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Jaroslav Stika byl vyznamnou osobnosti ¢eské etnologie a muzejnictvi v ptirodé
dvacatého stoleti.

Vystudoval etnografii a historii na Univerzité Jana Evangelisty Purkyné v Brné.
V letech 1956-1971 pracoval jako védecky pracovnik Ustavu pro etnografii

a folkloristiku Ceskoslovenské akademie véd, kde v roce 1962 také obhajil
kandidatskou praci Karpatské salasnictvi na vychodni Moravé.

Mezi lety 1972-1999 piisobil jako reditel Valasského muzea v prirodé

v RoZnové pod Radhostém. Svym Zivotnim dilem vzacné sladil badatelské

a profesni ptisobeni ve Valasském muzeu v piirodé s nevsedni lidskosti,
pracovitosti, skromnosti a laskou k rodnému kraji.
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VI i alasshou

( Probouzi se s prvnimi ¢ervanky a rovnou do prace. Nejdrive do chléva -
poklidit, podojit, v 1été jesté pred dojenim na travu a c¢asto také na rosti do lesa.
Pasakovi, ktery ma vyhnat na pastvu s vychodem slunka, nachysta svacinu.

Az potom hospodyné, nebot o ni je rec, rozniti ohen a pripravi snidani — nejcastéji
polévku, kasi, brambory nebo zeli. Rodina zasedne ke stolu; ji se ze spole¢né misy
a s prvnim soustem se ¢eka na hospodare.

Tak se schazeji trikrat denné. V pondéli, v patek, v nedéli, ve svatek, v case
namahavych polnich praci, v postu, u stolu svatebniho i vano¢niho, pri hostiné

po pohrbu i po krtu, vzdy u jidel patricnych pro ten den a Cas.

0 onom Fadu stravovani, o stolovani, o priprave jidel a jidelnicku, o jeho proméné
v toku casu, o stolu hojném i chudém, hodné o Zivoté rodiny a nejvice o
hospodyni je naSe kniha. Také o Valassku a ValaSich, o jejich zivotospraveé,
nazorech a obycejich, radostech i strastech. Jako bychom tim vSim chtéli vysvétlit
jedno chorvatske prislovi: ,Jsem to, co jim.”
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Uvodem

Dalo by se fici, Ze netiprosna pravidla a styl Zivota v modernim svété umoznuji na
starou pec a ruch kolem ni pouze vzpominat. Vzdyt i ten sporak a kachlova kamna
z naSeho mladi uz ustoupily do vzpominek, ustoupily plynovym hotaktm a elektric-
kym plotnam, z reality vSedniho dne tfeba na nasi nedélni chalupu.

Mohlo by se tedy rici, Ze Zivot kolem pece a dnes uz vlastné i kolem sporaku
a kachlovych kamen uz patfi do historie nebo do muzea v ptirodé. Anebo uz jen do
nasich vzpominek - na détstvi, na babicku nebo na vesnici, chalupu a rodinu, ke kte-
ré jsme po léta jezdili. Do vzpominek by patrila i vano¢ni hostina podle dédeckova
scénare, opravdova vesnicka svatba nebo i kulinarské umeéni a recepty vyhlasenych
kuchatek v na$ifobci.

Ale tu nam zavoni zazvorové pecivo a zachutna zelovy kola¢, ktery jsme jesté nikdy
nejedli,anebo pouhé zeli, jak ho uméla jen nase maminka, anebo poznovu piijdeme na
chut ovCimu syruadostaneme se ze vzpominek k realité.

Chceme tim Fici, Ze tradi¢ni lidova strava a kuchafské uméni naSich babicek
nejsou pouhym prezitkem, vzpominkou nebo jen objektem odborného studia, ale Ze
mohou jako vitany host vstoupit i do naseho soucasného Zivota, podilet se na jeho
estetickych a etickych hodnotach, zptijemnit jej a obohatit. Nase kniha je pro tento
zameér pramenem i ndvodem. PomiiZe zpestrit nds jidelnicek a poslouzit zejména tém,
kterilidovou tradici védomé vyuzivaji pro svoje kulturni vyziti pro seberealizaci, nebo
jenpro dobrou chvili.

Myslime tim tieba na chalupare a jejich pece a kamna i na jejich sbirani mozdird,
mlynkd, rendliki a starych recept, myslim také na jejich pokusy upéci domaci chléb
auvaritnéco dobrého po starém zptisobu.

Myslim tim na vSechny, kteri si s chuti pripravi nékteré tradi¢nijidlo.

S uspokojenim jsem pred Sestnacti 1éty prihliZel, jak se moje kniha o lidové stravé
brzy rozprodala.” Za kratky ¢as se vsak ozvali jeji ¢tenaii s nejriiznéj$imi piipo-
minkami, poznatky a vzpominkami. Také ja sam jsem objevil nové udaje, at uz v lite-
rature, anebo v archivu. Navic navstévnici Valasského muzea se po takové kniZce stale
ptali. Atak dochazi k novému vydani knihy akjejimu rozsireni nejméné o tfetinu.

Za dobu od prvniho vydan{ knihy se zajem vetejnosti o lidovou stravu nijak ne-
zmensSil, spiSe naopak. V zapadnich zemich jsem nékolikrat zaslechl nazor, ze lidova
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PRAMENY

strava se stava tou nejperspektivnéjsi slozkou lidové kultury, a myslilo se na spole-
Censké i ekonomické ambice této kultury. Nechci hodnotit opravnénost takového
soudu, mnohé v§ak mu dava za pravduivnasich pomérech.

Hlavnim poslanim knihy je komplexni zpracovani jedné slozky lidové kultury,
slozky dosti opomijené, a presto tak vyznamné. Vzdyt strava patii - vedle bydleni
a odivani - k zdkladnim podminkam existence ¢lovéka. Cim hloubé&ji do minulosti, tim
vice se zabezpecovani potravy stava hlavni pohnutkou vseho lidského snazeni. Ne
nadarmo maji slova byt a jist v tolika jazycich stejny slovni zaklad. A podobné i slova
Zit a zivit se. Poznani této specifické slozky lidové kultury slouZzi - vedle obohacenf
odbornych znalosti o regionu - také aktualnimu spole¢enskému fenoménu, ktery si
zvykame oznacovat pojmem kulturni identita. V tomto piipadé myslime na védomé
nebo Castéji i nevédomé ztotoznéni se s minulou kulturou regionu. K tomu ptispiva
i ¢innostriznych médii - muzei, televize, rozhlasu, tisku a podobné.

Dobre vSak vime, Ze na tomto usili parazituji i nejriznéjsi zajmy ideové i komer¢ni,
vcetné nekritického patriotismu a nostalgie, povrchnosti a diletantstvi. O lidové
stravé to bohuZel plati jeSté vice neZ o jinych slozkach lidové kultury, at' uz jde o jeji
idealizaci, jindy prostoduchost, podbizivost. Jednou je to predstava o valasské Zivoto-
spravé, kdy se den pocina tuplovanou borovickou, na obéd je valassky gulas a vecer
konci zbojnickou peceni na rozni, jindy je to dobie spocitana fantazie sestavovatell
jidelnick v restauracich, kde si miiZzeme objednat ,,originalni valasska jidla“ jako je
»Zivanska po valassku®, ,bac¢ova basta“, ,jidlo stryca fojta“ rizek ,Ondras“ nebo ,Rade-
gastova vecere®, ¢i dokonce,Janosikovo zebro“

Pravé proto nezlistavam jen u receptd. Vzdyt poctivy vztah k rodnému kraji ak je-
ho tradicim je moZno stavét jen na poctivych zadkladech. Na poznani minulého Zivota,
v na$em piipadé na faktech o Zivoté a préci vala$skych Zen. Ctenai se nemusi obavat
nudy a strohosti faktti. Vzdyt - piSeme o skutecném zivoté a ten byl dramaticky a roz-
manity.

Na metodickém pristupu k prameniim se nic nezménilo: v maximalni mire
nechavame promlouvat samotné hospodyné. Ty Casto bezdécné prechazely i na jiné
stranky minulého Zivota, coZ vSak nasemu zaméru plné vyhovuje. Vyvoj i krajovou
specifiku lidové stravy vykladame v souvislosti s proménami a zvlaStnostmi spolecen-
ského a hospodarského vyvoje regionu a také ve vazbé na dalsi slozky lidové kultury,
piredev$im nazemédélstviana problematiku socialni.”

V nasi knize se nejcastéji odvolavame na vypovédi Marie Chovancové a Frantis-
ky Spanihelové z Roznova pod Radhostém, Libuse Susilové z Vala$skych Klobouk
a FrantiSky Novakové z NedaSova. O pomérech mezi tkalci a chudymi pasekari na
Frenstatsku podavaji vyznamna svédectvi tamni pamétnici; jejich vypovédi zazna-
menal roku 1954 Miroslav Janotka a ochotné privolil k jejich vyuziti. Rozsahly ma-
terial prinesla také anketa, kterou Valasské muzeum zorganizovalo ve spolupraci
s Ceskym svazem Zen. Na otazky ankety odpovédélo na dvacet pamétnikd, z nichz
nékteri Zivot kolem staré pece popsali velmi dikladné. K témto pamétniklim patri
Marie Kotouckova z Roznova pod Radhostém s jidelnickem méstanské rodiny, kro-
nikar Jan Vrazel z Pulcina, Antonie Dancakova z Rizd'ky, jejiz vzpominkové vypravéni
o zabijacce piejimame do nasi knihy v plné $ifi, Frantisek Zak z Valasské Polanky
arolnik Josef Micka z Mladcové.
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V knize vyuzivame také vysledki vyzkumu, ktery v roce 1958 provedli pracovnici
Ustavu pro vyzkum vyzivy lidu ve vala$skych obcich Velké Karlovice, Karolinka
a Pozdéchov. Vyzkumnici tehdy zaznamenali jidelnicek CtyfTiceti tfi rodin v priabéhu
jednoho tydne. V roce 1976 a 1977 provedli pracovnici muzea (E. Sindelaiova, M. Ha-
bustova) u vSech téchto rodin srovnavaci opakovany vyzkum. Obé akce prinesly cenny
material o proméndach ve stravovani v druhé poloviné 20. stoleti.

Z historickych dokladi maji pro poznani vyzivovaci situace lidu zakladni vyznam
vceniovaci operaty zlet 1843 aZ 1845.7Z Sesti vesnic se v nich dochovaly idaje o ro¢nich
zasobach jednotlivych valasskych rodin a nechybi tu dokonce ani podrobny tydenni
jidelnicek.”

Z literatury si nejvice cenime praci z 19. stoleti. Seznamuji nas s obdobim, ve
kterém se lidova strava a jeji priprava udrZovaly jesté v tradi¢ni podobé. Pochazeji
z nejraznéjsich mist kraje. Nejcastéji se v knize dovolavame dvou piispévki vlasti-
védného horlivce ]. H. A. Gallase z dvacatych let 19. stoleti. Prvni se tyka piimo Va-
lasska, druhy piispévek (Bromatologia moravo-rustica) zaznamenava lidova jidla
z Sirokého okoli Gallasova plisobisté (Hranice), lezictho na pomezi valassko-
hanackém. Daniel Sloboda vyuzil ve svém pojednani, psaném v poloviné 19. stoleti,
své divérné znalosti horské vesnicky Rusavy a Rusavant. Realisticky raz tohoto
pojednani velmi dobi'e dopliiuje monografie FrantiSka Taborského o Rusavé, v niz
autor nechava o svatebnich jidlech i stravé Sestinedélky promlouvat porodni babku
F. Cé$kovou. B. M. Kulda sbiral poznatky o lidové svate¢ni stravé na Roznovsku taktéz
v padesatych letech 19. stoleti. Udaje o stravé nechybi ani v dile velikého znalce
ValasSska FrantiSka BartoSe. V monografické praci o ValaSsku nds zaujme otfesné
svédectvi bidy roznovskych tkalcti, v praci o svém rodném kraji (Zlinsko) pak pise
o vyzivé lidu v relativné nejurodnéjsi casti kraje. Dlivérna znalost lidu je i prednosti
dvou dalsich autorti: Josefa Cizmare, ktery psal o svych Vizovicich, a vsetinského Ma-
tousSe Vaclavka. Z novéjsich praci vyuzivame dvou ¢lankd Josefa Orszaga-Vraneckého
(mladsiho) o stravé a jeji pripravé v Novém Hrozenkové a kronikairského zaznamu
Jana Travni¢kaz Horni Lid¢e.”

Z novych prament jsou nejzavaznéjsi dal$i zaznamy, vyslé z pera hranického
polyhistora]. H. A. GalleSe a vsetinského vlastivédného pracovnika Matouse Vaclavka,
Dobsova Kniha o StritéZiitraktat o Vanocich a vanoc¢nich pokrmech, jenz ve 14. stoleti
napsal u¢eny mnich Jan z HoleSova. Terénni vyzkum a regionalni literatura obohatily
predevsim poznani lidové kuchyné na ValaSskokloboucku a také méstanské kuchyné
ve Vizovicich, Vsetiné a Roznové.” Z vypovédi nasich pamétnikd pfipominame Elisku
Svacinovou z RoZnova, Josefa Stoklasu z Velkych Karlovic a Jifinu Gryczovou-Kolac-
kovou z Prostifedni Becvy.

Jesteé tri véty z ivodu prvniho vydani mé knihy Lidova strava na Valassku, z které
mnoho piejimam:

»Jsem si dobfe védom, Ze kniha nezpracovava vSechna témata vyCerpavajicim
zptsobem. U lidové stravy to ani neni mozné. Ani stara kucharka pry neni dost chytra,
tikaji samotné hospodyné.” Devadesatileta pani Eliska Svacinova z RoZnova dodala:
,Kdyby mél clovék vykldadat'vsecko, to by volovskd koZa nestacila!”



L.

Osidleni
a zurodnéni ValaSska,
zemeédélska produkce

Nebudeme zacinat od Adama, ale néco malo o osidlovani kraje a jeho geogra-
fickych pomérech bychom védét méli. Vzdyt pravé tyto specificnosti se nejvice
podilely na odlisnosti stravy v jeho horské a nizinné oblasti, tedy na vnitini dife-
renciaci,inavyrazné odliSnosti od sousedni Hané.

Pocatky trvalého osidlovani kraje spadaji do 12. a 13. stoleti. Ponejvice ildolimi
kolem rek a ricek sem v tom Case z blizkych i vzdalenéjsich moravskych a slezskych
krajt prichazely nevelké skupiny prvnich kolonistti. Kolem stredniho toku Vsetinské
i RoZnovské Becvy a také na drodnéjSim kopcovitém terénu jizniho Valasska zaloZili
nové osady a dali jim jméno i sviij pot a nadéje. Pfevazna vétsina téchto osad se udr-
Zuje dodnes; jen namisto deseti, dvanacti usedlostijejich ted’ v obciinékolik set.

Nova pole vzdélavali pri Fece, na rovinkach s naplavenou irodnou ptidou, a svoje
pozemky ztraceli pti povodnich anebo i tehdy, kdyZ Be¢va zménila smér svého toku.
Proto mytili a vypalovali svahy vyse a dale od feky a tam pracné vzdélavali nova pole
a tam stavéli sva sidla. Pokud to konfigurace terénu dovolovala, pridélil lokator,
budouci fojt, kazdému novousedlikovi pas pozemki od domu vzhtru az k hirebenu
udoli. Dole pti domé zaloZili ovocny sad anebo alespon zahradku pro zeli, v blizkosti
domu vzdélali nejurodnéjsi ptidu na roli, ve svahu nad domem se stiidaly louky a do-
Casnapole.

Nové kolonizovany kraj byl dozajista chudSi a méné privétivy, neZ byla stara
domovina novych osadnikii. Na druhé strané predstavoval nejurodnéjsi cast Valasska,
s relativné dobrou ptidou, s nadmoiskou vyskou do 400 m. Eduard Domluvil zazna-
menava v 16. a 17. stoleti na Valasskomeziri¢sku vSechny druhy obilovin a také zele-
ninu, které se v novéji kolonizovanych horskych obcich nedatilo ani o tfi stoleti poz-
dé&ji.” Prevladal zde trojpolni systém, délici polnosti kolem obce na tti hony, jednotné
osévané a sklizené v naslednosti ozim - jar - thor.

Tato skute¢nost ur¢ovala mnozstvi a sloZeni zasob obili v kazdé usedlosti: polo-
vinu predstavovalo Zito a pSenice, druhou polovinu jeCmen a oves, pfipadné téz jaré
zZito. Velka péce se vénovala péstovani zeli. Zelna ptisada se vysazovala na nejlepSim
pozemku ve vsi, leZicim na slunném misté, chranéném ohrazenim proti sktidctim.
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Orba s kravskym potahem,
Roznovsko, 40. 1éta 20. stoleti
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Na tomto pozemku, zvaném prisadiska nebo hradky, mél kazdy usedlik sviij zahon
ptisady. Cela oblast, zejména pak Vizovicko, byla uz od 17. stoleti zndma rozsahlym
ovocnarstvim; ovoce se v této oblasti stalo dlilezitou slozkou stravy.

Nejhornatéjsi ¢ast Valasska, rozlehla ¢ast Beskyd, Javorniki a Bilych Karpat pri
slovenské hranici a v mensi mife i nejvyse poloZena cast Vsetinskych vrchi a Hos-
tynskych vrchi, byla osidlovana az od 16. stoleti, zejména vsak v 17.a 18. stoleti. Nové
zakladané osady byly vklinény do uzkych udoli horniho toku reky a do tidoli potoki
a pozdéji také na ndhorni plosSiny a horské svahy. Osidlovani téchto nedrodnych
a drsnych mist bylo vyvolano predevsim nartistkem poctu obyvatel, pro jejichz vyzivu
urodna ptidavudoliuznedostacovala.

Soubézné se zakladanim podhorskych obci dochazelo k tzv. pasekaiské koloni-
zaci, k myceni a vzdélavani pasek vysoko v horach a k jejich osidlovani. Zpocatku,
v 16. a 17. stoleti, tam byla zaklddana horska policka, pastviny a horské louky a pfi
nich seniky a primitivni sezonni sidla. Ale uz v 17. stoleti se pri vzdélanych pasekach
zacCaly budovat stalé pasekarské usedlosti. Krajni prirodni podminky umoznovaly
pouze specifické formy hospodareni s pomérné rozsahlym chovem hovéziho dobytka
a se zvlastnimi, velmi pracnymi zplsoby vzdélavani orné ptdy. Plocha pasekarské
pldyipocetpasekarskych sidel vzriistaly az do pocatku 20. stoleti.

Zatimco pasekaiska kolonizace vychazela z nize poloZenych tidolnich sidel, sirila
se zhruba ve stejné dobé z opac¢né strany, z vychodu, od slovenskych hor, dalsi kolo-
nizacni vina, ktera vyznamnou mérou ovlivnila zptsob hospodareni v rozlehlém hor-
ském tizemi, vtiskla zvlastni raz lidové kulture kraje a dalai nazev celému regionu a je-
ho obyvateltim.

Byla to tzv. valasska kolonizace, jiZ rozumime postupny presun zvlastniho paste-
veckého lidu, zvaného v soudobych pramenech Valasi, z vychodnich Karpat pres
ukrajinskou, polskou a slovenskou ¢ast Karpat az na vychodni Moravu, kam valassti
kolonisté ptichazeli uz koncem 15. stoleti, nejvice viak v 16.a 17. stoleti.”

Zavedli tu salaSnicky chov ovci, ktery umoznil hospodaiské vyuziti nejméné
urodnych horskych pozemku. Tento zptlisob hospodareni spocival ve vypasu pocet-
nych stad zvlastniho druhu hrubovinnych ovci na horskych pastvinach v letni polo-
viné roku a ve zpracovani ové¢iho mléka na syr, brynzu, Zincici a dal$si mlécné produkty.
Se salasnickym hospodatenim se brzy obeznamilo i domaci obyvatelstvo, predevsim
pasekaria osadnici horskych obci, s nimiz valassti kolonisté zahy asimilovali.

Hospodarsky zivot tidolni ¢asti Valasska a jeho horské pasekarské oblasti se
vmnoha smérechvyvijel odliSné, cozZse projeviloivlidové stravé.

