledech toto
obdobi prospivalo lidskému zdravi. Po masopustnim hodovani se jedla
lehka, jednoducha strava, pfevazné ovoce a zelenina, lusténiny, polévky
a kaSe. V¢fici Casto jedli pouze jedenkrat denné a to vecefi. Hojné se jedlo
zeli, nebot’ se po zimé potiebovalo nacerpat energie a dodat vitamind.
»Nejen Cerstvé, ale 1 zkvaSené zeli je typické pro ceskou kuchyni.
Nastrouhané Cerstvé zeli se Slapalo do dfevéného predem vypaieného sudu,
vylozeného vinnym listem, koprem, nékde fizky fepy, sypalo se cibuli, soli
a kminem, n¢kde se prokladala kazda vrstva jablky nebo hruskami®, dodava
Viktor Faktor (Faktor, Zantovska 2007, s. 192). Pokud se snidalo, Casto se
podavala ¢esnecka nebo syrovatka s chlebem (Toufar 2004, s. 76-78).

Velikonoce se slavi zpravidla na zacatku jara, kdy se zacind probouzet
priroda. Podle starych zvykli se na Velikonoce poprvé varila polévka
z Cerstvych jarnich bylinek — z libecku, tfebticku, z mladych kopftiv, ale
i fialkového nebo jahodového listi (Ulehova-Tilschova 2011, s. 228).
Etnografka Jifina Langhammerova dodava, ze ,,Velikono¢ni hody nebyly
zadnym kulinafskym zazitkem. Hodovani lze vidét spiSe v kontrastu
s askezi pfedeslého postu — prosté v Case sytosti, nez ve vybéru
velikono¢nich recepti* (Lanhammerova 2004, s. 92). Pro Velikonoce jsou
vice typické zvlaStni druhy peciva, neZ klasickd jidla. Snad jedinym
typickym teplym pokrmem, ktery se dochoval dodnes, je tzv. hlavicka
& hlavnicka®, coz je tradiéni velikonotni nadivka. Jednd se o nakyp
z nékolika druhii masa (zpravidla z masa uzeného a teleciho), vajec

a housek namocenych v mléce, pfi¢emz hlavnim dochucovadlem jsou praveé

® Odvozeno od hlavniho jidla
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mladé zelené kopftivy, které délaji tuto nadivku Velikonoc¢ni. Jinde se tento
pokrm nazyva sekanice, déla se taktéz z masa, housek, a vajec, ale misto
mladych  kopfiv se pozivda jinych bylin, pfevdzné popenec

(Ulehova-Tilschova 2011, s. 229).

Diilezitou roli sehravalo pecivo. Mazance patii dodnes k tradi¢nimu pecivu
Velikonoc. Pro tvar bochniku diive nesly jednoduse nazev bochdanky. Marie
Ulehova-Tilschova se zmifuje, Ze jako piipominka uk¥izovani se mazance
symbolicky nakrajuji do kiize (Ulehova-Tilschova 2011, s. 231), oviem
Jifina Langhammerovd ma pro tento jev vysvétleni jiné: ,,Ceské tradiéni
pecivo byva z kynutého tésta, obrazné¢ pifipominajictho svym kynutim
a nabyvajicim objemem — nabyvani hodnot...Pokud se pecivo
nepovedlo — srazilo, nevéstilo to nic dobrého. Pozehnani tomuto pokrmu
vtiskuje profiznuty kiiz na vrcholu vyhliZejici jako kosteli¢ek na kopecku*
(Langhammerova 2004, s. 91). Tésto se podoba smési na vanocku, je vSak
zlutéjsi diky vétsimu poctu pouzitych vajec, kterd jsou zakladem tradi¢ni
velikono&ni kuchyn&. Marie Ulehova-Tilschova taktéz dodava, Ze tato
receptura je znama od 19. stoleti. Pfedtim se totiz do smési piidaval tvaroh,
mazance tak byly chutové lepsi a kypiejsi (Ulehova-Tilschova 2011,
s. 231).

Dlouho se uchovéval zvyk jist skutecného beranka, nebot’ se u nas hojné
chovaly ovce. Na prelomu 19. a 20. stoleti chov ovci poklesl, a beranka si
mohli dovolit pouze bohat$i m&tané. Aby se zvyk udrzel i na venkové,
vypomahali si vesni¢ané jinak — tak, jako se pekly mazance a kolace, upekl

se ve form¢ 1 beranek z tésta, s rozinkou misto oka (Toufar 2004, s. 109).

DalSim obfadnim pecivem jsou jidaSe rGznych tvart. Podle lidovych tradic
se pekly ve Skaredou stiedu. JidaSe mohou nabyvat podoby plochého
vdolku, ktery je propichdn vidlickou nebo naryhovan nozem. Jinde maji
dosud tvar spiraly, coz symbolizuje hada jako zrddce. Obdobou je tvar
spletené spiraly, kterd pfipominé provaz, na kterém se Jidas obésil. Upecené

jidase se podavaji s medem (Ulehova-Tilschova 2011, s. 228).
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2.2. Vanoce

Z kiestanského hlediska patii Vanoce mezi nejvyznamnéjsi obdobi v roce.
O Vianocich se hoduje, coz doklada i méné¢ znamé prislovi: ,,Vanoce jsou
Vanoce a pecené je jejich sestra® (Herynek 2010, s. 89). Stejné jako
Velikonociim, i Vanoctim ptedchazi pist, ktery se vSak striktné nedodrzoval
ani diive. Postilo se spiSe jen z chudobnych pomért, aby vice jidla zbylo
na Stédry den, protoze Stédrovederni velefe byvala nejbohatsim jidlem
v roce. Ke Stddrovederni vedefi se podavaly riizné druhy jidel, od sladkosti
po maso. Své misto zaujimaly i houby. Nejznaméjsim pokrmem z hub je
tradi¢ni kuba, ktery se pfipravuje ze susenych hub a krup. Znam je také
nazev ,Cerny kuba“, toto pojmenovani se uziva dle pouzitych hub

“ b V horskych krajich se pak na Stédry den peée hubnik

,,modraku
(houbenec, houbovec), coz je vajeény svitek smichany s krupicovou
kasi nebo rozmoc¢enym pecivem a houbami. Dalsi pfisadou kuby i hubniku
byl cesnek, kterému se pfipisovala ochrannd nebo ozdravujici moc

(Ulehova-Tilschova 2011, s. 239).

Houby dfive zaujimaly misto dnesSniho kapra. Ryby se jedly pouze
sporadicky Vv rybnikatskych oblastech, jinde nebyly béznou zalezitosti. Ryba
se na Stédrovecerni stlll dostava az zacatkem 20. stoleti. Dnes se za tradi¢ni
Stédrovederni vedefi povazuje smazeny kapr s bramborovym salatem. Kdo
nerad kapra nebo ryby obecné, s chuti si usmazi fizek ¢i vinnou klobasu

(Stingova).

Stédrovederni polévkou byla ,Scedracka®. ,,...svého jména Scedracka
zaslouzi, nebot’ se vafi ze spousty piisad, z hrachu i ¢ocky, suchych trnek
(Svestek) 1 hrusek, zbramborti 1 suSenych hub, ze vSeho dohromady,
opravdu ve §t&dré a pestré smésici!“ (Ulehova-Tilschova 2011, s. 236).
Dnes se Vanoce poji srybi polévkou, ktera se piipravuje z ofezl

Stédrovecerniho kapra.

® Oznageni skupiny hub, kterym modréa poranéna duzina
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K Véanoctim neodmyslitelné patii peeni vano¢niho cukrovi, které ovSem
nema dlouhou tradici. Cukrovi, jaké zndme dnes, se na stolech objevuje az
od druhé poloviny 19. stoleti, kdy si jej vSak mohl dovolit méalokdo. Peceni
cukrovi bylo ndkladnym procesem, piedev§im kvuli cen¢ cukru. Pestry
vybér cukrovi, ktery je typicky pro dnesni oslavu Vanoc, se zacal rozmahat
ve 20. stoleti. Pfed timto datem se pfipravovaly kolace, pekly véanocky
a chléb, livance a jablecné zaviny, ale také pernicky, jejichz tradice saha
az do 14. stoleti (Stingova). Dlouho tradici maji také oplatky a suSené
ovoce. Oplatky obycéejné piredstavovaly prvni chod vecefe. Namacely
se do medu, nebo se podavaly s Cesnekem, petrzelovym ¢i celerovym
listem, nebo se zapékaly s bylinkami a ptedstavovaly tak pokrm, ktery mél
dle povér chranit zdravi (Ulehova-Tilschova 2011, s. 236-237). Susené
ovoce se pojidalo samotné nebo se z néj pripravovala tzv. muzika, coz je
smés varenych Svestek, hrusek a jablek, pridat se muze také strouhany

pernik a ofechy (tamtéz, s. 246).

Podle Herynka se na zavér vecera podaval ¢aj nebo punc, ktery byl doplnén
sladkym pe¢ivem. Vanockam se fikalo jednoduse housky nebo calty a pekly
se stejné jako dnes z kynutého tésta srozinkami a posypané mandlemi.
Nutno dodat, Ze na nékterych mistech prevladalo peceni domaciho zavinu

misto vanocky (Herynek 2005, s. 27).

2.3. Novy rok

Jifina Langhammerova ve své knize Lidové zvyky upozoriiuje na fakt, Ze
slaveni Nového roku nemé v Ceské lidové tradici dlouhého trvani: ,, Teprve
20. stoleti a moderni Zivot s vlivy sousednich zemi, pfinesly tradici slaveni
posledniho vecera roku Silvestra, s pfemirou jidla a piti, metanim prskavek
a svétlic o ptlnoci® (Lanhammerova 2004, s. 303). Staré ¢eské piislovi fika
»Jak na Novy rok, tak po cely rok®, proto by se na Novy rok neméla jist
zadna driibez, aby s ni neuletélo Stésti, naopak by se méla vafit cocka, ktera

ma zajistit dostatek penéz béhem roku (Grimmichova 2013, s. 13).
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2.4. Masopust

Masopust je obdobi mezi Vanocemi a postni dobou predvelikonoc¢ni, které
se vyznacuje veselim a hodovanim. Z hlediska kalendainiho se masopust
vaze predevsim k mésici lednu a unoru. Vyvrcholenim je tzv. Tu¢ny Ctvrtek
posledniho tydne masopustu, kdy se pofadaly zabijacky spojené s hostinou.
Stinaly se hlavy kohoutim a beranim, tradicni zabijacku vSak mdame
spojenou s popravou vepie. Proto se nékdy masopustu piezdiva ,,veprové
hody*“. Na zabijacku se Casto sjizdéla celd Siroka rodina, a kdyz ne, tak se

posilala vysluzka.

Skladba jidel byla v rtiznych krajich podobna. Zvlasté oblibeny byl blcek,
ktery se dusil na cibuli a podaval se s chlebem. Nékdy se také zamichal
S kyselou smetanou. Na obéd se podavala ovarova polévka s kroupami.
Jinou variantou, mozna typi¢téjsi zabijackovou polévkou, je tataz polévka,
ale navic zavatfena s praseCi krvi. Tato polévka je diky krvi tmavé barvy
a nese lidové pojmenovani ,,prdelacka“. Ovar mél i jiné vyuziti — na Hané se
podaval se smési nastrouhaného kienu a jablek a chlebem. DalSimi
zabijackovymi produkty pak byly tla¢enky, jitrnice a jelita. KdyZz masové
hmoty na jelita zbylo a vepfovych stéivek bylo malo, vznikl tzv. prejt, ktery
se pekl na pekaci. Prejtu se také nékde fikalo ,,neveslo®. Maso se také udilo,
prevazné pak slanina a klobasy (Toufar 2004, s. 28). Typickym produktem
jsou jeste¢ Skvarky, coz jsou zbytky tukové tkang, které vzniknou
vyskvafenim vepfového sidla. Skvarky se mohou jist podle chuti studené
i teplé, Casto pouze dochucené soli a podavané s chlebem. Skvarky

se mohou vyuzivat i pii peceni moucnikd (Kusak).

O masopustu nechybélo ani sladké pecivo. Pekly se predev§im koblihy
plnéné marmeladou nebo bozi milosti, které se tvarovaly ze zbytkl
koblihového tésta, nékdy tésta nudlového. Bozi milosti nabyvaly tvarti podle
fantazie kuchatky, neplnily se ni¢im, zato se upecené bohaté obalovaly

v cukru (Toufar 2004, s. 29).
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2.5. Svatba

Nejvetsi a nejslavngj$i rodinnou udalosti je svatba, ktera diive trvala
po tfi dny. Ani chudé rodiny na svatbé neSetfily. Svatby se konaly casto
v dobé masopustu, protoze to bylo nejvyhodnéjsi z hospodaiskych
divodu — konala-li se zabijacka, uspofilo se na praci s obcerstvenim

spojené.