Zemédélskd produkce

Pro specifi¢nost lidové stravy na Vala$sku bylo urcujici, Ze zdrojem vyzivy oby-
vatel byla vlastni zemédélska produkce. MoZno ¥ici, Ze az do poloviny 19. stoleti pra-
covali v zemédélstvi vSichni obyvatelé valasské vesnice - sedlaci, domkari a podruzi,
ale také kovar, Svec nebo krejci byli obvykle napil zemédélci. [ kdyz pozdéji pribylo
nezemédélskych zaméstnani, dsili o maximalni sobéstac¢nost prezivalo az do 20. sto-
leti. S vlastnimi zasobami se vSak nevystacilo v horskych vsich, kde se velmi casto
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nedostavalo zejména mouky. Naproti tomu urcité prebytky vykazoval chov dobytka
aznékterych mistse vyvazeloiovoce.

Zakladni vyznam pro vyZzivu obyvatel mély i na Valassku od nejdavnéjsich casi
obilniny a z nich predevsim Zito (rez), péstované ve vSech valasskych obcich, snad
s vyjimkou nové kolonizovanych horskych osad. Jen malo ptidy zabirala v minulosti
pSenice (Zito) a jen o néco vice plochy neZ pSenici patfilo je¢cmenu. Nejrozsirené;jsi
plodinou byl oves. V 19. stoleti zaujimal témér tietinu orné ptdy vétSiny valasskych
obci a v predchozich stoletich misty jesté vice. Navzdory neturodné a malo vyhnojené
ptidé byl jeho vynos pomérné dobry a byl také jedinou obilninou, ktera se z valasskych
vsivyvazelanatrh.

Kromé téchto zakladnich druhi obilnin se vysévaly i nékteré krajové odriidy. Na
nové vzdélavanych horskych polich a na vyzdarenych mytinach se datilo kribici,
zvlaStnimu druhu dvouletého Zita. Na rozdil od ozimého Zita méla kribica (Secale
cereale f. multicaule Metrg.) mensi nazelenalé zrno se silnou slupkou. Druhem jaré
pSenice byla spalda, s tvrdym neostnatym zrnim, v severovychodni ¢asti Valasska se
vyséval gengel (Hordeum distichum var.nudum L.), odrtida dvoutradého jeCmene.

Hojné se vysévaly obilné smésky. Pfi vymrznuti setby anebo pfi jiné pohromé,
které postihovaly ponejvice Zito a pSenici, zabezpecila sméska irodu alespoi jednoho
druhu. Sela se surzica (Zito a pSenice 1:1), trojka (jaré Zito, pSenice a jecmen 1:1:1),
miSanina (jara pSenice a je¢men 1:1), spolina (jara pSenice a jeCmen 1:1 nebo jara
pSenice a pohanka 1:1) a chlebovnik (jaré Zito, pohanka a je¢men 2:1:2).” Na jiznim
Valassku se vzpomina i polovnik (jaré Zito a jecmen 1:1, ve VSeminé jaré Zito a oves
1:1), misanina z jarni pSenice, jeCmene a ovsa a také vicdk, tj. smés chlebového obili
avikve. Casto se vak obilné druhy urodily vjiném poméru, nez byly vysety; jednou se
vydaril 1épe oves neZ Zito, jindy zarodila pohanka apod. Tato skute¢nost vyrazné
ovlivnila kvalitu mouky, chut chlebaipfipravu ostatnich moucnychjidel.

Proso, dolozené leckde na Valassku uz v 16. stoleti, vymizelo z poli po prvni své-
tové valce. V horskych obcich se na vypalenych lesnich mytinach vyséval bér (Setaria
italica), taktéz doloZeny uz v 17. stoleti. Na rozdil od prosa byla zrnka béru mnohem
drobnéjsia bérova kase sladsinez kase prosna. Jesté vsedmdesatych letech 19. stoleti
péstovala bérvétsina hospodaitiz Horni Becvy.

Veliky vyznam pro vyZzivu horalli mélo zavedeni pohanky a jejiho odolnéjsiho
druhu tatarky v 17. stoleti. Jesté pied polovinou 19. stoleti se pohanka péstovala ve
véech valasskych obcich; napi. v Novém Hrozenkové na vice nez 250 jitrech.”

Vynos a kvalitu obilnin vyrazné ovliviiovalo pocasi. Nezridka obili za dlouhych
destl porostlo ahospodyné pak po cely rok vatila a pekla z nekvalitni choré mouky.

Obili se svezlo do stodol, ale s mlacenim se zapocalo aZ po podzimnich pracich
a Casto se protahlo az do zimy. Dokumenty ze 17. a 18. stoleti dokladaji, Ze nevymla-
cené obili méli ve stodole dokonce jesté v breznu. Nékdy se vSak nedostavalo mouky
uz hned po Znich, a to se potom omldtilo alespoii nékolik snopii. V hladovém roce se
necekalo ani nazné. Natrhaly se nedozralé klasky jecmene, dosusily na peciavjizbé se
kyjem omlatily, zrni se presypanim zbavilo plev, pomlelo se a z mouky se napekly
placky."”

Kvalita mouky hodné zavisela na tom, jak bylo vymlacené obili zbaveno necistoty
a plev. Ihned po mlaceni se obili na humné stodoly vélo. Pohazovalo se po vétru nebo
i proti vétru a vitr odnesl necistotu, oddélil plevy od zrn a roztridil i zrni samotné na
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kvalitni (téZs{) a pozadni. Nakonec se zrni jesté prosévalo na situ a ri¢ici. Tfeba dodat,
Ze v chudych pribytcich se obili netridilo a také plevy pry mnoho nevadily.

Vycisténé a nékdy i roztridéné obili se ulozilo na suchém misté, chranéném pred
zlodéjem i zvirecimi Skidci. Tento pozadavek nejlépe spliiovala piida obytného domu,
at' uz tu byl komin vyveden na stfechu, anebo koncil na ptidé; kout zrni nijak nevadil.
Obili se vysypalo do susku, tj. truhly ze Stipaného dreva, anebo do kadlubu, vydla-
baného zkmene mohutného stromu, a v okrajové ¢asti Valasskaido zasobnice pletené
ze slamy. Do obili se nastrkaly hiilky, jejichZ pomoci obili vétralo; zabranovaly pry také
kockam, aby obili zaneradily.

Z ostatnich plodin byly velmi vyznamné okopaniny. Z nich mélo zakladni dtlezi-
tost pro vyzivu obyvatel zeli. Od pocatku 20. stoleti se vSak jeho vyznam ponékud
snizuje. K dilezitym plodinam pattil diive tuiin, zvany na Valassku kvak nebo kvaka.

Do vyvoje zemédélstvi a vyZivy obyvatel Valasska velmi vyznamné zasahlo za-
vedeni brambor. Jiz koncem 18. stoleti zdomacnély na panskych statcich a ojedinéle
je znali i poddani v nékterych vsich. Davaly zpocatku jen malou drodu, ovsem od
bor znamenala bidu a hlad. Nanedrodu brambor statilidé ¢asto vzpominaji, jako napft.
Vincenc Bill z Dolni Becvy: ,Do flinty jich méh nabit misto brokiich,” tak pry byly
drobné. Brambory se sklizely od poloviny zaii; jen pro denni potirebu se kutaly i diive.
Uroda brambor se ulozila ve sklepé&. P¥i malé tirodé se pry sklep zamkl a oteviel az
o Vanocich (Horni Becva).

17. stoleti (hrach, bob a vikev, pozdéji fazole)'’, nemély ve valagském jidelnicku velky
vyznam. V horskych obcich se nepéstovaly viibec a jejich obyvatelé je jen obcas na-
koupili na trhu. O ¢occe je prvni zminka azz konce 18. stoleti.

V obcich lezicich vysoko v horach se nejvétsi vyznam prikladal chovu dobytka. To
plati zejména o 17. a 18. stoleti, kdy se tu z obilnin sklizel pouze oves a trochu jarého
Zita.

Hovézimu dobytku se na ValaSsku velmi ptiznacné rikalo statek. Tento statek,
zvlasté pak dojna krava, zajisStoval rodiné alespon Zivotni minimum. Na vsetinském
panstvi se roku 1666 pocitalo na jednu rodinu v priméru asi osm kusd hovéziho
dobytka. Tento vysoKky priimér se postupné snizoval az do poloviny 19. stoleti, pozdéji
v souvislosti se zintenziviiovanim zemeédélstvi opét vzristal. Presto roku 1900 pri-
padaly na stejném tizemi na jedno domovni &islo pouze ti‘i kusy dobytka.””

Podle vsech zprav byl hovézi dobytek v minulosti drobného vzristu, nevelké sily
a jeho dojivost byla velmi nizka. V literarnich zpravach z 19. stoleti se vSak casto
vzpomina kvalita a vynikajici chut’' mléka, které pry dokonce vonélo horskymi byli-
nami. Vyplyvalo to dozajista z toho, Ze se kravy od jara do podzimu pasly. Horsi to uz
bylo v zimé, kdy byly kravy ustajeny v malych temnych chlévech a astéji nez senem se
krmily seckou a letinou, tj. vétévkami listnatych stromi. Na ¢istotu se mnoho nedbalo
ani pri dojeni.

MIéko (dojivo), které se nespotiebovalo za cerstva, vlila hospodyné do kameridkii
(téz latek), tii az osmilitrovych hrnct z palené hliny. V obcich na Frenstatsku se pro
tento ucCel ojedinéle jesté i dnes (Lichnov) uZziva specialnich hrnci, které maji tésné
nade dnem malou dirku, ucpanou kolickem. Po dvou dnech, kdyZ se na mléce usadi
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vrstva smetany, vyjme se koli¢ek a z hrnce vytecou spodni dvé tiretiny nadoby - shi-
rané mléko, av latce zistane jen smetana.

Maslo se stloukalo v drevéné masnici (na Vizovicku i stlkacka), ktera se jesté i dnes
najde v mnoha valasskych usedlostech, a to ve stejné formé, jak ji mame na Valassku
dolozenu z konce 18. stoleti. Maslo, v Pulciné a okoli vytisk, bylo dilezitym trznim
artiklem. Lisovalo se do dievéné formy, v niZ dostalo potiebnou trzni vahu - nejéastéji
ptl libry nebo libru - i zdobny tvar. Ze shiraného mléka se obvyklym zplisobem
zpracoval tvaroh; nechalo se zkys¢it, svarilo se a dalo se do platéné saty okapat a na-
konec se i se satou poloZil tvaroh na desku a zatiZil velkym kamenem, aby z ného
vytekly posledni zbytky syrovatky. Nevyuzito neztistalo ani podmasli, zvané cmer, na
Brumovsku vygonance a podle GallaSe vydryanec. Pti nékterych usedlostech vystavéli
pro uschovu mléka a smetany tzv. mlécné, sklipky, jejichz kamenné dno bylo zatopeno
spodni vodou, do vySe deseti centimetrii. VSem mlécnym vyrobkiim i mléku se
souborné rikalo ndbél.

K vétsimu rozsiteni chovu koz na Valassku doslo ponejprvv 16.a 17. stoleti v sou-
vislosti s valasskou kolonizaci. Od poloviny 19. stoleti se jejich nevelky pocet poznovu
zvySoval. Zatimco roku 1832 se na vsetinském panstvi chovalo jen 800 kusi koz,
kolem roku 1910 uz to bylo 1906 kust. Kozy chovali chudi chalupnici a kovozeme-
délci, ale také vétsi sedlaci, ktef{ kozim mlékem prilep$ovali prasatiim."”

Také chov prasat mél pro vyzivu obyvatel veliky vyznam, i kdyz se jich jesté pred
polovinou 19. stoleti mnoho nechovalo. Tak na panstvi vsetinském drZeli poddani
roku 1666 753 prasat, tedy pouhou osminu vzhledem k poc¢tu hovéziho dobytka."
Béhem druhé poloviny 19. stoleti vzrostl pocet vepit vice nez dvojnasobné; vepre
chovalive vétSiné zemédélskych usedlosti.

Chov driibeZe (podle BartoSe pernactvo, Casto téz hyd - s ponékud pejorativnim
zabarvenim) nebyl diive na ValaSsku nijak rozsahly. Do poloviny 19. stoleti se na
selském dvore pripominaji predevsim slepice (kury) a v mensim mnozstvi i husy;
ostatni driibez se péstovala ponejvice na panském dvoie. Chov kachen, kriit a holubi
sena ValaSsku ujal az v druhé poloviné 19. stoleti amnohde aZ po prvni svétové valce.

Velké vaznosti se v minulosti tésilo vcelateni. Do 16. stoleti se vcelarilo ponejvice
tzv. brtnickym zptisobem; vCelstva sidlila v dutych stromech, odkud se jim vybiraly
plasty medu. Ale uZ v dokumentech ze 17. stoleti se dovidame o vCelinech, tj. horskych
mytinkach, na kterych stdly stojaté duté kildty, upravené vcelairem. O rozsahu
vcelareni svédci napt. i skuteCnost, Ze pocet vcelstev v nékterych obcich prevysoval
i pocet obyvatel obce (Rizd'ka v 17. stoleti). Od 18. stoleti vyznam vcelaieni neustale
upadal.”’

Charakteristickou slozku vyZivy valaSského lidu piedstavovaly produkty salasnic-
kého hospodareni. Salasnictvi ovlivnilo lidovou stravu zejména v horskych vsich, na
jejichz pastvinach se pasla pocetna stada ovci. To plati predevsim o vesnicich leZicich
na uboc¢i Radhostskych Beskyd a Javornikli a v mensi mife o vesnicich v oblasti Vsetin-
skych vrchii, Hostynskych vrchti a Bilych Karpat. K rozkvétu salasnictvi doslo zejména
v 18.stoleti, kdy se stalo vnékterych horskych obcich prvoiradym zdrojem vyzivy.

0d pocatku 19. stoleti se datuje nepretrzity tpadek salasnictvi. Presto se v né-
kterych mistech - na Dolni Be¢vé, v Novém Hrozenkové a NedaSové, salase udrZely aZ
do poloviny 20.stoleti.'”
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Tradi¢ni salasnictvi se v ¢eskych zemich prosadilo pouze na Valassku ajen v mensi
mife na TéSinsku. Na horskych salasich se od pocatku kvétna do konce zari pasla
velika stada ovci a pri nich i mensi pocet koz. Jejich mléko se velmi archaickym
zplsobem zpracovavalo v ovci syr, brynzu, v ovci maslo, Zincici a jiné vyrobky. O to
pecoval baca, hlava celé salase, muz zkuseny a vSeobecné vazeny. BaCovani velmi
Casto prechazelo z otce na synaazaroven se téZ predavaly praktické poznatky ovérené
staletou zkuSenosti. Baca védél, co s mlékem za chladného destivého pocasi, jak pod-
pustit husté mléko z poslednich podzimnich tydn, jak neptipalit Zincici, jak udrzet
mléko v predepsané teplotéijak obracet syr, aby nezplesnivél.

Na jedné salasi se pasly ovce mnoha hospodari, kteri se stali podilniky salasnické
mlécné produkce. O syr se délili podle komplikovanych pravidel, pti nichz zaleZelo
u kazdého vlastnika na poc¢tu a dojivosti ovci. V priiméru to bylo pét kilogramt syra na
ovci, takZe napt. majitel dvaceti ovci si ze salase odnesl sto kilogramii ov¢iho syra, coz
pro vyzivujeho rodiny znamenalo velmi mnoho.




Vyvoj
lidové stravy

A7 do konce 18. stoleti nevime o stravé nasich valasskych predkd mnoho. Jsme
pouceni o tom, jaké plodiny péstovali, jaky dobytek chovali, jaké zasoby potravin se
odkazovaly dédictim, i o tom, co si vyminovali na vyZzivu staii rodice. Z téchto udajg,
a téz z ojedinélych historickych dokladd obsahujicich zpravy o pokrmech a také na
zakladé porovnani s tradi¢ni stravou 19. stoleti, 1ze vSak prece jen dospét k dosti
konkrétni predstavé o charakteru tehdejsi stravy.

Nejméné jsme zpraveni o prvnim udobi osidlovani kraje, 0 13.az 15. stoleti. Tehdy
se obhospodarovala pouze rodna plida v udolich, péstovalo se Zito, jeCmen, oves,
proso, nemnoho pSenice, zeli a snad také lusténiny, hovézi dobytek skytal mléko,
maslo a i syr. Vepid, o kterych vime, Ze se honivali do lesti na pastvu, mnoho nebylo.
Z dribeze se chovaly jen slepice a husy, zato bylo vice zvére a ryb, mnoho se vcelarilo
a v zamoznych dvorech se varilo pivo. Strava tehdejsich osadnik (byl to rolnicky lid
ceské narodnosti) se pravdépodobné mnoho nelisila od stravy obyvatel stifedni Mo-
ravy, byla snad prece jen o poznani chudsi.

O starostech poddanych s vyzivou svédci pripis Lacka z Kraval z roku 1411,
kterym osvobozuje poddané z deseti obci na RoZnovsku od odumrti. Pise: ,Spatrivse
mnohé a rozlicné nedostatky, kterymiz poddani ... suZovdni byvaji, bud’to pro nedostatek
obili, kteryZ na né pro poloZené mista netrodného velmi casto prichdzi, a tolikéZ pro
mnoZstvijelent, jichZto vsednim jedenim to, coZ se jim urodi, spaseno byvd, i skrze zkdzu
povodnémi i vdlecnymi casy ... kazdé ndpady odmrti ... tymZ obyvateliim moci listu toho
darujeme a odpoustime.””

Jen o néco vice vime o vyzivé obyvatel Valasska v 16. a 17. stoleti. Pro obhospo-
darovani rozsahlych prostor (javorin) pii uherské hranici a jinych hornatych ¢asti
kraje méla prevratny vyznam valasska kolonizace a s ni souvisejici salasnické hospo-
dareni. Jidelnicek horald se obohatil o ov¢i syr, brynzu, Zincici, pribylo i skopového
masa.

Valasské syry se staly vitanou novinkou i na panské tabuli. UZ roku 1556 prijal olo-
moucky biskup Marek Khuen spolu s jinym proviantem s vdécnosti i syry dva valasské.
Koncem listopadu téhoZz roku prijal ze svého hukvaldského panstvi kromé zajicti a ko-
roptvi i beskydskou brynzu, kterou potom pohostil pocetné hosty manského soudu.
Valasskych syri si cenil i biskup Stanislav Pavlovsky. Roku 1584 mu dokonce po-
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slouzily jako dar takovym osobnostem, jako byl Fridrich ze Zerotina; o syrech se tu pak
piSe jako o valasském parmezanu. Roku 1586 velel biskup uctit hosty ,,... valasskymi
syry, ponévadz v tak velikej vdznosti, nékterych jak v Praze, tak i zde jsou“a o rok pozdéji
zadal o,,... nékolik dobrejch syrii valasskych, téz nékteru vazanici pstruhti ... pro vzdcné
hosty - pdna z RoZmberka, nejvyssiho kanclére, podkomoriho ajiné“ '

O vyzivé prostého lidu se dovidame pouze z ojedinélych archivnich dokladii o za-
sobach potravin. Tak roku 1635 bylo na jednom grunté v Ktivém (Podlesi) zazna-
menano 15 méric zita (rzi) na chléb, 6 méric chlebové mouky, 20 méric ovsa, 2 mérice
jeCmene a uz také 2 mérice pohanky. V témze roce stary Jira Kristék v ZaSové pfi
odchodu na vyminek vyZadoval na ro¢ni vyZivu dvé mérice ovsa, jednu métici ozimé
rZi, jeden vértel je¢mene, jeden vértel pohanky, semence najeden zahon, jeden zahon
na zeli a jeden zahonek na fepu.”” Nenf asi ndhodou, Ze se tak malo pi$e o p3enici,
prosu alusténinach. Z ovoce to byly pouze jablka, hrusky a Svestky.