Svatebni hostiny se v riznych krajich mirné odliSovaly, vSak na Zzadné
z nich nechybéla klasicka skladba jidel: polévka, maso, pe¢ivo. Tak se na
vesnicich, kde se svatba konala zaroven se zabijackou, podavala polévka
s kroupami, jinde se dé¢lal slepi¢i vyvar s nudlemi. Slepice byla symbolem
plodnosti, a tak se novomanzelim davala darem, nebo se pravé
zpracovavala pro samotnou hostinu, nej¢astéji na polévku. Dalsim chodem
bylo zpravidla maso: vepifova pecené se zelim, hovézi maso v kienové

omacce, peCena kufata, peCena husa s jablky ¢i uzené maso s hrachem.

Slavnostnim pokrmem byvala i krupi¢na kaSe. Vafila se v mléce a sladila
medem, aby nabyla na svateCnosti, tak se strouhala pernikem a sypala
rozinkami. Zapékand varianta se kdysi pfipravovala 1 na kralovskych
svatbach: ,,...do kaSe, vafené ovSem v mléce, pfidalo se mnoho vajec,
cukru, hrozinek i1 kofeni a pak se je$t¢ na dobfe vymasSténém plechu

zapékala, az méla kiuplavou kiirku“ (Ulehova-Tilschova 2011, s. 285).

Dulezitym prvkem je svatebni pecivo. Jako jiné svate¢ni dny se pekly
kolace nebo trdelniky, pro svatby vSak byly typické kolace obfich rozmérd,
zvané vénce. Tento vénec zastaval misto dneSniho svatebniho dortu. Stejné
jako se dort rozdéluje svatebcantim pii hosting, rozkrajoval se i vénec. Spise
nez na chut’ kolace, pohlizelo se na vné&jsi upravu. Do kolaca bylo mozno
diky jejich velikosti vpichovat svicky, zdobit je pentlemi nebo suSenym
ovocem (Habustova 2004, s. 25). Tradice svatebnich kolaci ptetrvala v jiné

podobé¢ dodnes. Dnes se na svatby pfipravuji malé svatebni kolacky, které

jsou plnéné makovou, ofechovou nebo tvarohovou naplni.
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3. Regionalni Pokrmy

Kazdy jednotlivy kraj Ceského uzemi je specificky svymi piirodnimi,
kulturnimi nebo historickymi podminkami a proto je pravdépodobné,
ze 1 jednotlivé regionalni kuchyné se budou odliSovat at’ uz prevladajicimi

surovinami nebo jen nazvy jidel danymi nafecimi.

Nyni budeme poznavat tradiCni regionalni kuchyné ceskych kraju,

vymezime typické suroviny a pokrmy a nazvy téchto jidel.

3.1. Stredocesky kraj

Stfedocesky kraj je svou rozlohou nejvétSim samospravnim celkem, ktery
navic ze vSech stran obklopuje Prahu. Blizkost méstského prostfedi Prahy
méla vliv na skladbu jidelnicku, nebot’ se odsud mnoho receptl a surovin
dostalo do ostatnich oblasti stiednich Cech, prevazné téch niZinatych
a urodnéjSich. V chudsich podhorskych oblastech byla strava jednodussi
a uceln¢j$i. Z Prahy na venkov se dostalo povédomi napiiklad
o cizokrajném kofteni, jako je vanilka, zdzvor nebo skofice. V nizinatych
oblastech, kde bylo dostatek obili, pfevazovala moucna jidla. V chudsich
¢astech, kde se obili nerodilo, se pouzivaly spiSe brambory, které nepronikly
do svatec¢niho jidelnicku, nebot’ byly povaZzovany za stravu vSedniho dne.
Bézné byly volupsije neboli brambory vafené ve slupce, ke kterym
se podavalo maslo, tvaroh ¢i slanina, v chudSich domdacnostech si vystacili
se soli. V Polabi se uchytily tzv. klofané brambory (se zelim) nebo hod'bidlo
(brambory s noky)’. Ve svéte¢nich dnech nebo o nedélich se poddvalo maso
Sriznymi omackami. O Velikonocich se peklo jehné nebo kuzle,
pii posviceni se pfipravovaly vétSinou husy a kachny, bézné dostupna byla
i holoubata. K masiim se podavaly znamé omacky: houbova, kienova nebo

cibulova. V méstském prostiedi u $tédrovecerniho stolu nechybéla ryba,

vvvvvv

a Kladensku)
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na chudS$im venkové se misto ryby podaval houbovy kuba, kterému

predchazela hrachova polévka (Kucerova 2006, s. 46—48).

3.2. Plzensky kraj

Typickym produktem Plzeiiského kraje je bezesporu pivo, které se vyuziva
jako specifickd ingredience v tamni gastronomii. Typickd je staroceska
pivni polévka podavana s chlebem nebo pivni gulas. Ze sladkych jidel jsou
znamy Chodské kolace, které se diive pekly o poutich ¢i na svatbach. Tyto
kola€e se mazaly klasickou tvarohovou, makovou nebo povidlovou néaplni,
zato jsou charakteristické svou velikosti az 30 cm v praméru. Tradi¢nim
pec¢ivem byly také hnétynky®, které diive déti bézné nosily ochutnat do $koly

panim ucitelkam.

Skladba dennich jidel byla ovlivnéna blizkosti hranic, a jak se recepty
prenasely, tak se komolily jejich ndzvy. Noky nesly druhy nazev spoucliky,
Skubanktm se fikalo knedlupraj (Kucerova 2006, s. 42).

3.3. Ustecky kraj

V Usteckém kraji se opét mocné projevuje sousedstvi Némecka i vliv
némeckého obyvatelstva na nasem uzemi. V disledku asimilace némeckych
receptil se na Vanoce pripravovala Mohnsuppe (Cesky makova polévka),
poté jiz klasicka jahlova kase nebo jablkovy Stridl. Na Velikonoce
se uchytilo némecké pecivo Schneckenhds! (pecivo ve tvaru Snecich ulit)
a Goultsche, coz bylo kynuté peivo spletené do kruhu. Nezapomnélo
se vSak ani na Ceskd jidla: naptiklad Ceské knedliky a kolace se uchytily
1 u némeckych rodin. Z masitych jidel si bohati Némci oblibili klasické

vepro, knedlo, zelo.

® Jednalo se o kiehké linecké t&sto ve tvaru kyti¢ek nebo srdci zdobené cukrovou polevou
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Tradici si udrZela cCesnekovda omacka suzenym masem, kterou mistni
nazyvali huhnak, na Chomutovsku se pekla smés brambor, cesneku

a Svestek s nazvem Svestkovd baba (Kucerova 2006, s. 51 a 53).

3.4. Karlovarsky kraj

Nejznaméjsim produktem Karlovarského kraje je tradicni bylinny likér
becherovka, ktery se vyrabi jiz od pocatku 19. stoleti. Co se tyce tradi¢nich
pokrmti, kuchyné tohoto kraje byla velice ovlivnéna sousednim Némeckem.
Vartila se pfedevsim jidla z brambor, kterd nesla némeckd pojmenovani.
Typicky je krusnohorsky bramborak, ktery se nazyva Klitscher. Z vatenych
brambor se pfipravovala bramborova pastika, ze strouhanych syrovych
brambor se smazily zase bramborové kolacky. K typickym pokrmim tohoto
lazeniského mésta patii dale viidelni polévka, mrkvovy dort nebo smetanova
houbovda oméacka s karlovarskym knedlikem. Atmosféru lazenského

prostiedi ndm ptipominaji lazeniské oplatky (Kucerova 2006, s. 17).

3.5. Jihocesky kraj

Kuchyné jihocCeského kraje v minulosti kladla diraz na jednoduchost.
Pokrmy se vafily ze surovin, které byly lidem bézné dostupné — obiloviny,
lusténiny, zeli a brambory. Dominantu Jihoc¢eského kraje tvofi rybniky,

takZe se hojné pozivaly i ryby.

Jizni Cechy vystihuji polévky, pokrmy zbrambor a mouénd jidla.
K polévkam tak patii kminova (prazenka) nebo zelna (couracka). Brambory
se varily se zelim a cibulkou, d¢laly se z nich placky nazyvané burasky nebo
se pekla bramborova buchta, tzv. litd cmunda, kterd obsahovala vajicka,
kvasnice, mouku a mléko jako obvykla buchta, zvlaStnimi surovinami vSak
byly brambory a dochucovadla jako cCesnek, majoranka a pepf.
Grenadyrmars nebo uhlifina se nazyvaly vafené noky s cibulkou a sadlem,

nazvem friko se oznaCovaly brambory na kyselo. Lidovou tradici kraje
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zachovava svateni pecivo, za zminku stoji trhnanec neboli s$morn
a skladany povidlovy nebo makovy méchura. Podobnym tradi¢nim kolacem
je dale vocepak, ktery méchuru piesahuje svoji velikosti a navic je sypan

rozinkami a mandlemi (Kucerova 2006, s. 5 a 6).

3.6. Pardubicky kraj

Stejné jako v jinych krajich Ceské republiky, byla i zde viedni skladba jidel
velmi skromna. Zaklad tvorily nespecifické vodové nebo mlécné polévky,
kase a chléb. Stravovalo se podobné jako v Kralovehradeckém kraji,
za zminku stoji subnik nebo skubdnky vatené z brambor. Z Ceské Tiebové
pochazi ,,pecivo” zvané jabkance. Tento nazev je odvozen od brambor,
kterym se ftikalo zemska jablka. Jednalo se tedy spiSe nez o pecivo,
o bramborové placky, které se nadivaly tvarohem. Na Chrudimsku
se vyuzivalo brambor do podoby repdkii, kdy se uvatfené brambory smichaly
S nastrouhanou opepfenou cukrovou fepou a vytvarované hrudky se daly

péct do trouby (Kucerova 2006, s. 38).

Pardubice jsou proslulé vyrobou tradi¢nich ¢eskych perniki. Podle sdruzeni
Pardubicky pernik je historie vyroby perniku ve mésté sledovana
az do 16. stoleti. Tradi¢ni pernikaistvi vSak uz koncem 19. stoleti splynulo

S cukrarskym femeslem (Pardubicky pernik).

3.7. Kralovehradecky kraj

Tento vychodocesky kraj l1ze rozd€lit na dvé svérazné oblasti — niZzinnou
a hornatou. Charakter hornaté oblasti Krkono§ provazely chudsi socidlni
pomery, a tudiz zde nebyvala strava tak pestrd. Horalové se zahtivali
predevsim polévkami, z nichZ nejznamé;jsi je kyselo — polévka pfipravovana
Z chlebového kvasku, Cerstvych ¢i suSenych hub, brambor, mésla, kminu
a cibulky. Zpolévek je tieba dale zminit vodvarku neboli cesnecku

a ukropovou polévku (oukrop), ve které nesmi chybét tvaroh, Cesnek
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a na kosti¢ky nakrajeny chléb. V Podkrkonosi se vafila polévka couracka,

ktera obsahovala brambory, kysané zeli, a Skvarky (Smetanova).

Jak mizeme vidét, zeli a brambory sehrdvaly v Krkono$ské kuchyni
vyznamnou roli. Kromé polévek se z téchto surovin ptipravovaly klouzdky,
coz jsou vlastné noky omasténé sadlem se zelim nebo cmunda — bramborak

se zelim (Miillerova).

V Podkrkonosi lezi mésto Hofice, odkud pochazeji hotické trubicky. Prvni
zminky o této cukrovince se datuji kolem roku 1812, kdy ranény kuchat
cisafe Napoleona sdélil recept na vyrobu pani Lickové, jako odménu

za oSetfeni (Hofické trubicky).

O svatcich se pekly specialni kolace a sladka jidla. O duSickach se pekly
dusicky, které byly oproti martindm® — rohlikim s povidly & méakem,
bez naplné. Pletenec se fikalo vanocce spletené dokola, buchticky plnéné
makem nebo tvarohem nesly nazev mdchurky a pod nazvem trislo si stacilo

predstavit dusené susené ovoce (Kucerova 2006, s. 22).

3.8. Liberecky kraj

Kuchyné¢ Libereckého kraje se v mnohém vyrovnavala kraji
Kralovehradeckému. Brambory opét sehravaly roli nepostradatelné suroviny
v kazdé kuchyni. Z bramborového tésta se délaly Svestkoveé knedliky zvané
kantordky, mnoky mna ruzné zpisoby: frucabnik (bramborové tésto
s libeckem), babcdky (bramborové tésto s cibulkou a houbami), kramfleky
(smazené bramborové tésto se Skvarky). Zid se délal ze strouhanych
syrovych brambor dochucenych jablky nebo Svestkami, uhlirina, coz byly
prosté¢ vafené brambory smichané s uvafenymi noky, nejcastéji podavané
se smazenou cibulkou. Brambory se michaly s dalS§imi surovinami
a tak vznikaly pokrmy jako krupanec (kroupy s bramborami) nebo lepenice

(brambory se zelim). DalSi michané pokrmy nesly tamni pojmenovéani jako

9 v “1r y .
Pecivo zadélavané na sv. Martina
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Ssumajstr (fazole a kysané zeli), kocic¢i svatba (hrach s kroupami), kocici

tanec (¢ocka s kroupami).