V téch casech se v jidelnicku dozajista ¢astéji objevuje zvérina, ryby a ptaci, a to
zejména na panské tabuli. Neni vSak pochyb o tom, Ze poddani nedbali na zakazy
aomezenilovu a Ze také jejich stil byl takto obohacen. Fojti méli takové pravo ve svych
privilegiich. Fojt zubersky mél uz roku 1390,,... plnou svobodu v honé zaje¢im a ptacim
a v pustni deri také rybném”, fojt ubelsky mél v roce 1450 ,,... svobodny hon v zajicich
a koroptvich” a fojt roznovsky roku 1507 uzival ,.... strouhu mezi mlejny svobodnou
meéstané sméli chytat ryby pouze ve stiedu a v patek, také jen o postu, a to pouze na
vymezeném useku feky Becvy. Také lov a ¢izba byly privilegovanou zaleZitosti. Ze
poddani tato privilegia priliS nerespektovali, dokladaji soudni spisy.

VyZzivovaci situace obyvatel byla celkové velmi Spatn4, a to zejména za tricetileté
valky a jesté dlouho po ni. Vymluvné o tom svédci relace vsetinského zadmeckého
hejtmana Samuela Banoczyho z roku 1676: ,V téchto nasich hornatych koutech Zdd-
ného pékného obili sedldci nemelt, neZ samy oves, ba ani toho s dostatkem nemaji a mno-
hy ani za ctvrt l1éta chleba neji, ale na vétsim dile dojivem se Zivi a zelinami.” Stejné
vyzniva i hlaseni hradistského hejtmana z 11. dubna 1663:,,... bida a chudoba mezi
onémi lidmi je tak velkd, Ze ani desdty z nich nemd kousek chleba.”*"

Z podanych zprav Ize soudit, Ze v popisovaném tdobi byly zakladem vyzivy obilné
kase,od 17.stoletii pohanskakase, jednoduché pecivo, zeli a mlécné produkty.

18. stoleti je na prameny bohatsi. Patfi k nim kromé danovych soupist a jinych
archivnich zaznami a petic utiskovanych poddanych uzi prvniliterarni zpravy o zivo-
té vesnického lidu.

Velmi cennym svédectvim o vyZzivovaci situaci valasského lidu jsou rektifika¢ni
akta z let 1748-1752, slouZici jako podklad pro chystany terezidnsky katastr. Dovi-
dame se z nich o péstovanych plodinach a jejich vymére, o dovozu a vyvozu potravin
anékdy jsou zaznamenany i mistni zvlastnosti ve vyzivé obyvatel. Tento soupis velmi
prikazné doklada rozdil mezi obcemi horskymi a udolnimi i mezi jednotlivymi
panstvimi. Pozastavime se u kazdého z nich.

Nejvice na sever leZelo hukvaldské panstvi. Na tézkych plidach rovin za Frensta-
tem se dobte datilo jarému Zitu a ovsu, méné uz pSenici, ktera tu casto byla snétliva.
V horskych vsich se pSenice ani nevzpomina. Kolem méstecka Frenstatu se vyséval
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pouze oves a vala$skd pohanka. Vlastni produkce obili byla v horské casti panstvi
nedostate¢na a pro obili se muselo jezdit na trhy, vzdalené aZ dvanact mil. V nej-
chudsich horskych obcich (Celadn4) se ponejvice konzumoval ovesny chléb.

Nemnoho lepsi to bylo po jizni strané Radhosté, na panstvi valasskomeziricském
a vsetinském. Daleko nejproduktivnéjsi plodinou tu byl oves, zatimco Zito a pSenice
zabiraly pospolu sotva jednu desetinu orné pudy. V dobrém roku se prebytky ovsa
vozily na mezifi¢sky trh. Castéji se viak obili nedostavalo a muselo se pro né na trhy do
méstvurodnych krajich.

Na jiznim Vala$sku byla ptida piece jen Stédiejsi. Na vizovickém panstvi se v polo-
viné 18. stoleti pSenice vysévala v kazdé obci a zabirala povétsiné jednu osminu orné
pudy. Jen pri horach nad Jasennou se ji nedarilo. Také v chudobné Senince se pésto-
vala, ale vytézek byl ubohy; hospodar pry dostal zpét stézi vysevek. Zato salasnicky
chov ovci byl v Senince GspéSny, a tak se tu pry lidé Zivili ponejvice Zincicif a ovéim sy-
rem. Také formanim a prekupnikiim v jedné osobé nebylo zle. Jasensky rychtar To-
mas Mikulascik nékolikrat v roce (byl to rok 1748) zajizdél na trh do Vidné s vlastni
ovCi brynzou a s omastkem, tj. prepusténym maslem, které skupoval po valasskych
vesnicich. Dobrte se zivili i mdselnici prlovsti, zadvericti, lipensti a vizovicti. Zahrady
a dokonce i pole poddanych na Vizovicku byly posazeny ovocnymi stromy. Kdyz pry
Svestky zarodily, coZ se stalo jednou za dva nebo i za pét let, poddani si pomohli
k penézim.

Snad jeSté irodnéjsi bylo panstvi brumovské. PSenice, a s malou vyjimkou pohan-
ka a proso, se v poloviné 18. stoleti vysévaly v kazdé obci. AvSak i na tomto panstvi
poddanym obcas schazelo obili a museli pro né na trhy do Uherského Brodu nebo do
Holesova.”

Jen velmi skrovny je piinos soudobé odborné literatury. Jednou z prvnich vlasti-
védnych praci o Moravé je kniha holeSovského rodaka J. I. Hanka z HankenStejna Bib-
liothek der Mdhrischen Staatskunde z roku 1786. Uvadi v podstaté pouze to, co uz
zname z rektifikac¢nich akt: Ze strava na Valassku byla chud3, Ze velky vyznam ve
vyzivé mély mlécné vyrobKy a Ze se maslo, syr a ovoce vyvazely na vzdalené trhy.””
Konkrétnéjsije literarni zdznam z roku 1794. Baca a pasaci na hostynské salasi pry,,,...
Ziji z trochu pohanky, Zincice a syra, zridka jedi chléb" *"

Podobného druhu je i zprava Setiici vojenské komise vedené hrabétem Lacym
z roku 1771. S nejvétsi bidou se komise setkala ve ¢tyfech hukvaldskych obcich pfi
zadnich horach, ve Frydlantu, v Celadné, v Pstruzi a v Trojanovicich. Horalé tu pry skli-
zeli stézi tolik, co zaseli, a pri konskribci ekli urednikiim do oci, Ze jim nezbyva nez
7ebratnebo loupit.””

Témér ve stejném case psali horalé z téchto obci ve své stiznosti: ,Ovesny chléb
v mléce namdcdceny byla nase strava, kterou jsme z netirodné piidy vydobyli.”* Podobné&
si poddani stézovali i na roznovském panstvi. V petici ,dolnich dédin“, tj. obci mezi
ktera,,... kdyZ na robotu v pondéli vyjde, teprve aZ v sobotu domii se vracivd a skrz cely
tyden robotni prdce k posileni, zahrivdni Zaludku teplého jidla nemivd, nybrZ misto tako-
vého karabdcem krmena byvd“ A hospodar pry podobné jako celed pro nedostatek
obili musi zit po celé 1éto pouze z mlécnych jidel. Nepriznivé pocasi a povodné pry
Casto privodi hlad a smrt mnoha lidi, a to zejména v horskych dédinach, kde se nerodi
7zadné obili. Tuto skute¢nost zaznamendava i petice z roku 1751: cisarsti vojaci pfti
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drancovani v domech zatCenych roznovskych rebelli ,... nenasli chléb ani jind jidla,
kromé snad trochy ovsa k peceni placek” "

Jind cennda fakta obsahuje i petice zuberskych poddanych cisati v roce 1780:
,V tom nasim kraji mezi vrchy a horami Pdn Biih nds rdcil rozmnoZit a my se zde pracné
a téZce Zivime a bidné a netirodné kruntecky mdme, takZe ... ani sebe s ditkami vychovat
nemtizeme, kdybychom z Moravy neb z Uher chléb nekupovali, ponévadZ nase zemé ritké
a mocdrné a prasné jsu. KdyZ je pohodlIny rok, tak jse ndm pohanky predce urodi, ndme
z ni chléb aji kasi a nyni na vétsim dile jsi mokry léta a ndm jse slabo rodi.”

Déle se v petici piSe o podraZeni soli, kterou moZno kupovat pouze v RoZnové nebo
také vice masla k prodeji a zbylo pakina dané a mohl se za to i chléb prikoupit.”

Predevsim o veliké bidé a zoufalstvi svédci otfesny ¢in zaznamenany v roznovské
kronice Martina Tkalce. Roku 1770 byly na Serhoviiach nad Roznovem zabity dvé
Zeny, které nesly z Pichova chléb. Pfipomerime, Ze z Pichova do RoZnova je nejméné
padesatkilometr.””

V 109. stoleti dochazi k dalsimu rozvoji obchodu a k pronikani cizich dovazenych
potravin i do vesnické domacnosti. Prevratnou udalosti se v lidové stravé stalo roz-
Sifeni brambor. Zatimco v 18. stoleti se na Valassku objevuji jen vyjimecné (v més-
tanskych rodinach v case po sedmileté valce, tedy poroce 1763), od pocatku 19. stoleti
jenachazimeinavesnici,ikdyzjen sporadicky.

Jedna z prvnich literarnich zprav (pochazi z roku 1805) jeSté brambory nevzpo-
mina. Zatimco pry Hanak se Zivi jidly z zitné mouky a ma dostatek omastku a vSe zapiji
pivem, spokoji se Valach susenymi planymi hruskami, které si uvaii, chlebem z po-
hanky a syrovatkou (Zincici)."” Také valasskomezifi¢sky A. Maniak roku 1826 zdd-
raznoval vyznam mlécnych jidel, z nichz mléko a syr pry patrily k zakladlim stravy.
Cerstvé anebo i piretopené maslo pry Valasi prodavali do sousednich mést a s ovéi
brynzou jezdili na trh do Vidné a do Brna. Maniak piSe dale doslova: ,Kdo to neuvidi na
vlastni oCi, sotva uvéri, Ze pro vétsinu téchto chudych obyvatel hor dokonce kus suchého
chleba patri k pochoutkdm.” Vzpomina i brambory, které pry mohou sehrat ve vyzivé
Valachfi velikou roli.”

Prvni konkrétni zpravy o jednotlivych jidlech podal az hranicky felcar, spisovatel,
basnir a kreslii Josef Herman Agapit Gallas ve dvacatych letech 19. stoleti. Jeho velmi
podrobna Bromatologia moravo-rustica z roku 1826 ma pro nas$ zamér jen omezeny
vyznam, nebot popisuje stravu ,sprostého lidu v becvaiské konciné’, tj. pouze v okra-
jovém uzemi Valasska. Néktera jidla oznacCuje Gallas za hanacka, valasska, nebo i ho-
racka (takto oznacuje Némce z Kravaiska), ve vétSiné piipadl vSak tato orientace
chybi, i kdyZ u mnoha jidel 1ze pfedpokladat, Ze byla zndma i na Valassku. Z obsahlého
vyCtu pokrmt je patrné, Ze strava v GallaSové kraji, tedy v okrajové trodné ¢asti Va-
lasska, byla o mnoho vydatnéjsi a pestiejsi nez strava v horskych vsich. Také bram-
bory tu byly uz ve vétsi znamosti a vaZnosti.

Ze dvou jinych Gallasovych rukopist, psanych taktéz ve dvacatych letech 19. sto-
leti, se dovidame nékteré podrobnosti o straveé valasskych horalt. Na jejich polich se
pry kromé brambor, ovsa a pohanky uz toho mnoho nerodilo. Zato brambory tu byly
velmi chutné a pfi nedostatku obili nahrazovaly moucné ostichy a pagdce. ,Rezného
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chleba a Zitného peciva neokusi zdejsi chudobni obyvatelé kromé vrchari bohatych snad
nikdy, ledas jen pri svatebnim veseli. Susend kvacka (napo brasica) slouZivd jim na
Stédry vecer za pochoutku; z éehoZ o jejich chudobé, jak velkd byti musi, lehko posouditi
se nechd.” ,Kromé planych hrusek a susené kvacky niZddnych lahtidek nemaji,” piSe
Gallagjinde.””

Velmi cennym pramenem o vyZivé obyvatel jsou vcefiovaci operaty z let 1843 az
1845, slouzici jako podklad pro vyméreni statni dané. Obsahuji udaje o péstovanych
plodinach a o jejich vynosech v jednotlivych obcich, idaje o dobytku a mlécné
produkci. Nejcennéjsi slozkou operatd jsou vSak soupisy zasob i spotieby valasské
rodiny. Byly vypracovany na zakladé vypovédi hospodatre a hospodyné z jedné
vybrané usedlosti ve vsi, ovéril je starosta obce a Gredni osoby provadéjici ocenéni.
Soupisy dokladaji druhové sloZeni zasob a podil jednotlivych potravin na vyzivé
rodiny a v tomto sméru jsou dosti hodnovérné. Nelze vSak nevidét ani nedostatky
operatl: nerespektuji socidlni slozeni obyvatelstva (k ocenéni se vybira zamozné;jsi
rodina), maji tendenci spotiebu obyvatel spiSe nadsadit, a také nezachycuji vSechny
druhy potravin, nebot se drzi schématu vhodného pro irodné bohaté kraje.

V nasi praci se opirdme o vcetiovaci operaty Sesti vesnic lezicich v horské a niZzinné
casti ValaSska. Nejdale na severu leZi Ostravice, v které si komise vybrala bohatou
usedlost Charbulakovu (pravé v tomto pripadeé je ro¢ni spotieba rodiny nadsazena,
zejména u brambor), po druhé strané Radhosté se rozklada Dolni Becva s usedlosti
Jiriho Billa, zpod Javornikd pochazeji zaznamy o dvou zamoznych rodinach Martina
Valicka a Pavla Orsaga z Nového Hrozenkova, z Hostynskych vrchti je to chuda Rusava
a v ni Hradilova usedlost a konecné jizni Valassko je zastoupeno rodinou Josefa
Trubelika ze Zadvetic a rodinou Josefa Jani¢ka z Lipy.”” Udaje o zasobach zminénych
sedmi rodin sumarizujeme a po prepoctu zjistujeme priimérnou spotrebu valasské
rodiny (dodejme, Ze zamoZnéjsi rodiny) v jednotlivych slozkach potravy. VyuZivame
jeSté operatora z dalSich patnacti obci, které vsak registruji pouze tidaje o vynosu
plodin a o celkové vyzivovaci situaci obyvatel. (Viz také tabulka na strané 28.) O vét-
Siné valasskych obci se ve zminénych dokumentech udavj, Ze jejich obyvatelé jsou Zivi
ponejvice z moucnych a mlécnych jidel, veliky vyznam a perspektiva se prisuzuje
brambortm, svou velkou diilezitost si nadale podrzelo zeli, zatimco o masu se piSe
jako o vzacném pokrmu.

Z obilnin se nejvice konzumovalo Zito, z jehoZ mouky se pekl chléb a jiné prosté
pecivo a varila kase. V jedné rodiné (vzat primér ze sedmi rodin), Citajici v priméru
sedm dospélych, se jej denné spotiebovaly témér dva kilogramy. Po Zitu nasledoval
jeCmen s jednim kilogramem denni spotieby. Hruba je¢menna mouka se ptidavala do
chlebové mouky a jeCmen se téz zpracovaval na kroupy. U Valicki a Orsagt v Novém
Hrozenkoveé se v kuchyni do roka zuzitkovalo pét a plil metraku jeCmene; jeCmennou
mouku tu misili s moukou pSeni¢nou.

PSenici se dartilo pouze na jiznim Vala$sku a zde méla v lidové stravé v poloviné
19. stoleti uz pomérné znacny vyznam. V rodiné Trubelikové v Zadvericich a Janickové
v Lipé se jina stravu rocné semlelo kolem péti metrakd. Naproti tomu na velké Billové
usedlosti na Dolni Be¢vé se museli spokojit s pouhymi 23 kg pSenice za rok. Také oves
byl soucasti stravy. V nékteré rodiné jej nevykazovali viibec, zato u novohrozen-
kovskych Valickt se jej pro spotfebu kuchyné semlelo kolem sedmi metrakd.
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Castéji nez jidla z pSeni¢né mouky prichazela na stiil pohanka; denné to bylo
kolem jednoho kilogramu, v hrozenkovskych rodinach vSak pripadly dva az tii ki-
logramy pohanky na kazdy den. Na vyznamu ztratilo proso. Vétsi mnozstvi, 216 kg,
vykazovala pouze Charbuldkova usedlost z Ostravice. Velmi malo se jedly lusténiny.
Fazole a ¢ocCka se neuvadéji viibec a hrach se vzpomina pouze na Rusavé a v Lipé, kde
jej vSak nepéstovali, ale kazdy rok nakupovali.

VSechny sledované domacnosti vykazuji velmi vysokou spotrebu zeli. Pohybovala
se od jedenacti do dvaceti kop, coz v prepoctu znamenalo v priméru tii zelné hlavky
na kazdy den. TéEmér cela uroda zeli se natlacila do becek. U Billti na Dolni Bec¢vé tak
ziskali pét hektolitri kyselého zeli, v Charbuldkové usedlosti v Ostravici dokonce
sedmnact hektolitr.

Sjistou pochybnosti prijimame nékteré udaje o spotirebé brambor. Na Rusavé, kde
komise vychazela z celotydenniho jidelnicku Hradilovy domacnosti, se jich roku 1843
denné varilo pro sedmiclennou rodinu pres Sest kilogramd, coZ je udaj odpovidajici
nasim predstavam. Podobné je tomu i v dalSich tiech usedlostech, kde se spotieba
vykazuje od sedmi do deviti kilogrami. Za nepravdépodobny vsak povaZujeme za-
znam z Ostravice, kde na Charbuldkové grunté vychazi na den a na sedm osob 61 kg.
Neni vylouceno, Ze tu k potfebam domacnosti pripocetli i brambory vaiené dobytku.
Jisté vsak je, ze uz pred polovinou 19. stoleti se brambory staly prvoradym zdrojem
VYZivy.

Udaje vcetiovacich operatli z roku 1843 shodné dokladaji nevelky vyznam masa
ve valasské stravé. U Billti na Dolni Becveé se vykazuje pouze jedenact kilogramii sko-
pového masa za rok, coz ukazuje na jednu mensi ovci, a podobné tomu bylo i v Trube-
likové domacnosti v Zadvericich, kde do roka zkonzumovali pouze jedenact kilogrami
masa hovéziho. Podle Jiriho Billa se maso jedlo jen o Sesti nejvétSich svatcich roku ana
svatbé. Lépe na tom byli na bohatych gruntech, kde jednoho vepfte zabijeli pro vlastni
spoti‘ebu. Tak tomu bylo u hrozenkovskych Valicki a opétné u Charbulakd v Ostravici,
kde se kousek uzeného masa dostal na stll kazdou nedéli. Jinak bylo vepiové maso
hodné vzacné. Ve Velkych Karlovicich chovali tehdy (roku 1843) vepie pouze v kazdé
treti rodiné, a to se povétsiné prodal reznikovi do mésta. Na trh do mésta se odnesla
také témér vsechna driibez. Na huse nebo na slepici (dodejme, Ze na vaiené huse a na
varené slepici) si ve vzpomenutém roce pochutnali pouze ve dvou ze sedmi sledova-
nych rodin - a to opét u zdmoznych Valickli z Nového Hrozenkova a navic u Janicki
v Lipé. V obou rodinach také spotrebovali nejvice vajec; u Vali¢ki to byly kazdodenné
Ctyri vejce. Nejvzacnéjsi byla vejce u Billd: za cely rok se jich doma snédlo pouze
dvacet, ostatni se odvezlanatrh.

Jako omastku se nejvice uzivalo slaniny, jiz se mastilo predevsim zeli. Jen v mensi
mife se mastilo veprovym sadlem, v chudsich rodinach lojem a v nejniZe polozenych
Zadvefticich i konopnym olejem. V horskych obcich s rozsahlym chovem hovéziho do-
bytka (Ostravice, Rusava) se jako omastku uzivalo i masla, které bylo jinak dilezitym
trznim produktem.

Nékolikrat se ve vceniovacich operatech pripomina znacny vyznam mléka a mléc-
nych vyrobkl pro vyzivu valasského lidu. V nasich sedmi rodinach se roku 1843
spotiebovalo v primeéru vice nez Ctyri litry mléka denné. Podle jidelnicku Hradilovy
rodiny z Rusavy se v mléce varila prosng, zitna i pohanska kase, kroupy, z kyselého
mléka se kazdy den varila polévka, kyselé mléko a podmasli se pripijelo k bramborim
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nebo k chlebu. Za den to bylo v priméru tfi a pual litru mléka a pil litru podmasli
anavicjesté 18litrti smetany zarok. Na ov¢i syr chybéla v operatech prislusnarubrika,
a tak se na néj asi zapomneélo, s vyjimkou Rusavy a hrozenkovskych Valickd, kde je
uvedeno 45 kg ovciho syra pro domaci potiebu narok.

Tim vycet potravin podle vcenovacich operati z roku 1843 konci. Z ostatnich
pozivatin se vSude uvadi sil, jejiZ ro¢ni spotfeba se pohybovala kolem osmdesati
kilogrami. Jen v Zadvefricich stacila pouze osmikilova zasoba, zatimco u Charbulaka
v Ostravici presahovala zasoba soli jeji dvojnasobny primeér: vykazovalo se tu 175 kg.
Ocet je zaznamenan u ¢tyt rodin a jeho spotieba byla velmi rizna: u Janicki v Lipé se
pry viibec nepouzival, u hrozenkovskych Valick(i méli v zasobé Sest litrii, zatimco v té-
Ze obci u Pavla Orsaga jej spotiebovali 92 litri. Na co se v tak velkém mnoZstvi
pouzival, nevime. Citelnéji vSak postradame tidaje o ovoci, které zejména na jiznim
Vala$sku bylo vyznamnou soucasti stravy.

Z alkoholickych napoji se vSude na prvnim misté uvadi koralka, po ni pivo a jen
v nejjiznéjsi ¢asti Valasska se vzpomina vino. Korale¢ni mor nejvice zasahl nejsever-
néji poloZené obce kolem Frydlantu. Na Moravce pry koralku ve velkém mnoZstvi pili
muziizeny.*

Velmi zajimavé doklady o vyZivé starych osob na vyménku obsahuji testamenty,
které vyminuji pro pozutstalého roc¢ni davku potravin. V novohrozenkovskych testa-
mentech z let 1812 az 1849 se na prvnim misté vzdy uvadéji obilniny. Je ponékud
prekvapivé, Ze Zito se vyminovalo jen zcela vyjimecné a predstavovalo pouhé pro-
cento z celkového mnozstvi obilnin (primeér je stanoven ze Sesti vyménkti), a také
pSenice bylo méné nez plil mérice za rok (11%). Zato nejvétsi polozku tvoril jecmen
(35%), pohanka (30%) a také oves (22%), kterého se ve Ctyirech usedlostech vymi-
fiovalo po dvou méfticich.

Testamenty z let tficatych uvadéji uz i brambory. Tak vdové po Martinu Kretovi
(zemiel roku 1835) se vyminuji,,... 3 mérice zemdki, ale hrubé miry‘ K denni stravé
vyménkari pattilo dozajista i zeli, kterého si sméli nabrat z hospodarovych becek
podle chuti.

Zato na omastek byl vymének velmi skoupy. Muselo postacit pét liber prepusté-
ného masla a Sest liber slaniny na rok; jen vdova po Martinu Zapalacovi (zemfel roku
1836) na tom byla o néco lépe: pattil ji,,z cerného dobytka masnoty 4. dil kaZdorocné".
Nejinak bylo i s masem, kterého se v priiméru pocitalo jen pét liber rocné. Na tech
usedlostech je tato povinnost urCena konkrétnéji: vyménkairka méla kazdorocné
pravo na dvé klobasky a zadni nebo piedni plec z prasete. Stédiejsi byl testament
Jittho Provazka (zemfel roku 1841), ktery své manzelce Anné vyminil ,ctvrty dil
usipaného” (vepre). Z ostatnich potravin stoji za zminku ov¢i syr, kterého se vymén-
karce dostalo v priméru 20 liber za rok; byla to vaha syra na dvé dojky. Vdova po Josefu
Dirbovi, zemrelém roku 1829, chovala pti vyménku dvé ovce a brala z nich cely uzitek:
syr, vinu i jehiiata. Mléko se vzpomina jen v poruceni Karla Orsaka, jehoZ manzZelka
méla narok na jeden maz mléka denné. Vdové Vojtkové patrila na vyminku jedna
krava, kterou chovala pii ostatnich. Ovoce, desaty dil jeho trody, se vzpomina jen
vjednom piipadé, stejné tak sil (pétliber na rok).*

Na zakladé zpracovanych testamentt Ize soudit, Ze se vymének vyméroval podle
ustalené tradi¢ni formy. V Novém Hrozenkoveé se na osobu pocitalo po dvou méricich
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je¢mene a pohanky a nékdy i ovsa a po pil mérici pSenice. Vyménkarce se zarucoval
dostatek zelf a po péti librach masla, slaniny a masa a dvacet liber ov¢iho syra. Na
zamoznych usedlostech byl vyminek nékdy jesté bohatsi, kdeZto chudy hospodar ani
vymeének nepotizoval.

0 tom, zda se stanoveny vymének skute¢né dodrzoval, mnoho nevime. Jen néco
malo napovi prihoda ze Striteze. Na Dobsové fojtstvi byli pry k vyménkaiim sprejni,
velkorysi. Az kdyz prisla na vyminek priliS Setrna fojtka Barbora, vydéloval se vy-
meének presné podle ustanoveni. Kdyz se Barbora délila se svym synem Ludvikem
o urodu ovoce, z niZ ji patrila jedna ¢tvrtina, zlistalo nakonec z velké hromady jedno
jablko. Barbora se pry ani chvili nerozmyslela, vytahla z kapsy niiz a jablko rozkrojila;
sama si vzala jednu ki‘fZalu, zbyvajici tfi dily pripadly synovi.””

Také ucitelé byli jesté v 19. stoleti odkazani na piidél potravin. Mzdy v penézich
bylo hodné malo. Jiti Palacky mél v Mikultvce vroce 1857 36 zlatych a 40 krejcartia od
obce 1,3 mérice pSenice, 2 métice zita, 10 méchti zemdkii, 8,3 libry masla, smél chovat
kravu a po tydnu ji pasat u sedlaki. Ucitel v Léskovci dostal k obdélani a uzitku 4
meérice poli a ke VSem svatym mu kazdy sedlak nasypal vrchovatou ctvrtmeérici
pohanky. Za zvonéni dostaval z kazdé usedlosti od Ctyi do osmi vajec a na obecnim si
smél past svoji kravu. Vymahani téchto davek a stejné tak i koledy ,ucitelské“ bylo pry
velmitrudné.”’

Pro komplexni posouzeni vyZzivovaci situace obyvatel pred polovinou 19. stoleti je
neobycCejné dilezité znat také moznosti nakupu pozivatin v obchodé. Vime uz, Ze
v mnoha vsich pred polovinou 19. stoleti obchody viibec nebyly a Ze kazdy hospodar
usiloval o hospodaiskou sobéstacnost. Na vétsich vesnicich a pochopitelné i ve més-
tech vsak obchody byly, a jak se dovidame ze soudobych testamentd, také se jich vy-
Padla omezeniobchodu se soli; od roku 1829 se volné dovazelaa prodévala.38/

V pozistalosti po kramari Josefu Smetanikovi z Nového Hrozenkova se v roce
1840 vykazuje jedna kad maselna, do které pravdépodobné ukladal nakoupené
prepusténé maslo, jedna truhla moucna, pravdépodobné s hladkou moukou, jedna
truhla tabakova a dvé becky solné. Mezi pestrym zboZim vSeho druhu byl ¢esnek a ci-
bule, ale také cukr, kava a kofeni, dale téZ ocet, nékolik druhti oleje, pét méric pohanky
a deset méric ovsa. Z vyctu triceti sedmi dluznikd, ktefi u Smetanika nakupovali, 1ze
soudit, Ze ndkup zboZ{ v obchodé mél uZ pred polovinou 19. stoleti jisty vyznam,
zejména pak nakup pochutin.

Testament penzionovaného celnika Jakuba Lukasika, taktéz z Nového Hrozen-
kova, prozrazuje, Ze ve vsi mohly byt znamy i dal$i dovazené pozivatiny. Z Lukasikovy
pozustalosti se 3. 12. 1845 prodal mezi jinym i kaft, stoklasa, Encian, hrozinky, cukr,
jadra z okurek, Zuckerkander, nové koteni, zazvor, pepf, hotka stil, badyan, rebarbora,
stl aj. Pestrost a mnozstvi zbozi vedou k domnénce, Ze penzionovany financ s témito
vécmi obchodoval. VétSinu véci z pozistalosti odkoupila vdova po kramari Smetani-
kovi. Asi jen velmi malo z vyjmenovanych poZivatin bylo v uzivani i v domacnostech
venkovani. Ostatné mnohé z nich byly v hrozenkovské chalupé vzacné i ve 20. sto-
leti.””

Ve mésté a v méstecku byl sortiment zbozi v kupeckém krameé jesté o néco Sirsi.
Obchod Michala KramoliSe staval roku 1830 uprostied roZnovského namésti. Testa-
ment z tohoto roku vypocitava na skladu kromé bézného spotiebniho zbozi, jako byly
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zapalky, nlizKy a drobnosti ke krojiim, také mnoho druhi koreni - kromé uz vzpomi-
nanych druht také muskatovy kvét a muskatovy orisek, koreni curcume, Safran, sko-
fici, balzam a opét také kavu, ocet, olej, maslo a mandle. Jména, zaméstnani a bydlisté
triceti osmi dluznik( nasvédcuji tomu, Ze v obchodé ponejvice nakupovali obc¢ané ze
stiredu mésta, nechybi viak ani zdkazniciz Pasek u RoZnova a ze sousednich vsi."”

Jen malo se dovidame o hospodach a jejich zbozi a vybaveni. V poziistalostnim
inventari po stritezském fojtu Janu Dobesovi, zemrelém v roce 1827, se uvadi vy-
baveni hospody na fojtstvi. Bylo velmi chudé: Sest pivnich dzbank pitilmdznych a tri
mdzné, troje vidlice pecové, Zelezny kotel v peci, moZdiF, lucerna a $est $alkti za listvil.*”

Strohé udaje archivnich dokumenti vystizné dokresluje stat’ Daniela Slobody
o stravé Valacht, predevsim pak Valacht z Rusavy, z poloviny 19. stoleti: , Valasi zelim
a zemcaty po cely rok Zivi jsu, milovnici jsu kase s mlékem Ci pohancené (i prosné,
ldmanka, kriipy a strava (tj. lusténiny — pozn. aut.) dovrsuje jejich zdsoby. Chléb jen
u sedldkii vidéti... Pro vzdcnéjsiho hosté nacinaji cely chléb, skrojek vSak na stiil neddvaji
a pontkaji pak, aby hodny a dokola sobé ukrojil, aby se jim pry kolem obrodilo - maji-li
k tomu Cerstvé mdslo, syr nebo brynzu, vajecinu a mléko, je to celd hostina. Vdolky byvaji
ke slavnostém, hodiim, kon¢indm, svatbdm a tém podobnym prileZitostem, u majet-
néjsich ku kazdé nedéli.

V léte sbiraji jahody a maliny, obycejné vsak jen ku prodeji do mést - od jahod pry
clovék vyhladni... Sbiraji také hriby, které susice na zimu také uklddaji. Valasi v stusedstvi
Hané Handkiim suSené huiby za kasi zamérnuji, miru za miru... Zeleniny vyjmiic mésta se
nehrubé péstuje, za to ale ovoce ¢ini znacnu cdst jejich Zivnosti, ac na slechténi stromii
nemnozi hledi.*”

Timto vystiznym popisem, uveiejnénym v kalendari narok 1851, se uz dostavame
do druhé poloviny 19. stoleti. Do Udobi vyznamnych socidlnich i hospodarskych
premén, uvoliiujicich pouta tradice a ve svém diisledku zakonité ovliviiujicich lidovou
stravu. S koncem poddanstvi a patrimonialni spravy zanikla omezeni obchodu, rozvi-
jel se potravinarsky primysl dodavajici své vyrobky do velkych priimyslovych center,
na trhu se objevovaly diive neznadmé potraviny, budovala se obchodni a dopravni sit,
umoZziujici dodavku zbozii do okrajovych oblasti zemé.

Na zpiisobu vyzivy prevazné vétsSiny obyvatel Valasska se vSak mnoho nezménilo.
Hlavnim zaméstnanim zlstalo i nadale zemédélstvi, jehoZ nevelké vynosy a také
nedostatek jiného vydélku nutily rolnika nadale setrvavat pri extenzivnim sobé-
stacném hospodareni. Prokazatelné se vSak zménil podil jednotlivych zemédélskych
produktli na vyzive.

Fundované zaznamy FrantiSka Bartose a Eduarda Pecka i vypovédi nejstarsich
pamétnikli shodné udavaji, Ze zakladem vyzivy valasského lidu v druhé poloviné
19. stoleti byly brambory a zeli. Sviij vyznam si podrzela mlécna jidla i obilné kase,
v jizni ¢asti Valasska i strava, tj. lusténiny. Chléb nadale ztistal vzacnym pokrmem, na
zamoznéjSich gruntech a u Femeslnikil se obcas objevil na stole i bily kupny chléb od
pekare. Vzacné zistalo i maso.,,Masa (kromé uzeného) v domech selskych posud velmi
mdlo se poji a byvaly doby, kdy ho ani na trocité svdtky nebylo,” piSe o vyZivé na
zlinském panstvi FrantiSek Bartos. ,Chleba do syta mivali jen majitelé vétsich usedlosti
a i tém se rikalo ,vicridci, protoZe musili priddvat znacnou cdst vicné mouky do tésta,”
zaznamenava Frantisek Sery z Valagskych Klobouk."
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0d rolnikd - samozasobitelli se béhem druhé poloviny 19. stoleti postupné
oddéluje délnictvo, pribyva i femeslnikd a prislusniki jinych zaméstnani. Nejvyraz-
néjsi slozkou téchto nezemédélskych profesi byli tehdy domacti vyrobci, zejména
pradlaci a tkalci, z nichZ se potom nékteri stali textilnimi délniky. K centrim domacké
prace tkalcovské patiilo zejména méstecko Frenstat, jedno z nejchudsich mést na
Moravé vibec. Diky zaznamlm Miroslava Janotky z padesatych let 20. stoleti, pori-
zenych u pocetnych pamétniki tkalcovské bidy, dovidame se mnohé o stravé chudych
tkalcti kolem Radhosté.

V osmdesatych letech 19. stoleti navstivil FrantiSek BartoS RoZnov, tkalcovské
méstecko leZici na druhé strané Radhosté. Tkalo se tu skoro v kazdé chalupé, ovSem
postaveni tkalci bylo dosti rozlicné. Sedlak pry tkal, aby si privydélal, pasekar, aby
zmirnil bidu, a chudy domkar, aby vyzivil sebe a svoji rodinu. Jeden z chudych tkalcti -
podruht vypravél BartosSovi:

»Na dvoch verstatoch vydéldm sotva 140 zI. za rok; a tolkého platu, jak z teho vyZit?
Nocti nadstavjdme, ai Zena stice, aZ md hrée pod lopatkt. Skoda déti! Nds uZ to doklupe
do téj zemé, a ty to md zas ndsledovat’? Chlapcovi dyZ je trindct let, uz sa musi dusit’ za
stavem; ruky md potem samd hr¢. Mdsla, mléka neukiipfi, toZ sotvd staci mastit’ lojem
a trochu osolit. Sedldk tkd enem na goralu, méZe lacnéj pracovat, a to na ného faktor
ustrkuje: dyZ nechces, nech tak, dostanu za ty penize délnikiich kolik chcu. Co mdm
délat? NemoZu it pod jalovec, nejsem zajic, musim it pod stirechu a platit draho z kvar-
tyra. "

Zasoby nemél tkadlec - domkar veliké. Od sedlaka dostal za pomoc pti kopacce
brambory, koupil si hlavky zeli na naloZeni, ve mlyné nebo v obchodé Ctvrt centu
mouKky a u sedlaka nebo u reznika hovézi nebo skopovy 1{j na omastek. V obchodé si
podle potieby a predevsim podle moZnosti dokoupil vSe ostatni: brynzu na domikdt
(syrovou polévku), stil a v dobrych letech i cukr, kavu, cikorku a koteni. Denné kupoval
mléko, kySku nebo podmasli. Do Frenstatu je donaseli ze sousednich vesnic, v Roz-
noveé je tkalcim neprilis ochotné prodavali sedlaci.
narozeny roku 1864: ,Zili jsme jak sa dalo. Na snidani jsme vatili $rot, a dyZ sa obili
neurodilo, délali jsme ho z ovsa. Byvala z teho zdcpa.” - ,Na obéd a na veceru byly zem-
nidky a zelé, nekdy aji placky z misaniny.” -, DyZ sa neurodilo, nebylo co jest!” - ,Jd sem
vIété pres deri chodil po seceni a po nocdch sem tkdl. AZ sem z tej prdce stichoty dostdl. Co
vCil? K dochtorovi sem nemeél diivéry. Ale byl tot've Vidcu Zid jeden, pravilmné: ,Nac byste
chodil po dochtoroch a platil jim, jd vds vylécim!" - Ddval né rybi olej a psi sddlo na
uzivdni a za tii nedéle jsem byl zdravy.”*

Koncem stoleti se hojné nakupovala kukurice. Kolikrat se pry stalo, Ze v tkalcové
domacnosti uz pred Vanocemi nebyla mouka ani brambory. Tehdy zasel tkadlec do
obchodu, koupil ¢tvrt centu kukurice, doma se pomlela na Zernu a po nékolik tydnt se
pak dokolajedla kukuti¢na kaSe v nékolika pravach. Nékdy kukurici privezli formani
zUher, odkud dovaZeli vino a vlagské ofechy.”

Pro chléb k pekati anebo pro bandury (velké rohliky) zasel tkadlec snad jen pfti
odevzdavani dila. Koupil bochnik tmavého chleba a doma jej jedli po kouscich jako
pochoutku. Bily chléb, rohliky a veky z pSeni¢né a Zitné mouky pekl pekaf pouze pro
frensStatské faktory, méstany a utredniky. Pecivo se prodavalo na ndmeésti, ve stAnku
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pod podloubim. AZ do roku 1884 se vazilo na funty a loty a mérilo se na métice a ¢tvrti,
avSak i po zavedeni decimalni soustavy se nadale uZivalo nazvu funt (stary funt =56
dkg) a podobné tomu bylo i u jinych mér i vah. Mouka a kukuftice se nevazily, ale
odmeérovaly na Ctvrti (15 litri). Nakoupené zboZi se naskladalo do satkt (ranct, uzli,
ve Frenstaté uzelcakii) z pevného platna. (Papirovych sacki se zacalo vice uzivat az
pocatkem 20. stoleti.) V rancich se nosil ndkup a jidlo na pole nebo do lesa. Nejvétsi
trzbu méli pekari i obchodnici o poutich. Mimo rohlikii a pletynek prodavali i housky
palickové a také Zidovky (i jiddse, pecivo se zapecenou klobasou. V Lichnové pekli
peptaky, malé pepfené precliky.”’

V rodinach faktora se jidalo bohaté. Rano bila kava s rohlikem, na obéd kousek
masa s omackou nebo se zelim, nechybél ani bily chléb. U chudych tkalct se stridaly
brambory se zelim a kasi, kroupami, lojovymi polévkami, pilo se sbirané mléko a pod-
masli a pozdéji hodné také i kava, podomacku prazena z je¢mene a tlu¢ena v hmoz-
diri."”

Privodnim znakem chudoby tkalct byl korale¢ni mor. Jen ve Frenstaté bylo osm
koralen, kde se prodavala koralka a kde vysedavali snapsbrudri. Propijeli posledni
gros, pristi mzdu i ovoce, které na stromech jesté nedozralo. Koralka se prodavala
v lahvich, po Zejdliku (osmina litru) nebo i ¢tvrtich (sodak goralky obsahoval ¢tvrt
litru). Pijak si sam naléval do kali$ku, anebo ¢asté&ji pil pfimo z lahve.”” Jesté vice bylo
koralen ve Vizovicich; stavaly povétsiné pirimo u paliren.