Z polévek se Casto vatila hrstkova (z hrachu, ¢ocky, nebo fazoli), jahlova,

bramborova, ¢esnekova nebo lamankova z krup (Kucéerova 2006, s. 26).

3.9. Vysocina

Na rozhrani Cech a Moravy lezi kraj Vyso¢ina. Specifikum tohoto kraje
muzeme vidét v dobé Vanoc, kdy je pro tuto oblast typické stavéni betlémi.
O Vanocich se zde dodnes dodrzuji tradice, které vznikaly v 18. Stoleti. Na
Stédry veder se pripravuje Gotkova, rybi nebo houbova polévka, krupi¢na
kase s pernikem, ryba a na zavér kiizaly, dfive zvané krouzaly™.V oblasti
pohosténi, které hospodyné¢ poradaly pro koledniky, na kterém nemohly
chybét kromé uzeného masa také tzv. mrkvance, tedy buchty plnéné mrkvi.
Na sttl pattily také luSténiny, na Horacku ptedevsim hrach. Tradovalo se,
ze hospodar musel snist pfed samotnou veceti 1zici vafené¢ho hrachu, jinak

by byl piisti rok bez trody (Kucerova 2006, s. 19)

Znamé jsou placky zahybadky, taktéz zahybance, které se tvofi
Z bramborového tésta, jez je plnéno smési nastrouhané mrkve s makem

a cukrem (Vasak 2001, s. 164).

3.10. Zlinsky kraj

Na uzemi Zlinského kraje muizeme pozorovat rozdily mezi tiemi

svébytnymi nadrodopisnymi celky — Valasskem, Slovackem a Hanou.

Na Valassku se stalo hlavnim zdrojem obzivy zemédélstvi a chov dobytka.
Typickou stravou se staly mlécné vyrobky, varily se kaSe s mléénym

zékladem — krupicova, pohankova nebo prosna. Kdyz se pohankova kase

'° Kfizaly = susené platky jablek (obdobou jsou stépdny = susené platky hrugek)
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smichala a zapekla s bramborami, vznikl pokrm kontrabac. Dulezitou roli
ve stravé zastavaly polévky, typickd pro tuto oblast byla kyselica
(z kysaného zeli) a polévka domikat (vatend z ovCi brynzy). Vyznamné
misto ve stravé zaujimalo pecivo, kdy nejznamé&jsi jsou valaSské
frgaly — velké kolace z pSeniéné mouky, na povrchu mazané povidly,

tvarohem nebo pomazankou z vafenych hrusek (Kucerova 2006, s. 55).

Hana je urodnou oblasti, a tak pro dostatek obilnin pfevazovala v tamnim
jidelnicku moucna jidla. V postni dny se vafily ovocné knedliky, jahlové
nebo pohankové kaSe, vdolky a kolaCe. Na vesnicich se bézn¢ chovala
driibez, tak se na stole neziidka objevovala pecena kachna, krita ¢i slepice,
ke kterym se jako pfiloha pfipravovaly kynuté knedliky. Kromé masa
driibeziho se jedlo maso uzené, k némuz se pfipravovala typicka Svestkova

omdacka zvand trncenica (Vasak 2001, s. 126).

Stejné¢ jako na Hané i1 v kuchyni Slovacka se objevuji pfevazné moucna
jidla. Kucerova uvadi, ze se témét kazdy tyden pekl zitny chléb, do kterého
se kvuli chuti a vlacnosti pfidavaly rozmackané brambory. Z pSenicné
mouky se pekly babovky (maslové, rozinkové, makové), obdélnikové
buchty zvané caletky a pekeraj — tiena povidlova buchta s miizkou nahofe.
Erteple neboli brambory se pouzivaly do polévek, nebo se z bramborového
tésta tvorily SiSky. Diive velice oblibena metyja je dnes jiz zapomenutym
pokrmem. Jednalo se o smés rozmackanych uvafenych brambor s hrubou
moukou, kterd se po upeceni potiela rozvafenymi povidly, posypala povidly

a polila rozpusténym maslem (Kucerova 2006, s. 56).

3.11. Olomoucky kraj

Velkéd cast kraje spada pod region Hand, ktery se vyznaCuje Zivotnosti
tradic. Takovou tradici jsou zabijacky, na Hané zvané sperke. Krom¢ masa
veprového se na stolech objevovalo i maso kréali¢i nebo dribezi.
Na vesnicich bylo zvykem chovat prasata, kraliky, slepice nebo kozy a tudiz

bylo o mnoho zakladnich surovin postarano. Zdrojem masa v této oblasti
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byly zabijacky, které se dodnes tradicné konaji v zim¢. Pro konzervaci se
vyuziva uzeni. Takto pfipravené maso se dale podava se zelim
a bramborovym knedlikem nebo hrachovou kasi. Dalsimi zabijackovymi

produkty jsou pak jelita, jitrnice, tlaenky nebo napiiklad skvarky.

Hana zaujima nejurodnéjSi oblast Moravy, a tak se pro dostatek obilnin
nejvice teSilo pokrmim moucnym. Z mouky zitné se pekl chléb, z pSenicné
se pekly kynuté kolace. Cizi tomuto kraji nejsou ani dalsi sladké pochutiny
jako livance, palacinky ¢i buchty. Mléko se stalo vychozi surovinou
pro vznik tvartazku, které jsou krajovou specialitou. Tvartuzky piedstavuji
gastronomickou specialitu pro Ceskou republiku stejné jako parmazan
pro Italii. Tvarizky se staly soucasti mnoha pokrmi, mizeme je pojidat
namazané na chleba, nebo z nich udélat omac¢ku na maso, tvarizkové
livanecky nebo tvarGzkovou polévku zvanou handcka syrnica. Lostické
tvarizky si ziskali ochrannou znacku A. W., tedy inicidly zakladatele

tovarny na tvartizky Aloise Wessela (Kucerova 20006, s. 35).

3.12. Jihomoravsky kraj

Osobity rys jithomoravské kuchyné je dan trodnosti kraje. Hlavni zdroj
potravy pifedstavovalo pole a hospodaistvi, kde se vyprodukovalo, co bylo
potieba. Kraj netrpél nedostatkem obili, brambor ¢i ovoce jako jiné,
napfiiklad horské, oblasti. VSedni kuchyné byla prostd, avSak piilezitost
k obohaceni jidelni¢ku piedstavovala zabijacka, ktera si udrzuje velkou
tradici na Moravé i ve Slezsku dodnes. Z narodopisného hlediska miizeme
kraj rozdélit na dvé nejvyrazngjsi oblasti: Slovacko a Znojemsko, pricemz
zabijacky se konaly pfedev§sim na Slovacku. Slovacké slavnosti
se neobejdou bez kolaci, koblih a buchet. Oblibené jsou péry neboli kynuté
knedliky. Proslula jsou vina z jizni Moravy, které chutové dopliuji mistni

speciality (Jizni Morava).

Ze stravy Znojemska jsou zndmy vdolky se zelim, mistné¢ oznaCované

jako pekace nebo zelndky. Z bramborového tésta se ptipravovaly knedliky
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plnéné ovocnou (Casto povidlovou) nadivkou, v zimnim obdobi castéji
Skvarky. Tradi¢nim pokrmem se stal sumajstr, coz bylo jidlo pfipravené

Z lusténin a krup (Kucerova 2006, s. 11).

V 1. poloviné 19. stoleti se mésto Znojmo proslavilo nakladanymi
okurkami. Krom¢ okurek se nakladala i jind zelenina, naptiklad Cervena
fepa nebo mrkev. Ovoce se konzervovalo suSenim — susené hrusky nesly
pojmenovani Stygrmdrky, $vestkam se tikalo kadldatka a meruinkam marhole

(Macuda 2014, s. 81 a 99).

3.13. Moravskoslezsky kraj

Moravskoslezsky kraj vystihuje chudoba a tomu odpovidala i tradi¢ni
strava, ktera byla velice skromna. Ptevladaly bezmasé pokrmy, maso
se na stole objevovalo pouze ve svateéni dny. Pfevladaly husté, syté
polévky, které Casto tvotily samotny chod. Misto polévek se pozdéji ujaly
také omdacky (podavané bez masa) jako kienovd, cibulovd, zeleninova,
koprova nebo omacky ovocné jako bryja, téZz zvand varmuza — rozvarené
ovoce zahusténé smési mléka (smetany) a hladké mouky. O svatcich
se podavalo k uzenému masu tzv. susi (susené¢ ovoce ochucené tymianem).

Na obéd i veceti se Casto podavala obilna kaSe, nejvice prosnd (Simsa).

Hojné se pekly kolace, kterym se ddvala ptfednost pied buchtami. Kolace
byly riiznorodé, sladké i slané (pt. podlistitaky™). Oblibené byly predevsim
velké kulaté kolace zvané lopatdky nebo pecdky, které se mazaly tvarohem,
povidly, makem nebo sezonnim ovocem. Kromé téchto se pekly i zcela
obycejné osuchy, které byly pouze posypané cukrem a skofici, nebo pagdce,
které se pekly z tésta, v némz bylo zamichané zeli. Kolace se také pekly
ze zbylého chlebového tésta — ty se nazyvaly poplaménky nebo
podplamenice (Kucerova 2006, s. 31).

11 I~ ¥ ’ ’
Kola¢ s dusenym zelim
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V okrese Novy Ji¢in lezi mésto Stramberk, které je spojeno s tradiéni
recepturou stramberskych usi. Jednd se o pecivo z medového, kofenéného
tésta, které svym tvarem ptipomina ucho. Plivod cukroviny se podle mistni
legendy véaze kroku 1241, kdy pfi stfedovékych najezdech Tatarti bylo

nalezeno nékolik pytli ufezanych usi (Stramberské usi).

3.14. Srovnani Cech, Moravy a Slezska

V porovnani Moravy a Cech vidime, 7¢ na Moravé byly podminky
pfizniv§j$i, pida byla Grodngj$i, a strava byla bohatSi. Vidime 1 velké
rozdily mezi severni a jizni ¢asti zem¢, kdy severni hornaté oblasti byly
daleko chudsi nez trodné jizni oblasti. Severovychodni ¢ast Zemé¢, Slezsko,
se opét ve srovnani surodnou Moravou potyka s chudobnéjSimi

podminkami.

Suroviny i zpasoby pfipravy pokrmi zlstdvaji stejné, rozdily mizeme
pozorovat ponejvice v ndzvech jednotlivych jidel a typickych regiondlnich
potravinach a produktech. Na Moravé se dale spiSe setkdvame s tradici

zabijagek a v Cechach naopak se silng&j$imi vlivy némeckych sousedi.
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4. Narodni kuchyné

4.1. Némecka kuchyné

Némecka kuchyné je velice rozmanitd a v kazdém regionu mizeme nalézt
specifické pokrmy. Regiony sousedici s Ceskou republikou jsou velice

blizké nasi kuchyni.

Stejné jako mizeme pozorovat rozdily mezi jednotlivymi regiony, kulinarni
specifika jsou viditelnd i v jednotlivych pasmech. Podle Lebkowskiho
se némeckd kuchyné déli na tfi pasma: severni pasmo s kuchyni chladného
klimatu, stfedni pasmo vymezujici se od Saska po Vestfalsko, kde prevazuji
tézké a kalorické pokrmy, a pasmo jizni, kde se vafi prevazné lehkd jidla

(Lebkowski 1992, s. 5). Tyto rozdily jsou disledkem jak ptirodniho

vvvvvv

Némecka kuchyné je oproti té Ceské zdravéjsi, nebot’ je tu vyraznéjsi
spotieba zeleniny a ryb, a také chutoveé vyraznéjsi. Z koteni se zde ve velké
mife pouZziva napiiklad estragon, kopr, koriandr, hot¢i¢né seminko, jalovec
a dal§i, ndm neznama koteni. S Berlinem je hodné& spjato kofeni kari
a to diky berlinskému currywurst, coz je vepiova klobasa posypana kotfenim
kari — tento pokrm je nejrozsifenéjsi ve stancich s rychlym obcerstvenim

Vv Berliné.

Stejné jako v Cesku se ze zeleniny s nejvétsi spotfebou potyka pravé zeli*?,
poté pak Cervena ftepa, fedkve, kien, chiest nebo artyCoky, které si u nas
predni pricky nevyslouzily (Resatko 1993, s. 203).

Zryb se pfipravuje Casto candat, kapr, thof nebo pstruh. Kromé nich se

24

je povazovano za pilif némecké kuchyné. Popularni jsou vSechna: veptove,

12 Daleko za hranicemi Némecka je znam némecky vyraz pro zeli Sauerkraut. Podavé se

naptiklad k veptové peceni, ale oblibené je i samotné s jablky a cibuli (Je¢ny 1999, s. 73).
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teleci, hovézi, krali¢i, kufeci, skopové i zvétina. Ptipravuji se na rdzné
zptsoby — od peceni rolad pfes smazeni tizk(i az po vareni gulaSe. Velice
prosluly je Eintopf, neboli jidlo zjednoho hrnce. Zakladem je husta
zeleninova polévka, smés luStén a brambor, nékdy také téstovin

a samoziejm¢ masa ¢i riznych klobasek (Lebkowski 1992, s. 7).

Nezastupitelnou roli mé chléb a brambory. V Némecku je zvykem, ze chléb
je na stole u kazdého jidla, nebot’ je povazovan za hlavni soucast vyzivy
(Lebkowski 1992, s. 8). Brambory jsou nejCastéjsi ptilohou. Podavaji se
vafené, ale i ve formé knedlikii ze syrovych nebo varfenych brambor.
Pochoutkou z brambor je Kartoffel-puffer, pro vysvétlenou se jedna
o obdobu ceského bramboraku, avSak bez pouziti majoranky a cCesneku.
Bramborovy salat se v Némecku déla v riznych variantach, nevétsi rozdil

oproti &eskému je v tom, Ze se podava teply (Resatko 1993, s. 203).

Ze sladkosti stoji za zminku Drazd’anska stola (Stollen), coz je tradi¢ni
vanocni kold€. Podobd se naSi véanocce, obsahuje vSak vétSi mnozstvi
rozinek, kandovaného ovoce a kofeni, a je cela obalend v mouckovém cukru

(Lebkowski 1992, s. 81).

4.2. Rakouska kuchyné

Rakouska kuchyné je velice podobna té nasi, recepty jsou mnohdy stejné.
Rakouskd kuchyné se formovala pod vlivem svych sousedi, pfedev§im
Madarska a Ceské republiky. Piejimany byly celé pokrmy i se zpisoby
pfipravy. Macuda se zminuje, Ze pravé kuchyné Dolnich Rakous obohatila
své spektrum moucnikl diky Ceskym kuchatkam, které Casto pfichazely

Z Moravy (Macuda 2014, s. 15).

Rakouskym jidelnickim vévodi maso, ale ani sladka jidla neziistavaji
v pozadi. Typickym masitym pokrmem je vidénsky rizek ptipravovany
z teleciho masa, dale pak gulas, jehoz receptura je prevzata od Mad’arskych
sousedll. Vyhlasenym pokrmem a narodnim jidlem je tzv. Tafelspitz, tedy

kus zadniho hovéziho v zeleninovém vyvaru. Pokrm je velice syty, nebot’ se
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serviruje s brambory, Spenitem, jablkovym kienem a dalSi kofenovou

zeleninou.

Tzv. Tiroler Knédeln (Tyrolské knedlicky) se ndzvem podobaji ceské
kuchyni, jejich chut’ je vSak odliSna. Pfipravuji se z uzeného masa, vajec,
chleba a slaniny. Dalsi typickou pfilohou jsou Spdtzle (Specle) — nocky

Z bramborového tésta.

Oproti Ceské republice se zde vice konzumuji ryby. DovéZeji se
z ptimotskych oblasti vcetné ostatnich moiskych plodd, jako jsou
chobotnice nebo kalamary, pochutnat si zde ale miizete i na rybach
z rakouskych vod. Typickou rybou alpskych jezer je siven, dale se pak

zpracovavaji kapfi ¢i candati (Rakouskd kuchyng).

I pfestoze nejznaméj$im Rakouskym moucnikem je Sachriiv dort, pochutnat
si zde mizeme i1 na jablkovych ¢i makovych zéavinech, babovkach

a paladinkéach, které jsou béznym dezertem i v Cesku (Jeény 1999, s. 80).

Diky spolecné historii mizeme naleznout jisté podobnosti i v oslavach
svatkti. Napftiklad i v Rakousku se poji vdnocni Cas s cukrovim, jako je
linecké, vanocka nebo Stradl. Typickou rakouskou vanocni specialitou je
Kletzenbrot — chléb se susenym ovocem. Je obdobou nasi vanocky, vice se

vSak podoba drazd’anske Stole (Chytkova).

4.3. Polska kuchyné

Na kuchyni naSich severnich sousedi me¢lo v minulosti nejvétsi vliv
Némecko a Rusko. Polska kuchyné je typickd svymi pokrmy z masa a zeli.
Z téchto dvou surovin se sklada i tradi¢ni polsky pokrm bigos. Kromé téchto
dvou zakladnich ingredienci se pouzivaji ve velké mife houby, brambory
a ze zeleniny dale Cervena fepa, okurky a kedlubny. V otazce masa se jedna

ptedevsim o veptfové, zveéfinu a ryby.
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Podobné¢ jako v nasi zemi se i v Polsku podavaji jako ptiloha nejCastéji
brambory, at’ uz pecené, varené nebo zpracované v bramborovou kasi

¢1 bramborak.

Diky Castému pouziti zeli a zakysané smetany prevazuje v polské kuchyni
nakysla chut’, v jiném ohledu se vSak chut’ polskych jidel od ¢eskych nijak

vyrazné neodliSuje — i kofeni se pouziva stejné: majoranka, kopr nebo kmin.

Své Cestné misto na stole si ponechala polévka, polsky zupa. Polévky se vari
syt¢ a Casto zastdvaji hlavni chod. Tradi¢nimi polévkami jsou borS¢
z Servené fepy a bily bors¢, neboli zurek. Zurek je polskou variantou
eského kysela. Kromé& téchto se podavaji, pro Cesko neviedni, studené
a ovocné polévky. Typickou studenou polévkou je chlodnik, polévka
z Cervené tfepy, okurek, fedkvicek pazitky a smési kefiru a jogurtu. Dalsi

oblibenou je kysela okurkova (ogérkowa) dochucena koprem (Palata).

Stédry den se oslavuje nepiebernym mnozstvim chodi. Jako v Cesku nesmi
na stole chybét néktera z polévek: houbova, rybi nebo zelhacka. Z ryb
potom miizeme vidét Stédrovecerniho kapra, sled€ nebo jesetera. Pro Polsko
neni charakteristickd vanocka, ale tzv. makivky, makové Zzemle, které
se maci v mléce. Kromé tohoto peciva jsou jesté¢ charakteristické pirohy
(pivodem z Ruska) a obvaranky, Cesky precliky (Polsko je zemé vano¢nich
tradic).

4.4. Slovenska kuchyné

Neni tomu jinak ani v piipadé Slovenska — i na vyvoj této kuchyné mély
nejvetsi vliv okolni staty a jeho geograficka poloha. V disledku sdilené
historie Slovenské a Ceské republiky se toliko nelisi ani naSe narodni

kuchyné.

Lidova kuchyné Slovenska se v mnohém vyrovna kuchyni ceské. Horské
kraje na severnim Slovensku umocnovaly bidu a tak se vyuzivalo pfevazné

dostupnych surovin v dané lokalité. Typicka jsou bezmasa jidla z brambor
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a mléka, respektive mlécnych vyrobkl. Nejtypictéjsim a zaroven narodnim
jidlem jsou brynzové (bryndzové) halusky. Halusky, nocky z bramborového
tésta, jsou béznym pokrmem 1 u nds; Ziidkakdy se ale u nas podavaji
s brynzou, coz je ov¢i syr, ktery ma pravé na Slovensku velkou produkci

(Kotrba 2003, s. 186).

V disledku velkého rozmachu pastevectvi se na stolech ve svatecnich dnech
zacalo objevovat skopové maso. Ve velkém se zpracovava i maso veprove,
Z kterého se pfipravuje typicka Zivanska pecené — smés veprového masa,
cibule, slaniny, klobasy a brambor petena v aluminiové folii (Resatko, Nodl
1998, s. 276).

Mezi dalsi suroviny vyuzivané ve Slovenské kuchyni patii lusténiny, houby
nebo zeli. Pfed hlavnim chodem se podava polévka, oblibena je fazolova
S klobasou nebo brambory, hrachova, cibulova, zelnd (slovensky

kapustnica) s houbami nebo brynzova (Kotrba 2003, s. 19).

Podivame-li se na tradici Vanoc, zde se nase kultury mirné li§i. Tradi¢ni
ryba a bramborovy salat na Stédrovederni tabuli zistavaji, aviak napftiklad
misto vanocky se na Slovensku pecou spiSe kolace, babovky a opékance,
tj. peCené buchticky z kynutého tésta, které se obvykle podavaji posypané
makem s cukrem a s mlékem. Rozdil je v druhu polévky — namisto rybi

se podava slovenska kapustnica (Slovenské vano¢ni tradice).

4.5. Srovnani narodnich kuchyni

Ceska kuchyn& v porovnani s okolnimi staty nijak vyrazné nevybocuje. Lze
vidét jasny raz sttedoevropské kuchyné ve vSech zminénych kulturach.
Ve vSech zemich se pouZzivaji stejné suroviny, které se upravuji na bézny
zplisob, tj. vafeni, smazeni, duSeni a peceni. V pfipadé¢ Rakouska
a Némecka, kde se vice nez v jinych zemich zpracovavaji ryby, miizeme
hovotit taktéz o kuchani. Pfi oslavé Vanoc ziistava hlavnim chodem ryba,
u mouénikil uz miizeme vidét mirné rozdily. Ceskou vanodku miizeme spise

ptipodobnit ,,sladkym chlebum®, které se peCou v Némecku a v Rakousku.
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V Polsku a na Slovensku se pecou sladké malé ,,bochnicky*, které se
zapijeji mlékem. V konzumaci ryb se zase Cesko podobd, spide neZ svym

némecky hovoticim sousediim, Slovensku a Polsku.
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5. Soucasny trend jako odklon od tradi¢ni kuchyné

Od otevieni hranic roku 1989 se zacala zvySovat Uroven hospodarského
trhu, a tim 1 nabidka a poptavka po spotiebnim zbozi (v nasem pfipade
mluvime o potravinach), které se zacalo dovazet ze zahrani¢i. V dnesni dobé
je dostupnost veskerych potravin snadnd. Na trhu je tak velké mnozstvi
riznych potravin a vyrobki, Ze zalezi na rozhodnuti kazdého jednotlivce,

¢im se bude stravovat.

Dnes se stale Castéji mizeme setkat s lidmi, ktefi se vydali alternativni
cestou a stravuji se odlisné. Nejrozsitenéjsi formou alternativniho stravovani
v Ceské republice je vegetarianstvi. Dle vyzkumu konaného v roce 2003,
jehoz realizatorem byla spolecnost Stemmark, a.s., se pocet vegetariand

v &eské populaci pohybuje asi okolo 2 % (Cechova).

5.1. Vegetarianstvi

Kofeny pojmu vegetarianstvi mizeme hledat v latinském vegetus, coz
znamena Cerstvy, zdravy, zivy. V Cesku se vegetarianstvi zacalo dostavat
do povédomi jiz v druhé polovin€ 19. stoleti, kdy zacaly vznikat prvni
vegetaridnské obchody. Diive se vSak vegetarianstvi chipalo spiSe neZ jako
zpusob zivota, jako zplsob nebo soucdst [éCby (Stru¢nd historie

vegetaridnstvi).

Doktor Zbyné¢k Lunacek fika, Ze vegetarianstvi se netyka pouze stravy
samotné, ale Ze se jednd o Zivotni styl, ktery vychdzi z filozofickych
principi odmitnuti imysIného ublizovani, usmrcovani ¢i jiného zneuzivani

zvirat (Forejtova 2004, s. 6-7).

I piesto, Ze je maso vyraznou slozkou potravy valné vétiny populace Ceské
republiky, divodu, pro¢ lidé prechazeji na vegetarianskou stravu, je nékolik.
Nejcastéji citovanym divodem je racionalni pohled na vegetarianskou
stravu, jakozto na zdravou stravu. Vegetarianstvi je prospéSné, nebot

dochdzi ke sniZeni rizika mnohych onemocnéni, jako je rakovina tlustého
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stteva, cukrovka, vysoky krevni tlak, onemocnéni ledvin a dalsi.
Rozhodnou-li se lidé podporovat své zdravi, bude to mit dalekosahlé kladné
dasledky. Vegetariani si nepteji, aby se se zviraty zachazelo jako se zbozim.
Kvili masu® jsou zvitata chovana v nehumannich podminkach, jsou Castym
objektem brutality a nasledkem toho jsou zvifata traumatizovana. Pro chov
hospodaiskych zvifat a nasledné pro vyrobu potravin se vyuziva stale vice
zdrojii a tak dochézi k vétSimu plytvani potravinami, nez kdybychom se
spokojili se stravou rostlinného ptvodu. Vzhledem k Ceské republice
muzeme fict, Ze si vegetariani nepieji, aby se namisto luk a lesti budovaly

kraviny a pastviny (Melinova 2003, s. 4).