S korale¢nou kletbou se za svého cestovani po Valassku roku 1881 setkal i Fran-
tiSek Bartos: ,,Hospod a Zidovskych kréem vsude plno. Ve Zdéchové, dédiné o 156 Cislech,
Jjsou ¢tyri krémy, na Hovézivedle cesty na prostore asi 50 krokii jestjich Sest; anivzddlené
rdztoky nejsou bez nich. Aby koralka silnéjsi byla a pijdk zvedél, Ze néco pil, nekteri lidé
dadvaji do ni lilkovy koren, jehoZ jim z hor celé niiSe dondseji na prodej. Vzddlenéjsi pase-
kari, kteri nemaji blizko koralny, kupuji si u Zidii lih, z néhoZ si doma pripravuji tak re-
ceny ,§dm; michajice tretinu lihu se dvéma tretinami vody. O slavnostech pripravuji si
z koralky ,valasské thé": vari koralku na rendliku a zavaruji do ni skorici, hiebiCek, cukr
nebo med. Nékterd Zena vypije silného ndpoje aZ 1 litr. Ze leckterd nerozumnd mat-ka i
détem svym uZ zdhy té ,dobroty’ okouseti ddvd, o tom vypravuje se tato smutnd
anekdota. Valaska totiz,plékd’ (koji) své déti aZ i dva roky, aby byly silny a zdrdvy. I ptali

v v

pry se dvouletého dévcdtka, ,kde su mamulka.’,Ja $li na Vsetin na goralku, budt ria od-
staviat, pravilo dévidtko.”™’

Radni hospodati se pry pres tyden v hospodé neukazali. Nékdy v nedéli odpo-
ledne, kdyz vysli obhlédnout sva pole, sesedli se na mezi, sloZili po dvou krejcarech
aposlali si pro koralku (Frenstat).

Jinde mivali svoji hospodu, svij stiil a nékdy i svoji sklenici. Znali svoji miru. ,Nds
staricek chodil na Lipovu. Aby ho neosidili, rozpindl brunclek zvrchu délu, co knoflik, to
Stamprla. Jak mel brunclek rozepnuty, zaplatil, zapniil brunclek a sél domi; nekdy sa
posadil a brunclek rozepinal nanovo“(B. Kulistakova, HaZovice).

Hospody nechybély ani vysoko v horach. V Karlovicich mél zid Icik hospodu az na
Pinduli a vydélaval pasovanim z Uher a hospoda Bacharka stala nedaleko salase na
Javorniku.

Z valasskych mést méli nejvice hospod ve Vizovicich, také na Vsetiné, v Roznove,

vvvvv

misto ve spolecenském zivoté mésta. Zhruba do poloviny 19. stoleti si pravo Senkovat
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a nékde i varit pivo podrzeli méstané a jejich domy na namésti se staly hospodami.
Frenstatvroce 1713 vykazuje 37 domi Senkovnich, v nichZ se pivo varilo po poradku:
varil a Senkoval vzdy jeden méstan, a jakmile doSenkoval, zacal druhy. Jesté na pocat-
ku 20. stoleti drzel se Senk ve dvanacti méstanskych domech. Vybaveni Senku bylo
skromné: byl to ¢asto jen kout ve velké jizbé a hosté Casto sedéli pospolu s rodinou
docasného Senkyte. Schazeli se tu ponejvice sousedé méstané a leckoho do Senku
nepustili. Behem 19. stoleti pribylo novych Senkl a koralen, uZ mimo pravomoc
meéstany; jen ve Vsetiné jich v 70.1etech 19. stoleti bylo tricet. Kromé Vizovic se nejvice
vvvvv 51/

Koralka se stala souc¢asti denniho rezimu femeslnikii i jejich mzdy. Nahlédnéme
opétné do kroniky Jana DobSe: ,1881 - jsme zacali stavit s pomoci boZi chaltipku
v HloZu na Dolansku. Zednici méli na den 70 krejcarti a na snidani % litra koralky a na
svacinu zas Y litra koralky, pak kus chleba se syrem.”

0 papucarskych délnicich z Valasskych Klobouk se zpivalo:

,Papucdrskd chasa, toje boZe krdsa,
mistr pije na Pancavé, tovarysu Hdsa.”

S tydenni vyplatou $li v sobotu odpoledne mnozi rovnou ... k pantdtovi Egrovém

nebo k Hasom. Potom drzivali modré pondélia v Gtery se spravovali stamprli. Rikalo se:
» TTridnidélat, tri dni pit,
musi lumpa uZivit.”*”

Proti alkoholismu organizované vystupovaly svétské i cirkevni organy. V kronice
Jana Dobse Cteme: ,1844... VtomZ roku zacali zakazovat goralku pit' na nasim panstvju
nejprv v Zasové. Oni drzeli kdzdni pres advent knéZi i na jinych farnostdch.” -, 1845 ve
vdnocni svdtky zacinali lidé juZ prisahat’ aneb slibovat, Ze ji nikdy pit’ nebudu, nebo
kdyby bez ni zcela anebo dokonce byt nemohli, tak néco malticko, asi tak za 2 grejcary
denné. Kdoz pak nechtél a hlupy byl, tak ho vselijak strasili, Ze nebude na krchové
pochovdn. Vino a pivo se vsak mohlo pit...”*"

Na druhé strané se mezi lidem vérilo ve zdravotni uc¢innost koralky. Proti cholete
pili nejen mocitvkuy, ale i borovicku s celymi jalovCinkami. A jesté navic: Goralenka na
svétprisla, aby starost z hlavy vysla, zpivalo se.*”

Vyvoj lidové stravy ve dvacatém stoleti byl ovlivnén dal$im rozvojem spotiebitel-
ského primyslu a obchodu i pfeménami socialniho a zameéstnaneckého slozeni oby-
vatel. Také na Valassku pozvolna pribyvalo délnictva, femeslniki i spravnich pracov-
niki, z malorolnikd se hojné stavali kovozemédélci. Strava téchto skupin se diferenco-
vala podle vydélku, spolecenského postaveni, moZnosti ndkupu v obchodé i podle
domacich zdrojl, nebot bylo jen malo téch, ktefi neméli pti svém zameéstnani navic
doma jesté malé hospodarstvi. Strava jednotlivych socidlnich i zaméstnaneckych sku-
pin se lisila také mirou zavislosti na tradi¢nich normach, které se nejdéle udrzovaly
mezi zemédélci na vesnici. Zejména u malorolnik(, a také u vyménkart, nedoslo
v prvnich Ctytrech desetiletich dvacatého stoleti k vyraznéjsim zménam ve stravovani.

Vyminek Josefa a Roziny Hrbackovych v domé ¢. 116 ve Francové Lhoté k roku
1908 se nijak nelisil od vymink ze stoleti predeslého: ,8 mir rzZi, 2 miry Zita, 2 miry
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miSaniny (Zito s je¢menem), 2 miry pohanky, 20 funtii uzeného speku, 15 starych funti
topeného sddla, 20 starych funtii uzeného masa, 30 kg soli, denné 1,5 | mléka Cerstvé
nadojeného, ddvati, kdyZ Biih poZehnd, treti dil ovoce, odvddéti 8 starych centii zemd-
k.

Znacné zvySeni poctu osob v zaméstnaneckém pomeéru i dalSi moznosti vydélku
vedly ke zvySeni koupéschopnosti obyvatel, k rozsifeni obchodnf sité i sortimentu
potravin v obchodé. Hospodyné nyni pripravovaly fadu novych jidel z nakoupenych
pokrmi, a také jidla podle receptti ziskanych nejraznéjsim zptisobem - od sousedky,
ktera navstévovala hospodynskou skolu, ve vzdélavacich skolach, od letnich hostd,
nékdy i cetbou ¢asopist apod. Na pripravu novych jidel vSak tradi¢ni pec s otevienym
ohnistém nedostacovala. Proto se vSude zacaly stavét sporaky a kamna s troubou na
pecCeni. Nové zarizeni umoziovalo novou technologii ptipravy jidel, zvlasté pak
smazenia peceni, prace u plotny se stala pohodInéjsi.

V domacnostech chudych pasekart, domkart a podruht, také v rodinach dievaid
anadeniki se vsak jidelni¢ek prilis neménil. Hlavnim jidlem ztstaly brambory, ptiby-
lo chleba, sviij vyznam si podrzelo mléko a mlé¢né vyrobky, méné casto prislo na stil
zelia obilné kase, nové se varilajidla z kukuti¢né mouky. Kava jizzdomacnéla ve vSech
domacnostech.

Novou situaci ve vyzivé zemédélské rodiny nam pribliZi srovnani zasob potravin
jedné zemeédélské rodiny k roku 1843 ak roku 1913. 0 zdsobach vroce 1843 vypovida
Jiri Bill v protokolu vcenovacich operatii, na zasoby na statku a na matcino vaieni pred
prvni svétovou valkou se rozpomenul vnuk ¢i pravnuk Jiriho Billa Vincenc Bill, na-
rozeny roku 1906, ktery taktéz hospodaril na Cisle 141. Je vsak tireba védét, ze velky
podhorsky grunt Billiv mél zacatkem 20. stoleti snad uzjen ¢tvrtinu z ptivodnich dvou
set méfic vyméry; navic ke gruntu drive pattil kus lesa a salaS. Poméry na usedlosti
byly neutésené. Hospodar pil, dluhy naristaly a vymeéry ubyvalo. Piesto se vSak
stravovali lépe nez pred sedmdesati lety. V roce 1843 Zilo na statku pét dospélych
osob, roku 1913 tu zili rodiCe, pét déti a jeSté zde zaméstnavali kravaie a ovCaka. Pies
zminéné zmény predstavuji obé vypovédi porovnatelny material.

V obou srovnavanych tdobich se za rok spotiebovalo ptiblizné stejné mnozstvi
Zita, néco pres ¢tyri metraky, vroce 1913 snad o néco méné. Jinak tomu bylo se pSenici,
které se ve zminéném roce na stravu zuzitkovalo pét metraki oproti pouhym dvaceti
trem kilogramlim v roce 1843. Starsi zapis opomiji jeCmen a oves. Je vSak pravdépo-
dobné, Ze se i tehdy pii pripravé stravy pouzivaly. V roce 1913 se na kasi a chléb
semlelo k Sedesati kilogramtiim je¢mene, do chlebové mouky se za rok pritocilo jesté
i deset nebo patnact kilogrami ovsa. Zato pohanky se snédla sotva polovina toho, co
drive - pouhych dvacet pét kilogramd.

Spotieba brambor ziistala nadale vysoka, snad jesté o néco vyssi. Na jediny den se
navarilo pro rodinu v priméru patnact kilogramt brambor. K brambortm se za rok
zkonzumovaly dvé velké dvouhektolitrové becky zeli; o sedmdesat let diive to vSak
bylo jesté o jeden hektolitr vice.

Masa se na starém grunté roku 1843 udavalo pouze 11 kg, a to masa skopového.
Anivdomacnostiz 20. stoleti nebylo skopového masa vice. O Velikonocich se sice zabil
berdnek a pred Vanocemi ovce, doma se vSak z obojiho nechal jen kousek. Zato na
pudé viselo na padesat kilovych poltii uzeného, a hned po zabijacce se spotrebovalo
dal$ich dvacet kilogramd. Maso se varilo uz nejen o svatcich, ale i v nedéli, i kdyz

| 28



se na kazdého dostalo jen malé sousto. Vzdy vSak jen maso vepiové anebo skopové;
hovézi maso se nedostalo na stil drive ani nyni. Také omastku bylo vice. K roku 1843
se vzpomina pouze osm kilogrami slaniny, pry na omasténi zeli. O sedmdesat let
pozdéjisi ponechali mastnotu z celého prasete - 35 kg slaniny a stejné mnozstvi méné
kvalitniho tuku (napft. tuk z podbrusca). Zuzitkoval se i ovCi 14j, tak asi tfi az pét kilo do
roka, za tepla pry velmi chutny. Veprovym sadlem se vSak nemastilo ani v nové
domacnosti, Cisté vySkvarené sadlo ani doma neméli. Pokud se kousek vnitiniho tuku
uskracil (vyskvaril), ponechalo se sadlo a Skvarky pohromadé. K vareni se také
nepouZzivalo Zadného oleje. S maslem to bylo ve staré i nové doméacnosti stejné.
Odneslo se na trh a doma se ho na cely rok ponechalo pouze osm az deset kilogrami.
Jidla se maslem nemastila, pouze se rozpusténym maslem polila svatecni krupice;
jeSté méné Casto se mazalo nachléb.

Veliky rozdil zjistujeme v mléce: pred valkou se u Billli spotiebovalo kolem tisice
litrt mléka rocné, tj. pétinasobek spotieby z roku 1843. Prekvapivy byl tidaj o spo-
trebé ovciho syra: za cely rok se jej nesnédlo ani kousek, i kdyz Billovi drzeli salas. Ov¢i
syr se vSecek prodal, doma ztistala jen Zincice, ov¢i maslo, zvané urda (podmastovaly
se s nim plechy pti peceni), a détem patfil rak, chuchvalec syra, ktery se srazil pri
vareni zincice. Z neprodaného syra se namisilo nékolik hrnct brynzy, ktera byla
urcena na svaciny délnikiim o Znich. Také dribezZ - husy a slepice, se vSechna prodala.
Nékdy se vSak nepodatrilo slepici prodat, a teprve tehdy se maminka Billova odhodlala
slepici uvarit. Vajicka, u nichZ se vdokumentu z roku 1843 objevuje nula, se piece jen
roku 1913 obcas dostala do kuchyné. Denné se spotrebovalo jedno nebo dvé, zbytek
seopétprodal.

Mnoho jiného v zasobé neméli. U Billl za Jiftho ani za Vincence nevarili proso,
hrach, ¢ocku, ani jahly a fazole. Novou vyznamnou slozkou potravy se od zacatku
20. stoleti stala kukurice, jiz se do roka sesrotilo 140 kg. RyZze pattila ke svate¢nim jid-
1im a jeji zasoby nepiesahly 10 kg. Cukr se zacal nakupovat az se zavedenim kavy a ki-
lo cukru muselo dlouho vydrZet. Kavu si sami praZili ze Zita. Ani ocet se nenakupoval,
u Billti sijej uméla vyrobithospodyné z kyselé zelnice a rozmackanych planat.

K porovnavanym zasobam je tfeba dodat, Zze Vincenc Bill vypovidal o dobrém
roku. Sam uvedl, Ze nezridka bylo htiie - kdyZ se neurodilo, nebo kdyz pro tatinkovo
piti byla na grunt uvalena hypotéka. Tehdy se ze zasob vytratila pSeni¢nd mouka, masa
zlstalo sotva kousek skopového a mastilo se starinou, tj. podfadnym prepusténym
tukem a lojem. Déti tehdy neochutnaly maslo na chlebé ani vajicko za cely rok,
nemluvé uz ani o ryZi a cukru. KdyZ na poli pohnily brambory nebo se neurodilo obili,
bylo jesté hiire. Tehdy pry hladovali u Billi na grunté, u domkare i u podruha. Avsak
u domkare nepatrila pSenicna mouka, maso a slanina, maslo a vajicka k zasobam ani
v dobrém roku.

Zminéné porovnani zachytilo situaci pred prvni svétovou valkou. Pro vyvoj lido-
vého stravovani na Valassku v dal$ich letech byl charakteristicky ubytek tradi¢nich
jidel a jejich nahrada potravinami z obchodu. Vyjimkou byla 1éta obou svétovych
valek. V jidelnicku se v této dobé objevovala uz davno zapomenutd jidla, nakup
v obchodé se omezoval jen na nejnutnéjsi zbozi, v nezemédélskych rodinach se
kupovaly nahrazky - umély tuk, uméla sladidla, do chlebové mouky se pridavaly
i kastany, bukvice, obilné plevy apod.”
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Rocni zdsoba potravin v sedmi valasskych rodindch v letech 1843-45

J. Trubelik J. Bill J. Valicek
Zadverice D. Becva N. Hrozenkov
6 dosp. 4 déti 5 dosp. 7 dosp. 2 déti
zarok | zaden zarok | zaden zarok | zaden
Potraviny pro 7 osob pro 7 osob pro 7 osob
pSenice 465kg 1,12kg 23kg 0,09 kg 186kg 0,42kg
Zito 868 kg 2,1kg 434kg 1,68kg 521kg 1,26kg
je¢men 250kg 0,63kg - - 1000kg 2,38kg
oves - - - - 770kg 1,82kg
pohanka - - 48kg 0,21kg 867kg 2,1kg
proso - - - - - -
hrach - - - - - -
jahly, fazole, cocka - - - - - -
brambory  2940kg 7,21kg 4200kg 9,1kg 8400 kg 20,16 kg
zeli 11kop 1,8ks 4961 191 12kop 1,8ks
maso skopové - - 11kg 0,04 kg 22kg 0,06kg
maso veprové - - - - 56 kg 0,13 kg
maso hovéz{ 11kg 0,03kg - - 6kg 0,02kg
slanina 28kg 0,07 kg 8kg 0,03kg - -
veprové sadlo 8kg 0,02kg - - 56 kg 0,13 kg
14j 1kg 0,003 kg - - - -
olej konopny 71 0,021 - - - -
maslo - - 8kg 0,03kg 34kg 0,08kg
mléko 5641 1,351 2111 0,791 30461 7,31
sladka smetana - - - - - -
podmasli - - - - - -
ovdd syr - - - - 45kg 0,11kg
husy - - - - 4ks 0,01ks
kachny ¢i slepice - - - - 4ks 0,01ks
vejce 120ks 0,29 ks 20ks 0,08 ks 1460 ks 3,5 ks
sul 8kg 0,02kg 57kg 0,22 kg 168kg 0,4kg
ocet 301 0,071 - - 61 0,021
kvasnice - - - - - -
povidla - - - - - -
houby - - - - - -
koralka - - - - - -
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P. Orsag J. Janicek M. Charbulak J. Hradil
N. Hrozenkov Lipa Ostravice Rusava za den
4 dosp. 5 déti 6 dosp. 6 dosp. 7 dosp. 3 déti v pram.
zarok | zaden zarok | zaden zarok | zaden zarok | zaden pro
pro 7 osob pro 7 osob pro 7 osob pro 7 osob 7 osob
232kg 0,7kg 558 kg 1,82 kg 233kg 0,7kg 335kg 0,77 kg 0,8 kg
564 kg 1,68 kg 650kg 2,1kg 868kg 2,73kg 868 kg 2,16 kg 1,96 kg
1000 kg 2,94 kg 434kg 1,4kg - - 132kg 0,3kg 1,09 kg
- - - - - - - - 0,26 kg
993 kg 2,94 kg 193 kg 0,56 kg 96 kg 0,28kg 137 kg 0,25kg 0,91 kg
- - 54kg 0,16 kg 216kg 0,65kg 44 kg 1kg 0,26 kg
- - 621 0,21 - - 151 0,371 0,081
3360 kg 8,61kg 6324 kg 15,16 kg  19225kg 61,67kg 2814kg 6,2kg 18,3 kg
16 kop 2,4 ks 20 kop 3,38ks 16951 5,341 16 kop 2,1ks 2,3ks/3,621
- - 14kg 0,04 kg - - - - 0,02 kg
- - 56kg 0,18kg 112kg 0,36kg 22 kg 0,05kg 0,01 kg
15kg 0,04 kg 13 kg 0,04 kg - - 12 kg 0,03 kg 0,02 kg
36kg 0,11kg 45kg 0,14 kg 112kg 0,36 kg 51kg 0,11kg 0,04 kg
- - - - - - - - 0,02 kg
8kg 0,02kg 22kg 0,07 kg - - - - 0,01 kg
- - - - - - - - 0,0031
- - - - 58kg 0,18 kg 52kg 0,12kg 0,06 kg
18331 541 15441 51 20601 6,51 16201 351 4,261
- - - - - - 181 0,041 0,011
- - - - - - 1831 0,421 0,061
- - - - - - 7kg 0,02kg 0,02 kg
- - 2ks 0,01ks - - - - 0,001 ks
- - 2ks 0,01ks - - - - 0,001 ks
250ks 0,74 ks 365 ks 1 ks 200 ks 0,5 ks 111ks 0,3 ks 0,92 ks
72kg 0,21kg 84kg 0,3kg 175kg 0,56 kg 73kg 0,14 kg 0,26 kg
921 0,271 - - - - 141 0,031 0,051
- - - - - - 7,51 0,021 0,0031
- - - - - - 41kg 08kg 0,11 kg
- - - - - - 91 0,021 0,0031
- - 171 0,051 281 0,091 - - 0,021
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Ve Ctyticatych a zejména v padesatych letech 20. stoleti se lidova strava vyrazné
zménila. ZvySovala se kupni sila obyvatel, rozsiroval se sortiment cenové dostupnych
potravin v obchodech a zhustovala se sit obchodii. Ménila se socialni skladba oby-
vatel, v zemédélstvi ubyvalo pracovnich sil na tkor primyslu a sluzeb. V zemédélské
ekonomice se po druhé svétové valce upoustélo od samozasobitelskych tendenci,
prevazovaly trzni vztahy: zemédélska produkce se vykupovala a zemédélci si vSe po-
tirebné nakupovali vobchodé.