Novym trendem (nevegetarianil) je piechdzet od tucnych jidel k jidlim
lehé¢im, Iépe stravitelnym. Postupnym vyvojem prochdzi i vegetaridnstvi

a nyni rozliSujeme nékolik druht:

e Ovolaktovegetarianstvi — druh stravy, ktery vylucuje veskeré maso.
Mohou se vSak konzumovat vejce, mléko a mlécné vyrobky. Hlavni
sloZkou potravy jsou obiloviny, ovoce, zelenina, lusténiny
a brambory.

e Laktovegetarianstvi — z potravin Zivoc¢isného piivodu se mohou jist
pouze mléko a mlécné vyrobky. Oproti ovolaktovegetarianstvi tedy
vylucuje kromé masa i vejce.

e Veganstvi — Vegani se stravuji vyhradné stravou rostlinného pivodu.

e Fruitarianstvi — tento zplsob stravovani umoziuje jist pouze plody

e Vitaridnstvi — cizim ndzvem raw vegan, je stravovaci smér
omezujici se na zZivou rostlinnou stravu (tedy bez tepelné upravy)

(Forejtova 2004, s. 6-7).

Pavel Kala¢ tvrdi, ze pfestoZe maso zistavd nadadle vyznamnou sloZkou
potravy nasSi populace, m¢li bychom zvazit pfedevSim konzumované
mnozstvi. V piiméfené davce a vyhovujici tepelné Gpravé nemusi byt zdravi

Skodlivé (Kala¢ 2012, s. 17).

13 v/ % o N o 1. . o1 sy s , o .
V pripadé vegan( nejen kvili masu, ale i kvlli mlé¢nym vyrobk{m nebo vejcim

35



Empiricka Cast

V teoretické Casti prace jsme podrobné popsali Ceskou kuchyni vcetné
rozdéleni na regiondlni kuchyné, spolecné znaky ceské kuchyné
se sousednimi  kuchynémi a nejvétsi trend ve  stravovani
Cechti — vegetarianstvi. Nyni se pokusim zjistit ndzory vybrané populace
na Ceskou kuchyni. Vychazet budu z Setieni z roku 2003, které provedlo
Centrum pro vyzkum vefejného minéni jako soucast vyzkumu Nase
spoleénost 2003 na reprezentativnim vzorku populace Ceské republiky.
Vybrané otazky polozime naSim respondentim a vysledky podrobime
analyze. Navic dotaznik bude obsahovat nékolik dalSich otazek

vychazejicich z hypotéz odvozenych z teoretické ¢asti.

6. Projekt vyzkumu

6.1. Pfedmét empirického Setieni

Pfedmétem empirického Setfeni je vztah studentd filozofické fakulty
Univerzity Palackého bakalaiského studia oboru sociologie a andragogika

k tradi¢ni ¢eské kuchyni.

6.2. Cil empirického Setieni

Vychodiskem pro praktickou cast je popis tradi€ni ¢eské kuchyné, ktery
jsme rozebrali v teoretické cCasti prace. Na zakladé stanoveni hypotéz
z teoretické Casti budeme identifikovat nazory vybrané populace na tuto
kuchyni. Vyzkumnym cilem je tedy zjistit stav soucasné tradi¢ni kuchyné
dle nazorti respondentti. Vychazet ptitom budu navic z Setieni z roku 2003
s nazvem Ceska tradi¢ni kuchyné, které uskute¢nilo Centrum pro vyzkum
vefejného  minéni vrdmci  vyzkumu NaSe  spolecnost 2003

na reprezentativnim vzorku Ceské republiky. Cilem je srovnani vysledkt
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celé Ceské populace s vlastnim vyzkumem uskutecnénym na vybrané
populaci vysokoskolskych studentti. Navic tento vyzkum doplnime o vlastni

otazky zaloZené na hypotézach z teoretické Casti.
Cilem empirického vyzkumu je zjistit, zda:

e se liSi ndzory muzu a zen na tradicni ¢eskou kuchyni

e na hodnoceni tradicni c¢eské kuchyné ma vliv velikost obec, ve které
respondent Zije

e vegetarianstvi haji spiSe muzi nebo Zeny

e respondenti znaji tradi¢ni jidla z regionu, ve kterém Ziji
Z otazek prevzatych od spolecnosti CVVM chci dale zjistit:

e jak respondenti charakterizuji tradi¢ni ¢eska jidla

e pii kterych ptileZitostech se pfipravuji tradi¢ni jidla

e kterd jidla se nejCastéji pfipravuji na Vanoce

e kterd jidla se nejCastéji pfipravuji o Velikonocich

e zda respondenti ochutnali (popiipad¢ vaii) jidla jako je kuba, kynuté
knedliky, jidaSe, kyselo, kulajda, oukrop (Cesnecka), cmunda
(bramborak), vdolky, perniky

6.3. Metodika empirického Setfeni

Zamg¢ieni empirického vyzkumu je kvantitativni. Pro své empirické Setfeni
jsem vybrala jako nejvhodnéjsi techniku sbéru dat dotaznikové Setieni.
Dotaznik jsem zvolila pravé z divodl, které uvadi Disman. Stejné jako
Disman uvazuji o dotazniku jako o efektivni technice, kterd ma Siroky
zdbér — pokryje velky pocet respondenti pii vynalozeni minimalnich
nakladl v kratkém case (Disman 2002, s. 141). Dotaznik bude distribuovan

online a kazdy respondent vybrané populace bude mit moznost jej vyplnit.

Pro dalsi zpracovani dat jsem zvolila matematicko-statistickou metodu.

Se sesbiranymi daty budu dale pracovat v programu Statistica cz 2012.
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Dotaznik obsahuje celkem 13 otdzek, z nichz jsou dvé oteviené a zaroven
nepovinné, nebot respondent nemusi znit odpovéd’ na dané otazky.
U zbyvajicich otazek ma respondent vzdy nékolik moznosti na vybér a musi
vzdy zvolit pouze jednu odpovéd. Prvni tfi otazky se zabyvaji
demografickym urCenim respondenta, nasledujici otazky se jiz tykaji

problematiky tradi¢ni ¢eské kuchyné.

6.4. Vyzkumny soubor

Zakladni soubor tvoii studenti bakaladfského studia filozofické fakulty
Univerzity Palackého oboru sociologie a andragogika vSech ro¢nikd.
Ze sekretariatu katedry sociologie, andragogiky a kulturni antropologie jsem
ziskala udaje o poctech studentl, podle kterych vybrand populace Ccita
celkem 107 studentd (38 respondentd z 1. roc¢niku, 27 respondent
z 2. ro¢niku a 42 respondentli z 3. Rocniku). Zakladni soubor se rovna

souboru vyzkumnému, nebot’ se jedna o vycerpavajici Setfeni.

6.5. Hypotézy

Hypotéza 1: Uzemni celek, ve kterém respondent a jeho rodina Zije, ma vliv

na to, zda respondent inklinuje k ceské kuchyni nebo ne.

Operaéni hypotéza 1: V ¢im mensim vuzemnim celku respondent Zije, tim

vice je pravdépodobné, Ze je zastancem tradicni ceské kuchyne.

Piedpokladem je, Ze na vesnicich se tradice (at se tykaji stravovani,
rodinnych vztahti, oblékani...) udrzuji vice nez ve vétSich méstech, kde
vlivem urbanizace a modernizace zanikaji vyhranéné rozdily mezi tradi¢né
Ceskymi produkty a produkty zahrani¢ni vyroby. V hypotéze mluvime o
respondentovi sjeho rodinou, nebot piedpokladame, Ze néktefi

z respondenti stale Ziji se svymi rodici, ktefi respondentiim zajist'uji stravu.
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Proménnou zemni celek definujeme jako samospravni utvar spolecenstvi
obCanil s trvalym bydlistém, které pfi otdzce v dotazniku bude nabyvat
hodnot a) do 1 500 obyvatel, b) 1 501 az 3 000 obyvatel, c) 3 001 az 6 000
obyvatel, d) 6 001 az 20 000 obyvatel, e) 20 001 az 100 000 obyvatel, f)
vice nez 100 000 obyvatel. Tradi¢ni ¢eskou kuchyni potom minime
pokrmy a suroviny, které jsme vymezili v teoretické ¢asti nebo v otazkach z
vyzkumu CVVM, z kterého tato prace taktéz vychazi. Seznam téchto jidel je

uveden v priloze €. 1.

Operacni hypotéza Ol bude ovéfovana otdzkou v dotazniku €. 2 (Kolik
obyvatel ma obec, ve které zijete?) v souvislosti s otdzkou ¢. 13 (Chutnaji

vam pokrmy tradi¢ni ¢eské kuchyné?).

Hypotéza 2: Ndzory muzii a Zen se v pohledu na tradicni ceskou kuchyni

lisi.

Operaéni hypotéza 2a: Ceskou tradicni kuchyni maji v oblibé spise muzi

nez zeny.

Operacni hypotéza 2b: Alternativni formu stravovini hdji spise Zeny

nez muzi.

Vzhledem k faktu, ze Ceskd kuchyné je casto charakterizovana jako
nezdrava a kaloricky vydatna, a vyzivové hodnoty pokrmt z hlediska
riznych diet hraji roli spiSe pro Zeny, ocekavame, Ze ¢eskou kuchyni budou
uptfednostiovat spiSe muzi a Zeny budou inklinovat spiSe k alternativnim

formam stravovani.

Proménnou alternativni forma stravovani je mysleno stravovani zalozené
na filozofii vegetarianstvi, tedy na pokrmech omezujicich se pouze
na nékteré potraviny, piedev§im na potraviny neZivocisného puvodu.
Do této proménné jsou zahrnuty vSechny formy vegetarianstvi,
tj. vegetarianstvi, veganstvi, ovolaktovegetaridnstvi, laktovegetarianstvi,

fruitarianstvi, vitarianstvi.
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Operaéni hypotéza O2.1 bude ovéfovana otdzkami ¢. 1 a ¢. 13. Otazkou
¢. 1 se ptame na pohlavi respondenta, otdzka ¢. 13 zni: Chutnaji vam

pokrmy tradi¢ni Ceské kuchyné?

Operacni hypotéza O2.2 bude taktéz ovéfovana otdzkou €. 1 (rozliSeni
na muze a zeny) a otazkou ¢. 14, ktera se ptd respondenta na postoj

k alternativnim formam stravovani jako je vegetarianstvi.

Hypotéza 3: Region, ve kterém respondent Zije, ma vliv na respondentovy

znalosti tykajici se tradicni regionalni kuchyne.

Operaéni hypotéza 3: Respondent zna (a vari) minimalné jedno jidlo

Z regionu, ve kterém Zije.

Predpokladem pro tuto hypotézu je, ze i prestoze sam respondent tradi¢ni
regiondlni jidla nemusi umét vafit, vlivem socidlniho okoli se o nékterych

regionalnich tradi¢nich pokrmech v pribéhu svého zivota dozvedél.

Proménna region zna¢i tizemni rozdéleni Ceské republiky na Cechy,
Moravu a Slezsko. Proménna region nabyva hodnot a) Cechy, b) Morava,

c) Slezsko.

Operacni hypotéza O3 bude ovéfovana otazkou €. 3, kde se ptam, z jakého
regionu respondent pochazi a nasledné otazkou €. 4 a ¢. 5., kdy zjistuji,
zda respondent zn4 tradi¢ni jidla ze svého regionu, popfipade, zda se tato

jidla v jeho domécnosti vafi.

Otazky 6-11 jsou vybrané z dotazniku spolecnosti CVVM, ktera
uskute¢nila Setfeni roku 2003 na reprezentativnim vzorku celé Ceské
republiky. Data ziskana z tohoto Setfeni budu porovnavat s daty ziskanymi

vV mém vyzkumu.

6.6. Predvyzkum

Na predvyzkumu se podilelo celkem pét studentll, s nimiz jsem dotaznik

osobné progla, a na zakladé jejich pozndmek jsem dotaznik upravila. Ctyfi
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z téchto studentt byli ztad respondentli, jeden student byl absolventem
oboru sociologie a andragogika na FF UP a tudiz se ani nasledného

dotazovani nezudastni.

Na zéklad¢ nékolika pfipominek jsem musela pozménit znéni otazek €. 7, 8
a 10. Pivodni znéni otazek vyplyvalo z vyzkumu CVVM, pro nase potieby
vSak staci znat fakt, zda se pfipravuji/neptipravuji, vaii/nevaii dané pokrmy
vV domacnosti respondenta, nikoliv zda sam respondent

piipravuje/nepiipravuje, vati/nevari dan¢ pokrmy.

Ke zméné formulace muselo dojit i u otazky ¢&. 3: ,,Z jakého regionu
pochazite?*. Nyni otazka ¢. 3 zjiStuje: ,,Ve kterém regionu Zijete?* K této
zméné muselo dojit z diivodu znéni hypotézy: Respondent znd minimalné

jedno jidlo z regionu, ve kterém Zije.

Posledni zménu jsem provedla u otazky ¢. 2, kdy jeden z ucastniki
pfedvyzkumu navrhl, aby se znéni otazky ,,V jak velké obci zijete?*
zmeénilo na ,,Kolik obyvatel ma obec, ve které Zijete?* — na preformulovani
otazky jsem pftistoupila, nebot’ nyni je jasné i bez riznych variant odpovédi,
7Ze se otazka ptd po poctu obyvatel, coz by v pivodnim znéni otdzky

respondentovi bez uvedenych moznych odpovédi jasné byt nemuselo.