Tradi¢ni zptisob vyzivy v mnohém nadale prezival u soukromé hospodaricich
malozemédélct, kterych vSak z roku na rok ubyvalo. Z vlastni produkce si ponechavali
mléko, vajicka, driibez, brambory, zeleninu, sadlo a veprové maso, avsak hoveézi
dobytek i obili prodavali a chléb, mouku, hovézi maso a samoziejmé i jiné potraviny
kupovali v obchodé. Podobné tomu bylo i u velmi pocetné vrstvy kovozemédélct,
jejichZ vlastni zemédélska produkce byla ov§em menSi. Také druZstevni zemédélci
vyuzivali vlastnich zdroji v pocatcich zdruzstevitovani v dosti znacné mire. Pri za-
humenku chovali kravu, prase, dribez, péstovali brambory ajiné plodiny. Postupné se
druzstevnici zbavovali zdhumenku i dobytka a stéle vice nakupovali v obchodé. Také
délnici dojizZdéjici za praci z venkova omezovali individualni hospodareni. Nejvyraz-
néjsi odklon od tradi¢ni stravy mizeme pozorovat u zameéstnanci tovaren a pracov-
nika sluzeb bydlicich v novych sidlistich.

Pro stravu naseho ¢asu je charakteristicky staly ustup od tradi¢nich jidel, zvyseni
kalorické hodnoty stravy a predevsim znac¢né rozsiteni jidelnicku. Presto si vSak
tradice ve strave obyvatel Valasska udrzelajisté misto.

Piedevsim v souvislosti s vinou tradicionalismu se dostavaji néktera krajova jidla
na stil i v druhé poloviné 20. stoleti. Na Valassku byla tato vlna asi vyraznéjsi nez
v jinych regionech. Tradi¢ni pokrmy a stylové stolovani se stavaji soucasti regionalni
identity. Setkavame se s nimi pii spolecenskych udalostech i pri domacich rado-
vankach a vyletech. Takovym jidlem se stal napt. skopovy polévkovy gulas, znamy jako
valassky gulas, domaci klobasy, z polévek zejména kyselica, povéstné jsou vdolky,
znamé dnes jako frgdly, precliky aj. Tradicnimi pokrmy se chlubi i jidelnicky res-
tauraci, i kdyZ neni vyjimecné, Ze nabizeny pokrm ma s tradici spolec¢ny jen nazev.
Krajové speciality se dodnes uplatiiuji pti rodinnych akcich - nejvice o svatbé, Va-
nocich a Velikonocich, méné uz o masopustu, pohibu a hodech. Lidova strava se
vzpomina také v souvislosti s racionalni vyZzivou; ke cti takto prichazeji ovocné, zelné
amlécné polévky, pohankova kase, ovocné omacky apod.




Priprava jidla,
vafeni a peceni, stolovani

V této kapitole chceme ctenare seznamit s pripravou vSech zakladnich druht
lidové stravy na Valassku, snad s vyjimkou zpracovani a vyuziti mléka a ovoce; obé
témata vyzaduji samostatné pojednani. Sviij vyklad zapo¢neme tradi¢nim topenistém
a jeho vyuzitim pro peceni a vareni, prejdeme k pripravé jednotlivych pokrmi -
chleba ajiného peciva, kase a jinych moucnych jidel, polévky a omacky, zeli a brambor,
masa - anakonec se zastavime u tradi¢niho stolovani.

Pec a oteviené ohnisté

Zakladnim topenistém v tradi¢ni valasské usedlosti byla pec. Stala v jizbé
obytného domu a zabirala témé ¢tvrtinu plochy mistnosti. Jeji vyuZziti bylo nékolikeré:
v peci a pri peci se varilo a peklo, pec hrala a také trochu osvétlovala jizbu, na peci se
ledacos susilo, na peci se spalo. My si povSimneme pouze vyuZziti pece pro pripravu
stravy.

Pec, vystavéna z kamene a hliny - slinovice, v minulosti ¢asto pouze jen z hliny,
stala v rohu jizby, nejcastéji hned vpravo ode dveri. Do polokruhu klenuty otvor do
pece, zvany celusti, byl orientovan smérem do jizby, ke Stitové strané domu. Pied Ce-
lustémi mélo svoje misto oteviené ohnisté, zvySeny zdény pristavek, na kterém se
odbyvala vétsina praci spojenych s varenim. Ohniste, zvané kiitek, mélo tvar obdél-
nikuarozmér 120 x 60cm, mnohdy vsaki mnohem mensi, alezelo ve vysi do 80 cm.

Jesté v 18. stoleti mnoho valasskych chalup nemélo komin. Kout z otevireného
ohnisté i z pece se volné rozptyloval a usazoval se v horni tietiné jizby a jen pozvolna
unikal otevirenymi dveimi anebo Spehyrkou v horni ¢asti okna. Zatimco v sousednich
Tésinskych Beskydach se kurné jizby uchovaly jesté v poloviné 20. stoleti, na Valassku
seuzv 19.stoleti vyskytovaly jen vyjimecné. Kour z otevieného ohnisté a pece odvadeél
Siroky otevieny komin, postaveny ze silnych Stipanych bukovych prken omazanych
hlinou, na jiznim Valassku téz z prouti a hliny. Oteviral se pfimo nad ohniStém a tstil
napudé, odkud dym unikal celou stfechou.
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Vyznamnou vyvojovou fazi bylo prevedeni ohnisté a taktéz i otvoru chlebové pece
do siné. Jizba se zbavila koure a vypart z vareni a prehrazenim zadni prostory siné
vznikla tzv. Cerna kuchyné. Hospodyné si vsak nepolepsila; cerna kuchyné byla temna
a studena, mnohde prostor siné nebyl ani prehrazen a siit nebyvala zastropena a pod-
laha zistala z udusané hliny, v lepsim pripadé byla vylozena kamennymi sledami. Na
vlastnim zpisobu vareni se mnoho nezménilo. V zapadni casti Valasska a v méstech
doslo k tomuto presunu zfejmé uz hodné davno, ve vychodni horské ¢asti kraje vSak
aznakonci 19. stoleti amnohde ziistalo ohnisté vjizbé dokonce az do soucasnosti.

Podobné Gzemni a ¢asové rozdily nachazime i u pristavby kachlovych kamen
k peci. Nékde prosté jen na bo¢ni sténu pece nalepili nékolik ad kachli, aby pec 1épe
drzela teplo a aby také bylo v jizbé néco paradnéjsiho. Obvykle vsak stavéli kamnai se
samostatnym vyhifevnym prostorem.

Na pocatku 20. stoleti se na RoZnovsku i jinde hojné setkavame s peci a kamny
v jizbé a s otevienym ohnistém v ¢erné kuchyni, z niz vedou do pece a do kamen dva
otvory, Celusti (na Roznovsku celusta). Otvor blize venkovni zdi vedl do chlebové pece,
druhy otvor vedl do kachlovych kamen v jizbé . Uziti obou prostor se diferencovalo:
v chlebové peci se pekl chléb a jiné pecivo a roztapéla se jen pti peceni chleba. V dru-
hém prostoru, vedoucim do kachlovych kamen, se v zimé topilo kazdy den, Casto se
pry jizba takto vyhiivalaiosm mésicd v roce. Ohné a tepla v kamnech se uzivalo k ohri-
vanivodyinékterych jidel a po vyhirati kamenikuchovanijidla v teplém stavu.

Poslednim stupném vyvoje topenisté byla piistavba sporaku, at uz k peci a kam-
nlim, nebo jen k peci. Cihlovy nebo kamenny sporak (Sporhelt) se umistil tak, aby teplo
a kouft ze sporaku prochazely dale vyhievnym télesem, tj. kamny nebo jen peci, a od-
tud byl kour mnohdy dosti komplikované vyveden do komina. Zcela novym zati{zenim
byla trouba na peceni v kamnech, vyhrivana taktéz ze sporaku. V této posledni
vyvojové fazi doslo k velké diferenciaci topenist. Sporak se umistoval do jizby nebo do
kuchyné, obecné se stavél novy, uzky komin, vyvedeny na strechu, jinde ponechali
oteviené ohnisté a kourovod sporaku vyvedli do starého Sirokého komina. Nebylo
ojedinélé, Ze se potom uzivalo obou topenist: v zimni poloviné roku se topilo ve
sporaku, ktery vyhrival kamna, v 1été se jidlo narychlo varilo na kiitku. Chlebova pec
zlstala v uzivani mnohde az do zbourani celé pece. Zejména za obou svétovych valek
prisla opét ke cti a k uZitku. Po zbourani pece se ve vétSiné usedlosti stavély nové
kachlové neboiZelezné sporaky napojené na kachlova kamna s troubou na peceni.

K pristavbé sporaku dochazelo na valasské vesnici uz od osmdesatych let 19. sto-
leti, ale jeSté ve tricatych letech 20. stoleti v nékterych domacnostech chybél. Tu
zalezelo ponejvice na socidlnim hledisku, svoji roli sehralo i staii majiteld domu a je-
jich konzervativnost. I po zavedeni sporaku varily staré hospodyné dale na ktitku pired
pecitvrdice, Ze jidlo takto varené je chutnéjsi.

Typ topenisté velmi vyrazné ovliviioval zpisob piipravy stravy. Vareni na otevie-
ném ohnisti nebo na sporaku a stejné tak i peceni v peci nebo v troubé vzdy vy-
zadovalo jiny pracovni postup, ktery ve vSech svych dtisledcich podstatné ovlivnil
vyvoj lidové stravy. A naopak zase mizeme ¥ici, Ze vyskyt novych druhti potravin
a snaha o pestiejsi jidelnicek vedly ke zminénym zménam topenisté, jak doloZime
v dalsi ¢asti knihy.

Nyni se vratime k otevirenému ohnisti a peci, tedy k pivodnimu tradi¢nimu to-
penisti.

| 34



Pec u Hol¢aku ve Velkych Karlovicich,
20. 1éta 20. stoleti
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Vareni na otevireném ohnisti, na kiitku (na Roznovsku téz pod kominem), bylo vel-
mi pracné. Pattilo ke kazdodenni starosti hospodyné a jejich pomocnikd - déti, nékde
i dévecky a ostatnich Zen v rodiné. O vateni na otevieném ohnisti nas informovali
pamétnici, postihujici svym vypravénim posledni desetileti 19. stoleti a dvé prvni
desetileti 20. stoleti.

Na kiitku se pripravovala jidla na otevieném ohni. Na vareni jednotlivych pokrmi
se roznitil vétsi ¢i mensi ohnicek a vybrala patfi¢na nadoba - Zelezny hrnec, litinovy
nebo hlinény rendlik riizné velikosti apod. Nékteré rendliky byly ulity s tfemi noz-
kami, a ty se stavély pfimo na ohen. Hrnce a ostatni nadoby se musely postavit na
Zeleznou tfinoZku nebo i ¢tyfnozku, ukutou u kovare. Kazda nadoba slouZila né¢emu
jinému. Brambory se varily ve vysokych hrncich Zeleznacich, zeli v jiném mensim
hrnci, kase ve velkém rendliku, omastek a zdsmazka na mensim rendliku. Priprava
jidla vyzadovala nékdy tfi i ¢tyti samostatné ohynky. Na jednom se kupfiikladu vatilo
zeli ana mensim ohynku se na rendliku rozpoustéla slanina.””’

Zpusob roznécovani a udrzovani ohné poznavame pouze z vypovédi pamétnikd;
jejich pravdivostjsme si vsak mohli ovérit rekonstrukcemi, provadénymiv poslednich
letech ve Vala§ském muzeu v ptirodé. Dejme ale slovo starym hospodynim:

»~Pod kominem sa topilo chrastim, co sa nasbiralo v lesi. Suchymi vétvickdmi, vseli-
jakym chdbim, ¢etindmi. Nekeri to aji hrabdvali. KaZdy tyderi sa zaslo do lesa a navdzalo
sa bremeno (niSe - pozn. aut.) chrasti. Z teho sa potem na kazdé topeni donés jeden kos.
Po zapdleni chrastirychle zplaniilo a o chvilu voda viéla. Edem kdyZ hospodyri muséla za
pokludu, poloZila na oheri dvé polénka“ (M. Chovancova, Roznov pod Radhostém).

»~Mama stantili ve tri ¢i Styry hodiny, vzali slamény véchet na podpalku a zatopili.
Priklddali susti, drobné suché véetévky a Cetinky. Na susti sa chodilo do lesa esce v druhti
vdlku“(Jarcova).

»Dle ¢eho sa mama budila, nevim. V Iété o Ctvrté aZ pdté, v zimé od pdté do Sesté.
Mama prvni, hned’ po natdhnuti papuci ¢i Supdkii, oteviela okno, rka: ,Prdy, béZte ven!’
Z postele vytdhla hrst dlouhé cepové slamy, stocila z ni véchet' a za trdmem stropu, vez-
mouc sirky, béZela podpdlit’“ (]. Micka, Malenovice, pisemny zaznam).

V zimni poloviné roku, kdy se topilo v peci, bylo snahou hospodyné udrZet do rana
pod hromadkami popela alespon nékolik zhavych uhliki. Rano kutdkem ohnisté v pe-
ci rozhrabla, doutnajici uhliky ptisunula na kiitek, rozfoukala a pridala trisek. Podle
A. Dancakové z Rlizd'ky se do vyhasinajiciho ohnisté vecer pred spanim strcil smolny
suka ten pry uréité doutnal az do rana. Setiilo se i zapalkami.

Také vytapéni pece a pozdéji kamen bylo narocnou zalezitosti. Topilo-li se, jak
jsme uz vzpomenuli, i po osm mésici v roce, pattilo zatapéni v peci a chystani direva
k pracim zabirajicim mnoho ¢asu jak hospodyni, tak i ostatnim ¢lentim rodiny. V chu-
dych rodinach byli ¢asto odkazani jen na odpadni drivi, které hospodyné s détmi na
zadech nanosila zlesa; kvalitniho tvrdého direva méli malo. Jinak zalezZelo i na tom, zda
kusedlosti pattil les, anebo zda chalupa stala blizko lesa.

Proberme se nyni vzpominkami Marie Chovancové, pochazejici z velké pasekar-
ské usedlosti Jaksikovy z Lazu nad RoZnovem: Uchystani tvrdého dreva na otop bylo
starosti hospodare. Nachystal metrovou hranici bukovych polen osmdesat centimet-
ri dlouhych a napodél rozpilenych (klanych) pantokem a v zimé je na sanich privezl
domu. Tim jeho péce o otop skoncila. Hospodyné a déti narovnaly difevo pod pavlacku
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a samy si je musely nastipat. ,Pravil tata: ,Jd vdim nachystdm dreva a vy potem budéte
enem topit. Staci, kdyZ vam ho dovezu z lesa.”" Kdyz ptisly déti ze Skoly, z prace nebo
z pastvy, rekla maminka: , Nachystajte na zitra do pece.” Pod pavlackou stal Spalek
(ndtori) a na ném se kazdé poleno rozstipalo na Sest stipti. Nejhire se Stipaly kondry,
pokftiveny a sukovity bukovy odpad; tikalo se jim srnéf nozky. NaStipané drevo se
doneslo do jizby a pies noc se susilo na peci nebo ve vyklenku pod peci.,Ddvaly sa aji
zasusat'do pece po chlebé.”

U Jaksikd na Lazi se po osm mésict vytapéla kachlova kamna a kazdou sobotu
chlebova pec. Zatapélo se otypkou (skrutkem) suchého chrasti, které se rukou nebo
vidlicemi vsunulo doprostired pece. V kamnech se zakladal ohen ponékud bliZe k ce-
lustim, po levé strané, v blizkosti stény kachlovych kamen, aby se kamna vyhiala, ale
zase ne primo u stény kamen, aby se kachle nepropalily. Aby se ohen z chrasti udrzel
na jednom misté, zatiZil se dvéma poleny (podvalinkami), zaloZenymi pres otypku
proti sobé. Polena se musela poloZit tak, aby se po vyhoteni otypky neskutalela do
stredu pece, kde staly hrnce. ,Mdlokdy sme to potem vytdhli poctivé. Stacilo enem
klepnuit, a to vite, hlinény hrnec!” Na obé velka polena se nasklddala drobné Stipana
polinka. Na zahoreni byly nejleps$i bukové Stipy, pridavala se vSak i dubova nebo
hruskova polinka. Nakonec se k otypce chrasti na vidlici prisunul hotici papir a hra-
nice vzplala. Kdyz se stalo, ze dievo vyhorelo a brambory nebyly jesté uvarené,
pridavalo se na ohen vidlicemi. U Jaksikl se hrnce stavély do pece az po rozhoieni
ohné. Stalo se, Ze vyhasl a musel se ,rozhazovat a klast' novy.” Potud podle vzpominek
M. Chovancové.

Za Spatného vétrného pocasi pec velice kourila, a to zejména pri zatapéni. Neziid-
ka pry rodina vySla ven zjizby a pockala, aZ pec dostane spravny tah. O starostech s ob-
sluhouaudrZovanim pece piSe]. Orszag-Vranecky z Nového Hrozenkova:

,V zimé, aby se udrZelo teplo, kominy se ucpdvaly. Toto ucpdvdni se délo dvojim
zptisobem. Bud’ dievénym zasouvacim poklopem, ktery byl nad kiitkem asi u poloviné
vysky komina, nebo u komint, které nevytstovaly pres stiechu, ucpdvala se otevi‘end
sténa komina ,zdtku: Bylo to velké klubko z hader, bud’ vioZené do pytle, nebo obsité
reznym domdcim pldtnem. ,Divce’ (svobodnému dévceti), kterd nerada prala, rikaly
matky: ,Dockaj, dockaj, na Novy rok budes prat’ zdtku!" Pi ucpdvdni komina bylo nutno
ddt pozor, aby ,ludé nezahoteli; to znamend neotrdvili se plyny vznikajicimi pri
nedokonalém spalovdni. Proto se komin ucpal teprve, aZ oheri ,obsednul; tj. aZ na
zbytcich Zhavého uhli, které se hrnulo do stiedu pece, bylo vidét vrstvicku popela. Klenba
peci ¢asem odpryskdvala, proto bylo nutné trhliny ,vymazdvat’ nebo ,mazat” Vy-
mazdvdni se délo podle potieby, nejméné vsak dvakrdt do roka, tj. pred ,ptitii‘ a pred
,Svdtky* (vanocemi). K vymazdvdni peci se brdvala hlina jen z urcitych mist. Byla to
Zlutavd hlina se svaht, jeji struktura byla drobtovitd, Fikdvalo se ji ,christy: Ty se pred
pouZzitim polily vodou, dobie promisily a pri tom se vybraly kaminky, aby ,chrtsty lepsi
vdzaly, priddvala se k nim ,svinskd Skut” (Stétiny) nebo jeCmenné plevy, ponévadZ mely
,najdelsi fiisy".“*"

Jesté nez prejdeme k piiprave jednotlivych jidel, povSimnéme si diferencovaného
vyuziti pece a otevieného ohniSté, a to proto, Ze tato zaleZitost byva velmi Casto
vykladana mylné. | zasvécenilidé nékdy tvrdi, Ze se v peci rozdélal oheii a kolem ného
se pomoci specialné upravenych vidlic rozestavély hrnce s pokrmy. Skutecnostje jina.