Déle mi bylo navrhnuto zménit slovosled otazky €. 11 (Jsou podle vés
tradicni Ceskd jidla...) na otazku v pravém slova smyslu a to: Jaka jsou
podle vas tradi¢ni ¢eskd jidla? Tuto zménu jsem vSak zavrhla, nebot’ znéni
otazky je stejné, jako v dotazniku CVVM a nebrani respondentovi

V porozumeéni.

Po téchto Upravach byl uc€astnikim dotaznik ptfedloZen znovu, a to jiz
formou online, jak jej budu nasledn¢ distribuovat. K zadnym

nesrovnalostem jiz nedoslo.
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7. Sbér dat

Samotny sbér dat probehl ve dnech 1.-9. bfezna 2015. Od 1. bfezna jsem
zacala $ifit dotaznik mezi studenty prostfednictvim studentskych skupin
vytvofenych na facebooku, nebot” se domnivam, Ze pravé tento zpusob je
pro dnesni generaci studentll nejptijatelnéjsi. Pro pfipad, Ze n¢ktery student
nema vytvoren profil a tudiz facebook nenavstévuje, jsem dotaznik

distribuovala navic skrze emaily vSech rocniki.

Z celkového poctu 107 studentii se mi podatilo ziskat zpét dotaznik od 81
studentl. P&t dotaznikl jsem vSak vytadila, protoZe nebyly fadné vyplnény
a chybéla valnd vétSina odpovédi. Dale budu pracovat se 76 platnymi

dotazniky, coz predstavuje 71 % ze zakladniho souboru respondentd.

8. Analyza dat

8.1. Ovérovani vlastnich hypotéz

K analyze bylo sesbirano celkem 76 platnych dotaznik. Data z téchto
dotaznikd byla pfenesena do programu STATISTICA CZ 12, ve kterém
byla vSechna data dale zpracovana. Nékteré tabulky, které jsou uvedeny
pro lepsi orientaci, byly vytvafeny v programu Microsoft Excel.

Nyni pfejdeme k samotnému ovéfovani hypotéz.

Pro ovétfeni prvni operacni hypotézy zné&jici: V ¢im menSim uzemnim
celku respondent Zije, tim vice je pravdépodobné, Ze je zastancem
tradi¢ni ceské kuchyné, jsem pro zndzornéni zvolila kategorizovany
histogram. Vysledky mtzeme vidét v grafu 1. Kategorie proménné uzemni
celek tvofi jednotlivé grafy. Na druhou proménnou jsem se ptala otazkou:
Chutnaji vam pokrmy tradi¢ni Ceské kuchyné? Kategorie této proménné
tvoti sloupce v jednotlivych histogramech. Dle grafii nelze usuzovat jasny

vysledek, proto jsem jako dalSi operaci zvolila korelaci, jejiz vysledek
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vidime vtabulce 1. Vzhledem Kk naméfené hodnoté muZzeme fict, Ze
mezi velikosti obce, v niz respondent zije a oblibenosti tradi¢ni ceské

kuchyn¢ existuje pouze slaba zavislost (k=0,29).

Hypotéza plati: se zvétSujici se obci opravdu klesé zajem o tradi¢ni ¢eskou
kuchyni, ale vzhledem ke slabé zavislosti je patrné, ze do vztahu mezi
velikosti obce a postojem k tradi¢ni ¢eské kuchyni intervenuje fada dalSich

faktort.

Graf 1: Vliv velikosti obce na hodnoceni tradi¢ni ¢eské kuchyné.

Kategoriz. histogram : pocet obyvatel x chutnaji vam
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Tabulka 1: Sila vztahu mezi velikosti obce a hodnocenim tradi¢ni ¢eské kuchyné.

Statist. : poCet obyvatel(6) x chutnaji vam(4)
Chi-kvadr.
Statist.
Spearmanovo por. R ,2852921

S opera¢ni hypotézou 2a (Ceskou tradiéni kuchyni maji v oblibé spise
muzi neZ Zeny) budu pracovat obdobné. V tabulce 2 vidime cetnost
odpovédi u muzii a zen. Tabulka 3 ukazuje silu vztahu; k=0,11. Hypotéza je
platnd, 1 pirestoze mezi proménnymi existuje slaba zavislost; lze

predpokladat, ze do vztahu zasahuji dalsi faktory.

Tabulka 2: Oblibenost tradi¢ni ¢eské kuchyné u muzi a u Zen.

Pozorované ¢etnosti

chutnaji vam | chutnaji vam | chutnajivam | chutnajivam || Radk.
pohlavi rozhodné ne spise ne spiSe ano | rozhodné ano| soucty
zena 9 39 2 12 62
muz 2 8 0 4 14
Celk. 11 47 2 16 76

Tabulka 3: Sila vztahu mezi hodnocenim ¢eské kuchyné a pohlavim.

Statist. : pohlavi(2) x chutnaji vam(4)
Statist. Chi-kvadr. | SV | p
Fi ,1132151
Kontingenc¢ni koeficient ,1124964
Cramér. V ,1132151

Operacni hypotéza 2b (Alternativni formu stravovani haji spiSe Zeny nez
muzi) se potvrdila. V tabulce 4 muzeme vidét cetnosti jednotlivych
odpovedi. Korelace je 0,43 — mezi proménnymi existuje stfedn¢ silna

zavislost (tabulka 5).
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Tabulka 4: Hodnoceni alternativniho stravovani u muzi a u Zen.

Pozorované Cetnosti

pohlavi | pohlavif| Radk.
vegetarianstvi zena | muz |soucty
nevegetarian a zastavam negativni postoj k vegetarianstvi 4 6 10
nevegetarian, ale druhym do toho, co jedi, nemuvim 42 7 49
nevegetarian, ale myslim, Ze vegetarianstvi je zdravi prosp 15 1 16
jsem vegetarian 1 0 1
Celk. 62 14 76

Tabulka 5: Sila vztahu mezi pohlavim a postojem k vegetarianstvi.

Statist. : pohlavi(2) x vegetarianstvi(4
Stattist. Chikvadr. | sv | p
Fi ,4271193
Kontingenéni koeficient ,3927908
Cramér. V ,4271193

Ovétovani operaéni hypotézy 3 (Respondent zna (a vafi) minimalné
jedno jidlo zregionu, ve kterém Zije) je naro¢né, nebot se da
pfedpokladat, Ze vétSina respondentll otazku majici ovéfit hypotézu
nevyplnila, protoze otazka byla oteviend. Na filtrani otazku: Zndate nektera
tradicni  jidla z regionu, ve kterém Zijete?, odpovédélo celkem
39 respondentl a z nich pouze 25 odpovédélo na nasledujici otazku, ktera
zjiStovala, zda respondent nékterd zuvedenych jidel vafi. Lze soudit,
ze nizkéd cetnost odpovedi je disledkem toho, Ze otazky byly oteviené.
Jako uspé€sné hodnotim, ze 12 z25 respondenti z Moravy uvedlo
v odpovéd’ tvartizky, dal$i 4 respondenti uvedli zabijacku a 2 respondenti
znojemské okurky. Studenti z Cech uvedli dvakrat v odpovéd’ krkonosské
kyselo, dal$i pokrmy byly uvedeny pouze jednou. Za potéSujici odpoveéd
u respondentil z oblasti Slezska povazuji bigos, nebot’ pravée ten je typicky
pro tento kraj. Nekteré odpoveédi musely byt vyfazeny, nebot” se neslu¢ovaly
S operacionalizovanym pojmem ,.tradi¢ni ¢eskd kuchyné®. Ilustrovany vycet
platnych odpovédi nabizi tabulka 6. Nutno zminit, Ze respondenti uvadéli
praveé ty pokrmy, které jsou pifiznacné pro region, ve kterém ziji. Ukéazalo

se, ze respondenti zminéné pokrmy nejen znaji, ale 1 vafi doma. Z divodu,
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ze na otazku odpoveédél nedostacujici pocet respondentii (pouze 39 %),

hypotézu nelze pokladat za potvrzenou.

Tabulka 6: Tlustrativni seznam regionalnich pokrm, které respondenti znaji a vafi.

Morava Cechy Slezsko
tvartuzky krkonosské kyselo bigos
zabijacka krkono§sky hubnik kyselo
kyselica Kuba Cesnecka
frgal Frgal
znojemské okurky kynuté knedliky

kynuté knedle

vepro, knedlo, zelo

Stramberské usi Bramboraky
koblihy Koblihy
kapr Buchty
houbova polévka Zelnacka

vepro, knedlo, zelo

povidlovy kolac¢

bramborové placky
zelnaky

8.2. Srovnani vysledii dvou vyzkumi

Nyni se budu zabyvat porovnavanim vysledkd naSeho vyzkumu s vysledky
vyzkumu CVVM z roku 2003, které byly zjistény na populaci celé Ceské
republiky. Vybrané otazky jsou totozné v obou vyzkumech. Zpracované
vysledky naSeho vyzkumu zaznamenam do tabulek a slovné je srovnam
svysledky vyzkumu CVVM, které jsou zvefejnény v tiskové zpraveé

(Seidlova).
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8.2.1. Priprava tradicnich jidel

Tabulka 7: Prilezitost pro svate¢ni pokrmy (v %).

ano ne Nevim
Stédry den 96 4 0
Velikonoce 64 32 4
Novy rok 50 45 5
Masopust 18 78 4
Svatba 36 33 31

Tabulka 8: Prilezitost pro svate¢ni pokrmy (v %) — CVVM.

ano ne Nevim
Stédryden | 96 4 0
Velikonoce 67 32 1
Novy rok 52 45 3
Masopust 21 76 3
Svatba 43 50 7

Zdroj: CVVM, vyzkum Nase spole¢nost 2003 (upraveno dle potieb).

Jak ukazuje tabulka 7, t¢éméf ve vSech domacnostech se pfipravuji tradi¢ni
pokrmy na Vanoce. Na Velikonoce pfipravuje tradi¢ni pokrmy celkem 64 %
domacnosti nasich respondentti a 50 % respondenti si poji tradi¢ni pokrmy
s Novym rokem. Masopust jiZ neni tak popularni pfilezitost pro pfipravu
tradi¢nich jidel, kladné odpovédélo pouze 18 % respondentl. Co se tyce
svatby, odpovédi jsou rovnomérné rozdéleny do vSech tii kategorii. Vyzkum
CVVM doséhl témét totoznych vysledkt (tabulka 8): 96 % domadcnosti
piipravuje tradiéni jidlo na Stddry den, 67 % déla tradiéni pokrmy
na Velikonoce a pfiblizn€ polovina domacnosti pfipravuje tradi¢ni jidla
v souvislosti s Novym rokem. Se svatbou si poji tradi¢ni pokrmy téméf
polovina respondentli a masopust se stal s21 % neyméné atraktivni

piileZitosti pro piipravu tradi¢nich pokrmd.

YV wew

Déle se potvrdilo, Ze nejbéznéj§im vanocnim jidlem je ryba (96 %)
pfipravovana v asi poloviné piipada s rybi polévkou. Vanocni menu byva

v cca 60 % domécnosti doplnéno vanockou, houbového kubu pfipravuje

47



maximalné¢ 6 % domacnosti respondentli. Celkové vysledky jsou uvedeny

v tabulce 9. V celorepublikovém Setfeni se smazena ryba s 90 % dostala

na prvni pricku. Zpravidla se také piipravuje rybi polévka a vanocka,

jako méné obvykly vanocni pokrm respondenti oznacili houbového kubu.

V tiskové zpravé CVVM nejsou uvedeny bliz§i vysledky, pouze slovni

komentaf — z toho divodu neni uvedena tabulka.

Tabulka 9: Vanoéni pokrmy (v %).

rozhodné ano | spiSe ano | spiSe ne | rozhodné ne | nevim
vanocka 57 13 4 26 0
ryba 95 0 4 0
houbovy kuba 5 12 81 1
rybi polévka 40 15 5 40 0

Vysledky nejrozsitenéjSich Velikonocnich pokrml zaznamenava tabulka 10.

V souvislosti s Velikonoci se jako nejéastéjsi odpoveéd objevil mazanec

(cca 70 %) a ptes 50 % respondentl pfipravuje doma beranka. V asi pétiné

pfipadi nechybi na stole velikono¢ni néadivka, maximaln¢ desetina

domacnosti respondentli doma pece jidadSe. Velmi podobnych vysledki

dosahlo i Setfeni CVVM: beranek a mazanec se objevil ve tietin€ aZ ¢tvrtiné

pfipadd, v pétiné doméacnosti se pfipravuje velikono¢ni nadivka a ve 4 %

ptipadu se pfipravuji jidase. Z diivodu, ze spolecnost CVVM nezvetejnila

tabulku s hodnotami, uvadim pouze slovni hodnoceni, které se nachazi

Vv tiskové zprave.