37 |

STAROSTI
S PECI



VARENT
V PECI

Pri ohni v peci se mohly varit pouze pokrmy nevyZzadujici stdlého dohledu, mi-
chaniajiné tpravy. Timto pokrmem byly predevSim brambory, které se v peci navic na
povrchu pékné zapékaly. Dalsim diivodem, proc¢ se hrnec s brambory stavél do pece,
byla skutecnost, Ze na ohnisti bylo malo mista a brambory nadlouho zabraly jedno
ohnisté. V letni dobé, kdy se pec vytapéla pouze pri pecCeni chleba, se i tak brambory
varily na otevieném ohnisti. Pokud se do pece postr¢il hrnec se zelim, nechalo se zeli
jenom kratce povritahned se vytahlo zpét, aby se dovarilo na ohnisti.

V davnéjsi minulosti, kdy brambory jesté nebyly znamy, byla diferencovanost
obou topenist jesté vyraznéjsi: v peci se pekl chléb, hojné téz pagdce, ostichy a jiné
prosté druhy peciva, pti ohni v peci se zapékala kaSe, zatimco na otevieném ohnisti
pred peci se varilo. K ohni v peci se pristavovaly hotové pokrmy, aby se udrzely v tep-
lém stavu anebo u ohné prihraly pied obédem ¢i veceri.

Pro vareni, myti nddobi i pro dobytek potiebovala hospodyné hodné teplé vody.
Pokud se netopilo v peci nebo v kamnech, ohtivala se v hrnci na ohnisti anebo
v kotliku, ktery u starsich typt pece visel nad ohnistém uprostied Sirokého komina.
V peci nebo kamnech se Zelezné hrnce s vodou stavély k ohni. Pri vétSiné peci nebo
i kamen nechybél litinovy nebo médény kamnovec, kotlik zazdény do stény pece nebo
kamen. Podle F. Hurty ze Zadveric byla voda v kamnovci Casto tak horka, Ze se v ni
mohly sparitiknedliky (Sisky).

Kuchyriské nddobi a ndradi

Vsechno nadobi a naradi k vateni bylo rozestaveno na vystupcich kolem pece
ahospodynéje mélasnadno po ruce. VétsSi nadoby a natadji, kterych se nepouZzivalo tak
Casto, se ulozily do komory. Srovnanim kuchynského inventare z pocatku 19. stoleti
az pocatku 20. stoleti zjistime, Ze se naradi ptilis nezménilo a Ze bylo na celém tizemi
v podstateé stejné. Poziistalostni spisy z poc¢atku 19. stoleti ze SluSovic a z tficatych let
19. stoleti z RoZnova pod RadhoS$tém zaznamenavaji panve (rendliky), hrnce, dZbany,
solnicku, valek a desku na valeni, Zelezny hmozdir s tliickem, drevéné vazky, struhadlo
(strouZzek) na zeli, diZzi, okiinky (slaménky), opalky (Ziberko), vahdnek, médény kotlik,
maselnici, Skopek, putynky, troky a triicky, kadluby, stravni truhlu na hure, zelné becky,
Zrno, ve Slusovicich i pres na syr a dalsi nadobi. Ojedinéle najdeme u roznovskych
meéstant uzicinové 1zice a talit. Z téhoz inventare prekvapi zdznam o kozliku do kamen
a o brotvanu, plechu na peceni, coz by svédcilo o kamnech a snad i troubé na peceni uz
ve tificatychletech 19. stoleti.””

Jen malo odliSny je vycet kuchytiského naradi pouzivaného pti peci na otevieném
ohnisti v Novém Hrozenkové v dvacatych letech 20. stoleti, jak jej poznavame z popisu
J. Orszaga-Vraneckého a z kroniky F. Hurty ze Zadveric. Oba zaznamenavaji navic
naradji, které pro svou malou finan¢ni hodnotu nebylo pojato do zminénych pozista-
lostnich spist. Jsou to kuptikladu drevéné kvedlacky (svridky) z borového dieva na
michani brambor a kyselice, varechy, platéné ceditko (cedacka) na mléko, direvény
ceddkna cezenibrambor, velka dievéndalZice shéracka ajiné.

Litinovy mozdif se naSel jen ve vétSich usedlostech. Tloukl se v ném cukr, skoftice,
pepr apod. Také sil se drtila. Kupovala se kusova, rozbijela specialnim sekackem
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na drobnéjsi kousky a drtila na brile mezi dvéma kameny. Ve vétsi dievéné stoupé se
tloukl mak. Syrové maso se sekalo sekerou nebo zvlastnim sekd¢kem na Spalku nebo
na prahu domovnich dveri. Uvarené maso se vyklopilo na velky drevény talir a krajelo
velikym nozem, urCenym specialné k tomuto tcelu. Jinym noZem se Kkrajelo tésto na
nudle. Slanina a cibule se krajela na pevné bukové descicce.

V blizkosti pece se jeSté nasly litinové nebo kameninové pekace na zapeceni
prosné kase, plechy do pece, struhdtko na suché hrusky a pernik a hrnec kamenak, ve
kterém se tloukly uvarené brambory.

PobliZe pece stavala putynka, hrotice a dzban s pitnou vodou. Pod lavici u pece
leZely vidlice do pece, pometla a jiné predméty potiebné k udrZzovani ohné a k sazeni
do pece. Jen lopata na sazeni do pece visela na dvou klincich za peci, aby se na zemi
neumazala.

V komofte byly uskladnény diZe nebo korytko na miseni tésta, slaméné okrinky na
chlebové tésto, reSeto na osévani mouky, maselnice, v Zadvericich i dzban s tazkym
hrdlem (klbdk) naole;j.

V IZi¢niku na sténé v jizbé bylo zasunuto nékolik dievénych lZic, nékde méli i va-
Fesnik na varecky a kvedlacky, na polici visely hrnky a ozdobné talite.*”

Chléb

Dlouhy cas patfril chléb pouze ke vzacnym, prilezitostnym pokrmtim. V horskych
vsich, kde se chlebového obili péstovalo jen malo, se povazoval spiSe za pochoutku. Jak
napsal kolem roku 1820 J. H. A. Gallas, pastevci na salasi si na chlebu pochutnali jen
ziidkakdy; prikusovali k nému dvojnasobné mnozstvi ovciho syra. Jen u sedlakia
vdolnichvsich byl pry ¢astéjik vidéni.*/

Vpomérné zamozné rodiné Josefa Hradila na Rusavé se vroce 1843 chléb pékaval
jednou za dva nebo i tfi tydny. Jidaval se jen o svaciné, nakrajel se jako prikrm k ne-
délnimu masitému ob&du a byl jedinym jidlem v nedéli vecer.””/

V chudobnych rodinach ztstal vzacnosti jesté koncem 19. stoleti. V mnohych
tkalcovskych rodinach ani chléb nepeKli. , Taticek donésli z mésta chleba a dali ndm po
krajicku. A to zmy cucali misto bonbonuv,” vypovédéla o svém détstvi Rozalie To-
masova z trojanovickych pasek, rozena roku 1877. ,Chleba sa pék edem v lepsich
mistoch. Ind¢ panovaly ostichy, babény,” potvrdil jednaosmdesatilety Michal Mékyna
z Uhlisk na Hutisku. Jindy zase bylo mouky na chléb tak malo, Ze to nestalo ani za
roztopeni pece. NedaSovsti chalupnici nachystali alespon dvé slaménky nakynutého
téstaabyliradi, kdyZjim je do pece ptijal zamoZnéjsi soused.

V chudych délnickych rodinach se pekl chléb jen prilezitostné. Otec Marie
Sedlakové z Karolinky byl zednik. ,Nemivali sme miiky. KdyZ tatinek dostdl za prdcu
trochu rzi nebo Zita, my sme to mléli na nasem mlynci. Byl to mlynec na dvé kola, na kery
stacily dvé déti. Maminka tekla v pdtek: ,No déti, zitra upecém chleba, budéme mét co
vnedélu.”

Dostatek chleba méli pouze u vétsiho sedlaka. Tam pékavali i kazdou sobotu. Na
vétsim Mickové gruntu v Mladcové u Zlina se vSak museli jeSté pocatkem 20. stoleti
spokojit s peCenim kaZdou druhou sobotu. S chlebem se u nich tak Settilo, Ze po dvou
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tydnech, pti novém peceni, zlistaly v komore jesté alespon dva pecny starého chleba.
Nékdy uz byl chléb tak tvrdy, Ze se musel nakrajet na kosticky, dat na misu a zalit
horkou polévkou, aby se dal viibec néjak zkonzumovat.

V chudé Friikové usedlosti na roznovskych pasekach, kde se u stolu schazelo deset
hladovych stravnikd, se taktéz peklo kazdou druhou sobotu a z pece se vytahlo sedm
bochniki. Kazdy den rozkrajela hospodyné jeden bochnik, a tak druhy tyden byli uz
bez chleba a tésili se na sobotni peceni (idaj k pocatku 20. stoleti). V jinych rodinach
se peklo nepravidelné, ¢asto pouze pred velkymi svatky. Nejhiitfe bylo piede Znémi:
stard mouka uzanové jesté nebyla.

Rozeznavalo se nékolik druhii chleba - podle obili, z kterého se mlela mouka,
podle hrubosti mouky a podle toho, zda se mouka mlela ve mlyné nebo Srotovala
doma na zernu. Slozeni chlebové mouky zaleZelo na poloZeni kraje a tirodnosti ptdy;,
na vyskytu péstovanych obilnin a dalSich plodin (ktibice, vikev, bob aj.) a zejména na
socialnim postaveni rodiny. SloZeni chlebové mouky se ménilo v nedrodnych letech
a Casto i béhem roku: na jaie a mnohdy az do zni se dobré mouky neziidka nedosta-
valo. Dobra hospodyné poznala uz podle viing, z jaké mouky se chléb pece.

Pavel Zidek ve své Spravovné z roku 1471 vyjmenoval dvacet druht chleba, mezi
jinymi chléb ze zalud. Adam z Veleslavina (1598) znal chléb pekarsky, bily pSenicny,
jecny, zitny, domaci, chléb z pohanky, z otrub, prosny chléb, podpopelny i hrubsi chléb
¢eledni.”

Znalost druhti chleba byla v minulosti samozi'ejma. V prvni poloviné 19. stoleti
zapsal FrantiSek Susil na Valassku tanec¢ni hru, kterou se mladez bavivala na prast-
kach. Zobrazuje namluvy fojtovy dcery, ktera si vyvoli Zenicha podle toho, jaky chléb
jidajivjeho domé.

Pochvdlen bud. Zalman,
pochvdlen bud, Jodro,
pochvdlenivsecijehorytiré!”
,Coste chtéli, Zalman....”
Vasu divku, Zalman...."
,Najaky chléb, Zalman....”
,Naovesny, Zalman...."
»Neddmvdmyji, Zalman...."

Podobné fojt odmita dat svoji dceru na chléb vikovy, jeCmenny, rezny. AZ konecné
se dohazovac trefi:

»~Najaky chléb, Zalman....”
,Na chléb Zitny, Zalman....“
, Tujimdte, Zalman....*"

Nejbéznéjsi byl chléb rezny, jmenovany pozdéji i domdci, peceny ze Zitné mouky,
nejlépe z ozimého zita. Z jemné zitné mouky jednicky, namleté ve mlyné, se diive pekl
pozadovala hrubsi dvojka, z které pry byl chléb chutnéjsi nez z jednicky. V chudych
rodinach se mouka na chléb mlela na Zernu. Hrubé pomletd mouka $rotanka se potom
jesté prosela, velmi Casto se vSak pekl chléb z hrubé mouky neprosévané. Na celém
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Valassku byl v oblibé chléb z dvoji mouky - z jemné mouky ze mlyna a z hrubé mouky
doma Srotované, pil na pal.

Nékteri pamétnici doposud vzpominaji na chléb jacémenny, z jecmenné mouky;
uvadi jej mimo jiné k roku 1826 i J. H. A. Gallas.”” Mé&l pry dobrou, snad jen ponékud
nasladlou chut, brzy vsak rozpraskal a okoral, byl srhky (sypky) a ¢asto v ném ztistaly
osiny zjeCmene.

Ze starsich prament se dovidame i o ovesném chlebé. GallaSova Bromatologia
moravo-rustica z roku 1826 jej priznava pravé Valachlim a némeckym Horakiim, na
beskydskych salasich pry byval k obédu spolu se sladkou Zinc¢ici. V téze dobé uvadi
valaSskomeziti¢sky A. Maniak, Ze ve valaSskych horach patfi kus ovesného chleba
k pochoutkam, a jen o néco pozdéji zapsal Daniel Sloboda na Rusaveé koledu, v které
stary baca zpiva o ovesném chlebé. V pohadce o sirotkovi z Radhosté, zaznamenané na
Valassku Gallasem kolem roku 1820, se také vzpomina ovesny chléb. Vice se chléb
z ovesné mouky pripomind v hladovych letech 1846 a 1847, a to zejména na soused-
nim T&$insku.” Lze soudit, Ze v horskych obcich, jejichZ pole rodila jen oves, byl
ovesny chléb vyznamnou sloZkou potravy, a to az do poloviny 19. stoleti. Se zrusenim
feudalnich pout a s rozvojem svobodného obchodu a zaroven se $irenim péstovani
Zita do stale vyssich poloh ovesny chléb z denniho jidelnicku mizel. Pfesto se ptipo-
mina jeSté v Pamétni knize obce Horni Becva z pocatku 20. stoleti a ojedinéle se na néj
rozpomneéli i nejstarsi pamétnici: Ze velmi rychle splaskntil, Ze jej jedli jen ti nejchudsi
a Ze po peceni nezcervenal. ,Byvalo to jen Zalostné nasyceni hladovych Zaludki,” na-
psala do dotazniku pani A. Kolouchova z Horni Be¢vy. V hladovém roce pékavali chléb
ze smési ovesné mouky a pohanky.

Vhorach se obcas pekli kribicridk, chléb z ktibice, zvlastni odridy zita. Byl cernéjsi
a sladsi nez domaci rezny chléb.”” Spatné se ti*él a ¢asto mival zdkalec. K¥ibice pie-
trvala na Valassku az do konce druhé svétové valky. Z odridy pSenice, Spaldy, se pekl
nepftilis chutny chléb Spaldovridk.

V 18.a 19. stoleti se nékolikrat vzpomina i chléb z pohanky. Pravdépodobné vsak
$lo 0 malé bochanky z nevykynutého tésta. Tak lze soudit z Gallasova zapisu z roku
1826: ,Chléb pohansky (ty tak zvané pagdce) jest Valachiim obycejny.” Naproti tomu
chléb z pohanky, ziejmé kynuty, vzpomina ve své odpovédi na nasi anketu kronikar
obce Pulcina J. Vrazel. V Luzné jedli pohankovy a ovesny chléb jesté v roce 1860 a az
pozdéjijej peklizZzitné a pSenicné mouky, namleté z obili dovazeného z Povazi.

Také z odriidy pohanky, z tatarky, se v ¢ase bidy pékaval chléb. Byl pry nevzhledny,
zelenavy az Cerny a nizky., Horsti lidé vsak byli vdécni i za néj. Divili by se dnesni lidé, co
v§echno napohled nevdbné jedli drive lidé, a tito zas, proc se dnes pékny chléb v popelnici
a na smetistich vdli,"piSe A. Dancakova z Riizd ky.

Novéjsiho data je chléb z kukurice (z turkyné). Koncem 19. stoleti se jidaval v ne-
urodnych letech a vrodinach chudych tkalcti a pozdéji se stal diilezitou slozkou vyzivy
i v délnickych rodinach. Kukurice byla ovS§em jako chlebova surovina zndma uz mno-
hem drive (Gallas 1826).

Casté&ji neZ z jednoho druhu obili se pekl chléb ze dvou nebo vice obilnin a jinych
surovin. ZaleZelo, pravda, opét na socialnim postaveni, na irodé a poloZeni polnosti,
platila vSakjista pravidla, urcujici optimalni pomér druhd. Ze socialniho hlediska - re-
¢eno ponékud zjednodusené - vzamozné rodiné usilovali o to, aby davka nekvalitniho
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obili nepokazila chut chleba, kdeZto v chudych rodinach se starali, aby byl chléb viibec
poZivatelny. Vyuzijme vSak vzpominek dvou hospodyni z Dolni Bec¢vy o peceni u nich
doma pred prvni svétovou valkou.

V prvni domacnosti chystavali na pecCeni jednu stvrt naZernované srotanky (vice
nez 12 kg) zjarého Zita a k tomu primichali 5 kg mouky ze mlyna nebo z obchodu, Zitné
mouky nejlevnéjSiho druhu. Do natésty postrouhali pét varenych brambor.

V druhé domacnosti nasrotili na Sest chlebt Sest okrinkii zita, ptidali 3 az 5 kg
nejlevnéjsi mlynské mouky (vyse pridavku se ridila kvalitou naSroceného obili), do
dize vyklopili i ¢ty¥i litry varenych brambor, dobte ukumanych, aby v nich neztistala
jedina hrudka, a nakonec vhodili Sest hrsticek soli, na kazdy chléb jednu, a trochu
kminu.

V netirodném roce se v obou doméacnostech snizila ddvka mouky ze mlyna a na-
opak pribylo méné kvalitniho obili. V usedlosti leZici v adoli ptidavali je¢menny Srot,
na pasekach ovesny Srot. Kukuri¢ny srot smichavali neradi, nebot’ takovy chléb vy-
sychal a praskal. Také brambor se pridavalo vice.

Podobné tomu byloijinde na Valassku. Obecné prevladalo minéni, Ze nejchutnéjsi
a nejzdravéjsi je chléb peceny ze dvou druhti mouky - z mouky Srotované a mlynské.
V nize polozZenych vsich s irodnou ptidou se oba druhy michaly piil na pil. Po prvni
svétové valce se ze Srotované mouky peklo uz jen v chudych rodinach, k oziti Zer-
novani doslo zase aZ za druhé svétové valky. PSeni¢na mouka anebo mouka ze surZice
(Zito a pSenice v poméru 1:1) se pridavala jen pti pe€eni pred svatky. Neda se vSak
jednoznacné rici, Ze by mouka ze mlyna byla vzdy hodnocena lépe. Mnohokratjsme od
starych hospodyn slyseli, Ze chléb z domaci Srotované mouky je chutnéjsi a dava vétsi
silu. KdyZ byl devadesatilety ba¢a Kovar-Machejak v roce 1930 pozvan ke stolu u hro-
zenkovskych Orszagli-Vraneckych a bylo mu nabidnuto pohosténi, rekl: ,DyZ my ani
neltiibimevelice bilého chlebicka.”

Jak uzbylo uvedeno v piredchozikapitole, byl pomér obilnych druhtiurcenisetbou
chlebovych smések a urodou ¢i neurodou jednotlivych druhd. Z téchto smések
pripomenme jen chlebovnik (jaré Zito, pohanka a jecmen v poméru 2:1:2) nebo po-
lovnik (jaré Zito a oves nebo jecmen v pomeéru 1:1) akonecné i vicdk - smés chlebového
obili a vikve. Cerny chléb z polovniku byl pirece jen lepsi nez samotny jeémenny chléb
artikalimu, neznamo proc, i chléb pecnovsia drobivalijej do polévky.

Na jiznim Valassku se do chlebové diZe vydatné prisypavalo mouky z viky, anebo
se vikev vysévala s jarni pSenici, nékde i s pohankou. Velkym sedlakiim z Valasskych
Klobouk se proto prezyvalo vi¢ridci. K roku 1858 vzpomina Klobouéan Frantisek Sery:
»,S ostatnimi sourozenci jsme lacné ocekdvali veceri pred spanim. Matka ukrojila kaz-
dému krajic chleba z viéné mouky, pomazala ¢imsi bilym - varenymi brambory.” ** Za
prvni svétové valky se chléb vicridk na Kloboucku objevil znovu. ,Nemivali jsme ho
rddi. Chutnal po tabdku a boléla zného hlava“(Libuse Susilova, 1968).