Tabulka 10: Velikonoéni pokrmy (v %).

rozhodné ano | spiSe ano | spiSe ne | rozhodné ne | nevim
mazanec 63 10 5 22 0
beranek 51 14 30 0
jidase 7 10 79 1
nadivka 18 11 63 0
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8.2.2. Znalost a Cetnost vaieni konkrétnich jidel

Z tabulky 11 vyplyva, ze z tradi¢nich Ceskych jidel patfi mezi nejzndme;jsi

kynuté¢ knedliky, oukrop neboli Cesnecka, cmunda neboli bramborak

a pernik. Tato jidla ochutnali vSichni dotdzani. Zaroven se tato jidla

ptfipravuji ve vice nez 80 % domadacnosti. Nejméné casto méli studenti
piilezitost ochutnat jidase (32 %) a kubu (38 %). Ve vyzkumu CVVM
(tabulka 12) nedosahl Zadny pokrm 100%. Mezi nejrozsifenéjsi (nad 95 %)

patii kynuté knedliky, cmunda (bramborak), oukrop (Cesnecka) a vdolky.

Tyto pokrmy se pfipravuji ve vice nez tfech Ctvrtinach domdcnosti celé

Ceské republiky. Na poslednim misté se umistily stejné jako v naSem

vlastnim vyzkumu jidase (48 %) a kuba (55 %).

Tabulka 11: Podil respondenttl, kteti dana tradi¢ni jidla ochutnali a ktefi je vafi

ve své domacnosti (v %).

ochutnal vari
kuba 38 11
kynuté knedliky 100 87
jidase 32 8
kyselo 80 57
kulajda 79 39
oukrop, ¢esnecka 100 88
cmunda, bramborak 100 82
vdolky 96 45
pernik 100 80
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Tabulka 12: Podil respondentt, ktefi dana tradi¢ni jidla ochutnali a ktefi je vafi ve
své domacnosti (v %) — CVVM.

ochutnal vari
kuba 55 28
kynuté knedliky 99 86
jidase 48 20
kyselo 69 47
kulajda 69 44
oukrop, ¢esnecka 95 85
cmunda, bramborak 98 93
vdolky 95 73
pernik 94 68

Zdroj: CVVM, vyzkum Nase spole¢nost 2003.

v 7w

8.2.3. Hodnoceni tradi¢ni ¢eské kuchyné

Posledni cil — zjistit, jak respondenti charakterizuji tradi¢ni ceska
jidla — zachycuje tabulka 13. U charakteristik: vydatna, dostupnd, levna
a jednotvarna se nesetkavame s vyraznymi nepoméry odpoveédi mezi obéma
dotazniky. Nuance se vyskytuje u charakteristiky ,,vyhledavana“, kde
respondenti CVVM volili Castéji odpovéd’ ,,rozhodné ano®, a to v 46 %
ptfipadli a charakteristiky ,,chutna“, kdy kategorii ,,rozhodné ano* zvolilo
69 % respondentti. Vétsich rozdila si miizeme povSimnout u charakteristik:
obsahuji vitaminy, pestrd, vyvazend strava a zdrava. Respondenti CVVM
se Castéji domnivaji, Ze Ceskd jidla obsahuji vitaminy; kladné se k této
charakteristice vyjadiilo 59 % respondentii. Nasi respondenti — studenti
volili Castéji negativni odpovéd’ a tudiZ jsou spiSe nazoru, ze Ceska jidla
neobsahuji vitaminy. U charakteristik ,,pestra, vyvdzena strava“ a ,,zdrava“
se respondenti CVVM vyjadiovali rizné, jednotlivé kategorie byly voleny
rovnomérne. Studenti jsou ve svych odpovédich vice vyhranéni a oproti
respondentim CVVM se k témto charakteristikdm vyjadiuji zéporné.

Odpovedi respondenti CVVM zaznamenava tabulka 14.
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Tabulka 13: ,,Jsou podle vas tradiéni ¢eska jidla...(v %)“.

rozhodné spise spise | rozhodné ,
nevim
ano ano ne ne
vydatna 75 22 3 0
chutna 39 45 14 1
dostupna 33 65 1 0
vyhledavana 14 53 25 8 0
obsahuji vitaminy 1 19 59 16 5
levna 3 45 35 3 14
ST, 1 8 67 20 4
vyvaZena strava
zdrava 0 6 62 24
jednotvarna 6 24 41 24 5
Tabulka 14: ,,Jsou podle vas tradiéni ¢eska jidla...(v %)“ — CVVM.
rozhodné| spise spiSe | rozhodné ,
nevim
ano ano ne ne
vydatna 64 33 2 0 1
chutna 69 27 3 1 0
dostupna 44 50 4 0 2
vyhledavana 46 40 8 1 5
obsahuji 11 48 31 4 6
vitaminy
levna 8 41 38 6 7
pestra,
o 10 39 39 7 5
vyvazena strava
zdrava 10 36 42 8
jednotvarna 4 17 41 34

Zdroj: CVVM, vyzkum NasSe spolecnost 2003.



9. Shrnuti vysledkii

Vysledky ukazaly, ze mezi studenty tradi¢ni ¢eska kuchyné oblibené neni,
jejich postoj je ze 76 % neutralni az negativni. Nepatrné rozdily mizeme
pozorovat i mezi muzi a Zenami, tj. mezi studenty a studentkami, avSak tyto
rozdily nelze povazovat za vsetikajici, nebot’ v poctu zii¢astnénych studentti
a studentek byl jasny nepomér. S jasngjSimi vysledky jsme se setkaly
u otazky zjistujici pohled na vegetarianstvi. Jak se ocekévalo,
vy$§i hodnoty nez u predchoziho testu. Ddéle vysledky poukazaly
na skutecnost, ze ncktefi ze studentd jsou obeznameni s typickymi jidly
jejich regionu, avsak tento fakt nelze zobeciiovat, nebot’ otazku zodpovédélo

pouhych 39 % studenti.

Pti srovnavani vysledkd vlastniho vyzkumu s vyzkumem CVVM z roku
2003 se ukazalo, Ze nazory studentll se nijak razantn¢ neodliSuji od nézorti
populace Ceské republiky. Co se tyée piipravy pokrmi ve svateéni dny, oba
vyzkumy dosahovaly srovnatelnych vysledkli. Ve znalosti danych jidel
a Cetnosti jejich vafeni se vysledky také vyrazné neliSily. Nesmime vSak
opomijet fakt, ze otazka znéla: ,,A vaii se tato jidla ve vasi domacnosti?
Otazka tedy nezjistovala, zda sdm student dana jidla vafi, nybrz zda je vafi
nékdo v domdcnosti, jez student obyva. Kdybychom se ptali na cetnost
vafeni u samotného studenta, jist¢ bychom dosdhli jinych vysledka.
U otazky, kde respondenti vyjadfovali miru souhlasu s jednotlivymi
charakteristikami ¢eské kuchyné, povazuji rozdilné vysledky za alarmujici.
Studenti oproti populaci Ceské republiky nepovazuji eské pokrmy
za zdravé a obsahujici vitaminy. Siri kontext téchto odpovédi neni znam,
ale domnivam se, Ze je nutné brat v tivahu i casové rozmezi konani
dopadech spravné ¢i nespravné Zivotospravy se dnes mluvi i piSe daleko
vice, takze lidé jsou pod tlakem médii a Iékatskych doporuceni nuceni meénit

své stravovaci navyky a tudiz i ndzory na tuto problematiku.
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Z.avér

Po prostudovani pfistupné literatury a dalSich zdrojd, na zakladé kterych
jsem ucinila podrobny popis tradi¢ni lidové kuchyné, se ukazalo, Ze tradi¢ni
lidova strava nevymizela zcela, ale spiSe se transformovala nebo 1épe
doplnila o dalsi slozky. Suroviny na ptipravu tradi¢nich pokrmii zlstavaji po
staleti stejné, u samotnych pokrmu vSak oblibenost klesa. Velké podobnosti
V kulinarském odvétvi mizeme shledavat i v sousednim Polsku, Némecku,
Slovensku a Rakousku. Jednotlivé pokrmy samoziejmé maji raz dané
kultury a jiné oznaceni, ale podobnosti jsou zietelné na prvni pohled.
Predpoklad, ze se nase kultury ovliviiovaly i v kulinafstvi, se ukazal jako

spravny.

Vysledky empirického vyzkumu ukazuji, Ze mezi mladymi studenty nema
ceskd kuchyné kladny ohlas. Studenti se shoduji v nazoru, Ze je ceska
kuchyné nezdrava. Tento nazor je zcela opacny od vSeobecného postoje
respondentli celorepublikového Setieni z roku 2003, ktefi se k ¢eské kuchyni
stavéli daleko vstticnéji. Tento fakt je vSak v porovnani vysledkll naSich
vyzkumt jediny alarmujici; v otdzkach tykajicich se pfipravy tradi¢nich
jidel ve svatecni dny se jiz Zadné zdsadni odliSnosti v ndzorech nevyskytly
a ukazalo se, ze piiprava tradi¢nich pokrmi na Stédry den a Velikonoce
je bézna ve vetSiné domadcnosti. Pfi  hodnoceni ceské kuchyné
jako nezdravé by se dalo ocekavat, Ze se studenti budou stavét pozitivné
k vegetarianstvi, které je mnohymi odborniky oznaCovano za prospésné
(pfedevsim kvilli menSimu riziku mnohych onemocnéni), ale neni tomu
tak jednozna¢né — vétSina studentli se vyjadfila neutralné, souhlas pak

vyjadfovaly spiSe studentky.

Zavérem lze tedy fict, Ze Ceskd jidla nejsou opomijena v tak velké mite, aby
byla zapomenuta, protoZze se upeviiuji kazdoro¢né lidovymi zvyky
minimalné v ramci kiestanskych svatki, a i prestoze se ne u celé populace
setkavaji s kladnym ohlasem, jsou stdle v povédomi 1 téch, ktetfi ceskou

kuchyni nevyhledavaji.
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Kratka a vystizna charakteristika diplomové prace

Tato bakalafska prace podrobné popisuje tradiéni ceskou kuchyni,
konkrétné¢ kuchyni lidovou, jak se zformovala v 19. stoleti. Prace
se zamétuje na analyzu regionalnich pokrmu véetné jejich lidovych nazvi
a na analyzu svateCnich pokrmil. Dale piedkladd porovnani némecké,
polské, rakouské a slovenské kuchyné s ¢eskou kuchyni. V posledni fadé
se zabyvad vegetarianstvim jako odvratem od tradi¢nich ceskych jidel.
Empirickd ¢ast zkouma postoje vybranych studentti na tradi¢ni Ceskou
kuchyni. Vyzkum dosel k zavéru, Ze chuté studentti se neztotoziuji s ceskou
kuchyni a tradicni ceskd jidla konzumuji pfevazné ve svateCni dny.
Srovnani vlastnich vysledkl s vysledky Setfeni z roku 2003 Tradi¢ni ¢eska
kuchyné, které uskuteénilo Centrum pro vyzkum vefejného minéni v ramci
vyzkumu Nase spolecnost 2003, ukazalo, ze se ndzory studenti lisi o
d nazoru populace celé Ceské republiky pouze v otizce zdravotni

(ne)zavadnosti ¢eskych jidel.

This thesis describes the traditional Czech cuisine, particularly the kitchen
folk formed in the 19th century. The work focuses on the analysis
of regional dishes, including their folk names and analysis of festive dishes.

It also presents a comparison of German, Polish, Austrian and Slovak

54



cuisine with Czech cuisine. Lastly deals with vegetarianism as abandonment
of traditional Czech dishes. The empirical part examines the attitudes
of students on traditional Czech cuisine. The research found that the tastes
of students do not identify with Czech cuisine and traditional Czech meals
are eaten mainly in the festive days. Comparison of our results
with the results of the investigation of the 2003 Traditional Czech cuisine,
which held Center for Public Opinion Research in the research, our
company in 2003, showed that students' opinions differ from the opinion
of the population the Czech Republic only on the issue of health

defectiveness Czech dishes.
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Priloha ¢é. 1

Seznam jidel tradi¢ni ¢eské kuchyné

Babcaky

Babovka

Beranek

Bigos

Bochanky

Bozi milosti
Bramborak
Bramborova buchta
Bramborova pastika
Bramborova
polévka
Bramborové
kolacky
Bramborové placky
Bramborovy salat
Brambory

Bryja

Bucek

Buchty

Burasky

Caletky

Calty

Cibulova omacka
Cmunda

Couracka

Cerny kuba
Cervena fepa
Cesnecka
Cesnekova omacka
Cesnekova polévka
Cockova polévka
Domikat

Dusicky

Erteple

Frgaly

Friko

Frncabnik
Goultsche
Grenadyrmar$
Hanacka syrnica
Hlavicka
Hlavnicka
Hnétynky
Hodbidlo
Holoubata

Hofické trubicky
Houbova omacka
Houbova polévka
Houbovy kuba
Houby

Housky
Hrachova polévka
Hrstkova polévka
Hubnik

Huhnak

Husa

Chléb

Chodské kolace
Jabkance
Jablkovy stradl
Jahlova kase
Jahlova polévka
Jehng

Jelita

Jidase

Jitrnice

Kadlatka

Kachna
Kantoraky

Kapr
Karlovarsky knedlik
Klitscher
Klobésa

Klofané brambory
Klouzaky
Kminova polévka
Knedlupraj
Koblihy

Kocici svatba
Kocici tanec
Kontrabas
Koprova omacka
Kralik

Kramfleky
Kroupy

Krouzaly
Krupanec
Krupi¢na kase
Krita

Kienovéa omacka

Kiizaly

Kizle

Kynuté knedliky
Kyselica

Kyselo
Lamankova polévka
Lazenské oplatky
Lepenice

Litd cmunda
Livance
Lopataky
Lusténiny
Machurky
Makova polévka
Marhole
Martiny
Mazanec
Mé¢chura

Metyja

Mrkev
Mrkvance
Mrkvovy dort
Muzika

Neveslo

Noky

Obiloviny
Okurky

Oplatky

Osuchy

Oukrop

Ovarova polévka
Pagace
Palacinky
Pecaky

Pekace

Pekeraj

Pernik

Péry

Pivni gulas
Pivni polévka
Pletenec
Podlistiaky
Podplamenice
Pohankov4 kaSe
Poplaménky
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Prazenka
Prdelacka
Prejt

Prosna kase
Ryby

Rybi polévka
Repaky
Sekanice
Schneckenhisl
Slanina
Slepice

Slepici vyvar
Smazeny fizek
Susené ovoce
Susi
Syrovatka
Zelna polévka
Zelnaky
Zvéfina

Zid

S¢edracka
Skubanky
Skvarky

Smorn
Spoucliky
Stramberské usi
Stygrmarky
Sumajstr
Svestkova baba
Tlacenka
Trhanec
TrnCenica
Ttislo

Tvaroh
Tvaroznik
Tvartzky

Uhlifina

Uzené maso
Varmuza

Vdolky

Vénce
Vepro-knedlo-zelo
Veprova pecené
Vinna klobasa
Vocepak
Vodvarka
Volupsije
Vtidelni polévka
Zahabaky
Zahybance
Zeleninovy vyvar
Zeli
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Priloha ¢. 2
Dotaznik pro predvyzkum

Dobry den,

jsem studentkou oboru sociologie a andragogika na FF UP a chtéla bych vas
poprosit o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery bude slouzit jako jeden z
podkladi pro moji bakalafskou praci. Otazky se tykaji stravovacich
zvyklosti a nazort na tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Dotaznik je anonymni, proto
vas prosim o par minut vaseho ¢asu a pravdivé odpovédi :)

Dotaznik je sestaven celkem ze 13 otazek. 11 otazek vyzaduje vzdy zvoleni

jedné spravné odpovédi, 2 otdzky jsou oteviené a zaroven nepovinné.
Vyplnéni dotazniku zabere maximalné 10 minut.

Dotaznik je uréen POUZE studentiim bakalarského prezen¢niho studia
oboru sociologie a andragogika na FF UP v Olomouci, tj. studentim 1.,
2. a 3. ro¢niku oboru sociologie a andragogika na FF UP v Olomouci.
Nespliiujete-li toto kritérium, dotaznik prosim nevypliujte. Dékuji.

Ilona Navratilova

1. Pohlavi: muz O Zena O

2. V jak velké obci Zijete?

do 1 500 obyvatel O 6 001-20 000 obyvatel O
1 501-3 000 obyvatel O 20 001-100 000 obyvatel O
3 001-6 000 obyvatel O vice nez 100 000 obyvatel O

3. Z jakého regionu pochazite
CechyO Moravall  SlezskoO

4. Znate néktera tradicni jidla z regionu, ve kterém Zijete? Ktera to
jsou?
Jestlize nezndte, otazku vynechejte.
a)
b)
c)

5. Otazka pouze pro ty, co odpovédéli na predchozi otazku:
Vari se néktera z téchto jidel ve vasi domacnosti? Ktera?
JestliZe se ve va$i domdcnosti Zadna z téchto jidel nevaii, otazku
vynechejte.
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a)
b)

c)

Pri kterych prilezitostech se ve vaSi domacnosti vari tradi¢ni
jidla?

Novy rok ano O ne O nevim O
Masopust ano O ne O nevim O
Velikonoce ano O ne O nevim O
Stédry den ano ne d nevim [
Svatba ano O ned nevim O

Které 2z nabizenych tradi¢nich pokrmi pripravujete doma
0 Vanocich?

Vénocka
SmaZzena ryba
Houbovy kuba
Rybi polévka

ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevim O
ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevim
ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevimO

ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevimO

Které z nabizenych tradi¢nich pokrmi pripravujete doma
0 Velikonocich?

Mazanec ano O spiSe ano O spiSe ne O ne OO nevim
Beréanek ano O spiSe ano [ spiSe ne O ne OJ nevim[]
Jidase ano O spiSe ano O spiSe ne [ ne O nevimO

Velikono¢ni naddivka ano [0 spiSe ano [ spiSe ne O ne O nevimO

Ochutnal/a jste jiz nékdy tato jidla?

a) Kuba ano O ne O nevim O
b) Kynuté knedliky ano O ne O nevim O
c) Jidase ano O ne O nevim O
d) Kyselo ano O ne O nevim O
e) Kulajda ano O ne O nevim O
f) Oukrop, ¢esnecka ano O ne O nevim O
g) Cmunda, bramborak ano 0 ne O nevim O
h) Vdolky ano O ne O nevim O
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10.

11.

i) Pernik ano O ne O nevim O

A varite tato jidla ve vasi domacnosti?

j) Kuba ano O ne O nevim O
k) Kynuté knedliky ano O ne O nevim O
1) Jidase ano O ne O nevim O
m) Kyselo ano O ne O nevim O
n) Kulajda ano O ne O nevim O
0) Oukrop, ¢esnecka ano O ne O nevim O

p) Cmunda, bramborak ano O ne O nevim O
q) Vdolky ano O ne O nevim O

r) Pernik ano O ne O nevim O

Jsou podle vas tradi¢ni ¢eska jidla:

a) jednotvarna Rozhodné anoClspiSe ano ClspiSe ne O
rozhodn¢ ne[ nevim O

b) chutna Rozhodn¢ anoOlspise ano O spiSe ne OJ
rozhodné neld nevimO

c) levna Rozhodné anoOspiSe ano O spiSe ne [
rozhodné neld nevim OJ

d) obsahuji vitaminy Rozhodn¢ anoOspise ano O spise ne O
rozhodné nel] nevim O

e) pestra, vyvaZena strava Rozhodné anoOspiSe ano OJ
spiSened  rozhodné neld nevim O

f) vydatna  Rozhodné anoOspiSe ano (1 spiSe ne O
rozhodné neld nevim OJ

g) dostupna Rozhodné anoUspiSe ano O spiSe ne O
rozhodné neld nevim OJ

h) zdrava Rozhodné anoOspiSe ano O spiSe ne O

rozhodné ned nevim O
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1) vyhledavana Rozhodn¢ anoUspiSe ano Ospise ne O

rozhodné ned nevim O

12. Chutnaji Vam pokrmy tradi¢ni ¢eské kuchyné?
Rozhodné ano spiSe ano OspiSe ne O rozhodné ned nevim

13. Jaky postoj zastavate k alternativnim formam stravovani jako je
vegetarianstvi?

Jsem vegetarian [
Nejsem vegetarian a zastavam negativni postoj k vegetarianstvi O
Nejsem vegetarian, ale druhym do toho, co jedi, nemluvim O

Nejsem vegetarian, ale myslim, Ze vegetarianstvi je zdravi prospésné O
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Priloha ¢. 3
Dotaznik pro vyzkum

Dobry den,

jsem studentkou oboru sociologie a andragogika na FF UP a chtéla bych vas
poprosit o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery bude slouzit jako jeden z
podkladi pro moji bakalafskou praci. Otazky se tykaji stravovacich
zvyklosti a nazort na tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Dotaznik je anonymni, proto
vas prosim o par minut vaseho ¢asu a pravdivé odpovédi :)

Dotaznik je sestaven celkem ze 13 otazek. 11 otdzek vyzaduje vzdy zvoleni

jedné spravné odpovédi, 2 otdzky jsou oteviené a zaroven nepovinné.
Vyplnéni dotazniku zabere maximalné 10 minut.

Dotaznik je uréen POUZE studentiim bakalarského prezen¢niho studia
oboru sociologie a andragogika na FF UP v Olomouci, tj. studentim 1.,
2. a 3. ro¢niku oboru sociologie a andragogika na FF UP v Olomouci.
Nespliiujete-li toto kritérium, dotaznik prosim nevypliujte. Dékuji.

Ilona Navratilova

1. Pohlavi: muz O Zena O

2. Kolik obyvatel ma obec, ve které Zijete?

do 1 500 obyvatel O 6 001-20 000 obyvatel O
1 501-3 000 obyvatel O 20 001-100 000 obyvatel O
3 001-6 000 obyvatel O vice nez 100 000 obyvatel O

3. 'V jakém regionu Zijete?
CechyO Moravall  SlezskoO

4. Znate néktera tradicni jidla z regionu, ve kterém Zijete? Ktera to
jsou?
Jestlize nezndte, otazku vynechejte.
a)
b)
c)

5. Otazka pouze pro ty, co odpovédeéli na predchozi otazku:
Vari se néktera z téchto jidel ve vasi domacnosti? Ktera?
JestliZe se ve va$i domdcnosti Zadna z téchto jidel nevaii, otazku
vynechejte.
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a)
b)

c)

Pri kterych prilezitostech se ve vasSi domacnosti vari tradi¢ni
jidla?

Novy rok ano ned nevim [OJ
Masopust ano O ne O nevim O
Velikonoce ano O ne O nevim O
Stédry den ano ne d nevim [
Svatba ano O ned nevim O

Které z nabizenych tradi¢nich pokrmi se pripravuji ve vasi
domacnosti o Vanocich?

Vanocka ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevim O

Smazena ryba ano O spiSe ano O spiSe ne 0 ne O nevim[]
Houbovy kuba ano O spiSe ano [ spiSe ne O ne O nevimO

Rybi polévka ano O spiSe ano O spiSe ne [ ne O nevimO

Které z nabizenych tradi¢nich pokrmi se pripravuji ve vasi
domacnosti o Velikonocich?

Mazanec
Beranek

Jidase

ano O spiSe ano O spiSe ne O ne OO nevim
ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevimO

ano O spiSe ano O spiSe ne O ne O nevimO

Velikono¢ni naddivka ano [0 spiSe ano [ spiSe ne O ne O nevimO

Ochutnal/a jste jiz nékdy tato jidla?

a)
b)
c)
d)
€)
f)
g)
h)

Kuba

Kynuté knedliky
Jidase

Kyselo

Kulajda

Oukrop, ¢esnecka

Cmunda, bramborak

Vdolky

ano O ne O nevim O
ano O ne O nevim O
ano O ne O nevim O
ano O ne O nevim O
ano O ne O nevim O
ano O ne O nevim O
ano O ne O nevim O

ano O ne O nevim O
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11.

1) Pernik ano 0 ne O nevim O

. A vari se tato jidla ve vasi domacnosti?

Kuba ano O ne O nevim O

Kynuté knedliky ano O ne O nevim O

Jidase ano O ne O nevim O

Kyselo ano O ne O nevim O

Kulajda ano O ne O nevim O

Oukrop, ¢esnecka ano 0 ne O nevim O

Cmunda, bramborak ano O ne O nevim O

Vdolky ano O ne O nevim O

Pernik ano O ne O nevim O

Jsou podle vas tradi¢ni ¢eska jidla:

a) jednotvarna Rozhodné anoClspiSe ano ClspiSe ne [
rozhodné neld nevim O

b) chutna Rozhodné anoOspise ano O spiSe ne O
rozhodné nel] nevimO

c) levna Rozhodné anoOspiSe ano O spiSe ne [
rozhodné neld nevim OJ

d) obsahuji vitaminy Rozhodn¢ anoOspiSe ano (0 spiSe ne OJ
rozhodné neld nevim OJ

e) pestra, vyvazena strava Rozhodn¢ ano(dspiSe ano [
spiSened  rozhodné neld nevim O

f) vydatna  Rozhodné anoOspiSe ano O spise ne O
rozhodné nel] nevim O

g) dostupna Rozhodné anoOlspiSe ano [ spiSe ne [
rozhodné neld nevim OJ

h) zdrava Rozhodné anoOspiSe ano O spiSe ne O

rozhodné ne™ nevim O
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1) vyhledavana Rozhodn¢ anoUspiSe ano Ospise ne O

rozhodné ned nevim O

12. Chutnaji Vam pokrmy tradi¢ni ¢eské kuchyné?
Rozhodné ano spiSe ano OspiSe ne O rozhodné ned nevim

13. Jaky postoj zastavate k alternativnim formam stravovani jako je
vegetarianstvi?

Jsem vegetarian [
Nejsem vegetarian a zastavam negativni postoj k vegetarianstvi O
Nejsem vegetarian, ale druhym do toho, co jedi, nemluvim O

Nejsem vegetarian, ale myslim, Ze vegetarianstvi je zdravi prospésné O
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