U pekare se pekly dva druhy chlebi - tmavy a svétly. Prodaval se po bochnicich
(pecénkdch) anebo se pecen rozkrajel a kupovalo se po funtech (librach). Kupny neboli
téz svatecni chléb se kupoval jen pii vyjimecnych prilezitostech. Podle Bartose jej
obcas prinesli Sestinedélkdm a nemocnym. Nemél-li nemocny chut ani na bily chléb,
nebylo pry mu uz pomoci. VZdyt bily chléb od pekare byl pry ze zlaté lopaty, napsal
vdotazniku J. Micka z Mladcové, tedy z téze vsijako F. Bartos.
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Ve zlych letech hladomoru se do chleba pridalo mozné i nemoZzné: kromé brambor,
ovsa, jeCmene a otrub pristrouhali do tésta i varené kvaky (tutin), pohancené supy
nebo i nevydarené (porostlé) zrno, uvarené a utlu¢ené v hmozdiri (Horni Becva). Za
hladomoru v roce 1847 pekli chudi frenstatsti tkalci chléb i ze Skrobovych slupek,
tj. slupek ze zita, ovsa nebo z otrub, které ziistaly po pripravé Skrobu potrebného pti
tkalcovské praci.””

Peceni chleba pattilo ke starostem hospodyné a podle dobrého chleba ji také ve vsi
ocenovali. Pri peceni neméla byt vyruSovana a odvolavana k jiné praci, coz se vsak
malokde mohlo dodrzet. Peklo se povétSiné v sobotu, pouze Libuse Susilova z Valas-
skych Klobouk udavj, Ze u jeji babénky se chléb do pece sazel vzdy v utery. Vlastni
technologie a terminologie méla jen drobné mistni odchylky. Vcelku se mnoho nelisila
od peceni chlebavjinych ¢eskych a slovenskych krajich.

Peceni chleba zabiralo pomérné zna¢nou ¢ast pracovniho nasazeni hospodyné,
pripadné dalsich ¢lent rodiny. Pokusime se to vyjadrit schématem postihujicim sled
a ¢asovy rozsah jednotlivych pracovnich tkond.”

Pracovni postup jeho trvani

aktivni prace dohled
suSeniobili napeci - 2-8hod.
Srotovani obili 6-10hod. -
prosévani mouky 1hod. -
rozmiseni ndtésty 1 hod. -
vykynuti ndtésty - 3-5hod.
misenitésta 2hod. -
kynutitésta - 3-6hod.
valeniadélenitésta 1hod. -
chystanidrevado pece 1hod.
vytapéniavyhrabanipece 1hod. -
sazenido pece a obraceni béhem peceni 1hod. -
pecenichleba - 2hod.
vytaZeni chlebd, jejich oSetreni,
povychladnutiulozZeni 1hod. -
vychladnuti chleba - 3hod.
Celkem 15-19 hod. 13-24hod.

Pracovni zatiZeni se tykalo predevsim hospodyné, ktera pritom v§em musela jeSté
navarit rodiné a poklidit dobytek. Pomahaly ji déti a nékdy se vypomoci nevyhnul ani
hospodar. Rozvrzeni praci bylo vyrazné ovlivnéno rodinnymi a socidlnimi pomeéry.
Uvedeme opét dva piiklady z Dolni Becvy.

Na jednom grunté v idoli se zapocalo s pripravou uz ve ¢tvrtek vecer, kdy hospo-
dyné dala chlebové obili nahtat na pec. Vysusené obili se mlelo lehceji a ziskany Srot
byl kvalitnéjsi. V patek dopoledne pacholek a starsi syn Zernovali obili. Hospodyné jej
potom osela na ridkém situ (Ziberku). Odpoledne nékteré z déti nastipalo drivi na pe-
Ceni, veCer hospodyné rozmisila ndtéstu, ptes noc dala mouku nahtat a drivi vysusit
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na pec, rano zamisila, nechala tésto kynout, pfed polednem zatopila v peci a upeceny
avychladnuty chléb ukladala do komoryaZvsobotu vecer.

Na pasekai'ském hospodarstvi u Hrstkid pekli méné chleba a hospodyné méla na
peceni méné Casu a také zadného pomocnika. AZ v patek v deset hodin veCer rozmisila
ndtéstu, do jedné hodiny v noci Srotila na Zernu mouku, ve tfi hodiny, po dvou hodi-
nach spanku, vstala, zamisila tésto a nechala je nakynout, a zatim, to uz bylo rano, po-
klidila dobytek. Hned potom tésto navalela na okrinky, zatopila v peci a do obéda
musela byt s praci hotova. A tak se to z patku na sobotu opakovalo skoro kazdy tyden.
Bylarada, ze miize détem napéci Ctyri pecny Cerného chleba.

Chléb se nemél péci v patek, nebot by pry na néj chodily mysi. Také v tzv. suché dny
se chléb nepekl; to by zase padaly kroupy.

Podle starych hospody1i bylo peceni chleba ve velké vaznosti, nékteré se dokonce
vyslovily, Ze peceni chleba - to byl velky obfad. Zapocal prinesenim diZe nebo koryta
z komory do jizby. To uz byla v okfincich nachystana mouka, naosivana na ridkém
lykovém situ, zvaném Ziberko; ridké pry bylo proto, aby ,.... teho obild moc neodeslo”
(Rtzd’ka).

Tésto na chléb se zadélavalo v diZi nebo v chlebovém koryté. TéZko rozhodnout,
ktery z obou zpisobu je starsi. Koryto vzpominaji ve Valasské Polance, v Pulcing,
v Nedasové a v dal$ich obcich vyznacujicich se vyraznym prezivanim tradi¢nich jevi;
podle obyvatel téchto obcije koryto starsiho ptivodu.

Na sténach diZe se od posledniho peceni uchovaly zbytky tésta a na dné vétsi kus
ndteésty, na dvé pésté starého tésta. Cela dize se zevniti oplachla vlaznou vodou, ktera
zalila dno diZe i s ndtéstou.””” Rozmocena ndtésta se promichala a do diZe se vysypala
Cast pripravené mouky, tiretina az polovina celé davky, stil, kmin, novéji i brambory.
Nékde pridavali i trochu mléka nebo podmasli; ndtésta pry potom lépe vykynula. Tu
zalezelo predevsSim na spravném poméru vody, mouky a ndtésty: rozmichané tésto
muselo byt hodné ridké. DiZe se prikryla a postavila do tepla blize k peci, a za jisty cas,
nékdy od vecera do rana, ndtésta s moukou nakynula v zdkvas, omlad (Horni Becva) ¢i
omladek (NedaSov); nakynul i pres pil dize. Nyni se tésto rozmisilo podruhé, a to
velmi diikladné. Pridal se zbytek mouky, trochu vlazné vody, ptripadné i brambory
a vSe se misilo kopisti. ,Nastdl pochod kole diZe, az se tésto nelepilo na kopyst™ (Horni
Becva). ,Vymichajte aji u titoroch (na obvodu dna - pozn. aut.) prikazovala mama*“
(Dolni Becva).

»Toto zadéldvdni ¢i miseni chleba byla prdce téZkd, a jak tésto houstlo, vzal kopyst
muz, neb mél na to paru. Zena dosypala oht'dtou mouku. I ta voda i stil, kmin, vieho bylo
na miru. ,Jozefe, topis mlyndra, tésto je ridké, prisyp ptil slaménky!* A zase naopak: Je to
husté jak papud, pridaj vody!” Siil a kmin se pridal jesté do ridkého tésta, jedna hrst
Zenskd na jeden pecen a Spetku kminu. AZ bylo tésto akordt, aZ vzduch pskdl jak pri do-
vdrce trnék, az se lehce tésto odlupovalo od kopysté, pak se posypalo moukou a rukama
utldcenim srovnalo, prikrylo vikem upletenym ze sldmy stejné jako slaménky. Vse bylo
zvldasté v zimé ohrdté a topilo se stdle”(]. Micka, Mladcova).

Podobné se délo i tam, kde misili tésto rukama v koryté, jako napft. ve Valasské
Polance. Bylo to mnohem namahavéjsi, ale tésto se pry lépe promisilo. Hospodyné
nakonec prikryla necky Inénym prostéradlem a jesté na né polozila bud’ podhlavnik,
nebo ovéi houni (F. Zak, Valagska Polanka).
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Tésto v dizi kynulo od rdna do poledne, v chladném case tfeba aZ do vecera.
Jakmile se tésto dostatecné zdvihlo, prichystala hospodyné tolik slaménych okrinkd,
na jiznim Valassku zvanych slamének, kolik mélo byt pecnii. Nahrala je na peci,
posypala trochou mouky a poloZila je na stll nebo ¢astéji na lavici. Moukou si az po
lokte poprasila i paze. Z tésta v dizi urypla kus velikosti hlavy a uvalela je na stole,
predtim taktéZ pomouceném, nebo na desce - vdlence (Horn{ Bec¢va). Obracela je na
stoleneboivruce (hopkala tésto), azbylo hladiické a tihledné, pékné dovnitr zavinuté, a
potom je teprve lehce vtlacila do okfinku. V Rizdce je pry jesté pied navalovdnim na
okrinky posypali Srotem (A. Dan¢dkova). Nakonec se okiinky s téstem postavily do
tepla (napt. na lavici u pece), prikryly ¢istym Satem a poznovu nechaly kynout.
(Babénka Susilova ve Valasskych Kloboukach je prikryvala kostickovanym ubrusem,
ktery kazdy tyden prala.) Zatimco se tésto v okiincich pozvolna zdvihalo, hospodyné
roztopila pec. Nechejme vzpominat A. Dan¢akovou z Rizd Kky:

»,Chlebovd pec se vytdpéla dlouhymi suchymi poleny brezovymi nebo bukovymi,
rozstipanymi na ctvrtky, aby dobrie a brzy shorely. KdyZ byla pec vytopend, hospodyné
rozhrdbla jesté uhli po celé podlaze pece a nechala je trochu zmotolat, to jest zesinat, aby
se stejnomérné vypdlila celd pec. Potom, tésné pred sdzenim do pece, kdyZ uz tésto na
okrinech pékné nakynulo, vzala hospodyné ohreblo a vyhrabala z pece Zhavé uhli
a vhodila ¢dst do starého hrnce s vodou a ¢dst nechala po strandch na predku v Celusti,
aby mél chléb i od predku teplo. Pak vzala ometlo a pec vymetla. Ometlo se vyhodilo ven
apolelovodou, aby nevznikl poZdr.”

Podobné tomu byvalo i jinde. Na vytapéni pece chystavali u Mickd v Mladcové na
jeden pecen jedno poleno. Nékde pridavali do pece po vyhoreni polen jesté naruc
habrového klesti nebo trnového suchého hloZi, aby byl Zar v peci jeSté vétsi. Na Horni
Becvé vyhrabavali uhli z pece ohfeblem namocenym do vody az do predpekli, vy-
klenku pod kiitkem. Také ometlo ¢i pometlo, metlicka z Cetiny, upevnéna na dvou-
metroveé tyci, se macelave vodé.

Pted sazenim do pece se zkouselo, zda je pec patti¢né vytopena. V Mladcové se po
Cisté vymetené, rozpalené peci rozhodila hrst mouky. KdyzZ mouka okamZzité zCernala,
bylo to neklamnym znamenim, Ze pec je pretopena, a se sdzenim do pece se muselo
pockat. A naopak, kdyZ mouka nezhnédla ani po chvili, musela se pec poznovu roz-
topit (prihrdt). Spravnou teplotu méla pec, v niz mouka postupné zhnédla a z¢ernala.
Na Dolni Becvé zkousSeli pec vétvickou Cetiny. KdyZ po vhozeni do pece ihned vzplala,
nechala se pectrochu vystydnout, kdyz se viibec nevziala, roztapélo se znova.

Potom uZ hospodyné preklopila tésto z okfinku na dievénou chlebovou lopatu,
zvanou téZ lopdr, tésto zlehka pomacela rukou namocenou ve vodé a stejné zlehka je
roztlacila po lopaté. Kdyz se tésto omylo Skrobovou vodou, bochnik se pékné leskl.
Posypal se na povrchu kminem a doprostied se ukazovackem vtlacil dtlek. ,My deti
jsme poddvali matce slamnénky s chlebem, zato ndm dala kus podplameniku” (J. VraZel,
Pul¢in). Bochnik se na lopaté opatrné vstrcil do pece a podtrhnutim usadil. Podle
starsich hospodyn z Tylovic se do pece pred sazenim vhodila hotici triska zvana
pripala, aby bylo vidét na rozmisténi bochniki.

Sazeni do pece predpokladalo zna¢nou zkusenost. Do velkych kriZnych peci vlezlo
i devét bochnikd, Castéji se do pece sazely Ctyri bochniky. Kazdy pecen mél v peci svo-
je misto. Kdyz hospodyné vidéla, Ze se ji pecny pti myti na lopaté roztékaji (stavalo se
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tak u tésta z mouky namleté z porostlého obili), sadzelo se na tidko; jinak by se pecny
spekly dohromady. Pti prili$ fidkém sazeni se zase posledni pecen dostal aZ k celustim
atadné se nevypekl. Se sazenim hospodyné velmi pospichala, aby pec nevychladla. Po
poslednim bochniku zatahla otvor do pece i do komina, aby teplo zbytecné neunikalo,
a,asiza hodinu Sirila se chlebovd viiné kolem chalupy“(Horni Bec¢va).

Béhem peceni hospodyné dvakrat, trikrat nahlédla do pece, zda neni ptilis velky
zar (chléb by se pripaloval), anebo zda se vSechny bochniky vypékaji stejnomérné.
Pokud se néktery opozdoval, chléb v peci presadila. Kdyz se chléb zvihdl rychleji, nez
bylo obvyklé a potiebné a ptilis rychle hnédl, ,... potdhlo se Zhavé uhli do Celusti”
smérem ven z pece, v opacném piipadé se posunulo viko do pece, k bochnikiim. Na
dostatecné vypeceni se usuzovalo dle barvy, ktera méla byt hnédocervena. Zkouselo
se i kolickem, ktery se vpichl do bochniku: na kolicku nesmélo ztlistat zadné tésto. Pii
presazovani se chléb zkouSel poklepem na spodek bochniku. Obecné pak platilo, Ze
radéji chléb prepeceny neznedopeceny.

Chléb se v peci pekl hodinu a pil az dvé hodiny. Kdyz se pekly velké pecny, anebo
kdyZ pec nebyla dobie vytopend, presahl ¢as peceni i dvé hodiny. Kazdy bochnik se
chlebovou lopatou podebral, vytahl pred pec a jeSté na lopaté se cely otiel vlhkym
hadrikem, aby se oCistil od popela a také aby ziskal patti¢ny lesk.
sttil nebo na lavici, v RoZnové na slaménou rohoz poloZenou na zemi, podle J. Micky
z Mladcové se chléb sazel na ¢isté umetenou podlahu v jizbé€; jesté z horkého chleba tu
déti urypovaly kurenky, vyprysky tésta na povrchu bochniku. V okfinech nebo na
stole, na lavici ¢i na zemi chléb pomalu chladl, nékde dvé hodiny, jinde, kdyZ se vytahl
z pece azZ navecer, zUstal tak az do rana. Na Dolni Bec¢vé pretahli pres chladnouci chléb
vazkou (vlhkou) hadérku, aby kiirka nepopraskala. , Potem uz gazdina spokojené od-
ndsela chléb do komory“(Horni Bec¢va). Ukladal se do police, do stravni almarky anebo
do stravni truhly, vzdy nastoje (nastorc), jeden vedle druhého. Police stavala v komofe,
stravni almarka také v sini a stravni truhla (v Nedasové Zigla) nékdy i na padé, kde
vSak chléb rychle vysychal. V zimé chléb na piidu ani do studené komory nesmél, ne-
bot by zmrzl a popraskal. Podle sdéleni Zen z Halenkova mivali chléb uschovany
v oSatce pod tlem, tj. stropem v jizbé.

Neodmyslitelnou soucasti pracovniho postupu pii peceni chleba bylo obfadné
Zehnani a zarikavani chleba i pece. Zehnalo se umisené tésto, neZ se nechalo kynout:
babicka Susilova ve Valasskych Kloboukach do néj vytlacila kriz, ve Valasské Polance
hospodyné tésto prezehnala a potichu vyslovila prani ,Shohem kys!“ Zehnaly se
i jednotlivé pecénky pii sazeni do pece, na Dolni Be¢vé celad pec. KdyZ hospodyné
odnasela prvni pecének do komory, tise rekla: ,BoZe Zehnej, boZe dej, nadel a naspor!”
(Horni Becva). Tyto obradné ukony nemély vSak obecny charakter a lisily se podle
rodinné tradice.

Chléb se hlidal jako vzacné zbozi. Velmi Casto jej zamykali - do komory, do almarky
nebo i do truhly. Kli¢ méla u sebe hospodyné, nékde vsak jej nosil u sebe hospodar
avydaval hospodyni, ktera chléb délila. Také zavéSeni oSatky s chlebem pod stropem,
jakjsme to vzpomenuliz Halenkova, mélo chléb uchranit pred hladovymi détmi.
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Nacaty chléb mél u velkych sedlakd a mlynard svoje misto na stole. Ve vétsiné
usedlosti jej vSak schovavali do perin: nebyl tolik na ocich a nevysychal. Zasunul se
mezi ustlané preloZené periny nebo mezi periny nastlané pro budouci nevéstu (Ne-
dasov).

Byvalo obecnym pravidlem, Ze se jedl jen starsi chléb. U Mickt v Mladcové se
starali, aby pti peceni nového chleba jim zbyly alespoii dva tti pecny chleba starsiho;
novy chléb se pak nacal az tieti den po upeceni. Hospodar Micka pise: ,Chléb jsme
uskladriovali do komory, od niz kli¢ méla mdma. Kdepak déti a chasu pustit do Cerstvého
chleba! Nestacilo by. Stary suchy byl volné na stole, ale my méli hlad na ten cerstvy. Kdyz
nebylo casu na peceni, chléb se vyptijcil u souseda nebo koupil u pekare ve Zliné. Za
jedenkrdt byl pryc.”

Také ]. H. A. Gallas (1826) chvali dobte vypeceny rezny chléb, hani vSak chléb
Cerstvy, nedopeceny, anebo chléb prilis kysely. Nejvice pry Skodi chléb ze Spatné
mouky, umleté ze stuchlého nebo nedozralého obili. Kdyz se do obili dostane hodné
zrn stoklasu, vikve a namele, zvané sedlaky matka, je pry chléb dokonce jedovatj/.n/

Podobné se hodnotil chlébi o sto let pozdéji. UZ na lopaté pri vytahovani z pece se

pry vidélo, jak se chléb vydaril. Z porostlého obili se upekl nizky chléb se zakalcem
a popraskanou kiirkou. Rikalo se: ,Spodnf kiirkii voda tékla, horni kiirkii mys utékla.”
Dobre upeceny chléb z kvalitni mouky byl vysoky, pti poklepu na spodni kiirku jasné
zvucel a musel mit cervenohnédou, lesklou kiirku. Déti se nabadaly: ,Jezte kiirku,
budéte cerveniasilni!”
i dnesni starsi hospodyné na Dolni Becvé. Uvadéji slabé jedovaty stoklas (rikali tu:
»Stoklas, chleba nekaz!"), koukol, viku, milovnikamnohéjiné. Na horach se vjarém zité
darilo slezu prehliZzenému. Jeho drobné nasladlé plody, zvané podle svého tvaru
peniZky, se do obili dostaly kolikrat v takovém mnozstvi, Ze chléb byl potom na-
modraly a mirné nasladly. Détem z udoli, kde peniZky tolik nerostly, vSak chutnal
arady vyménovaly sviij, bily chléb za peniZkovy chléb z hor.

Ucta k chlebu byla v minulosti piislove¢na. V poloviné 19. stoleti pi$e D. Sloboda
o navstéve u valasského sedlaka: , Pro vzdcnéjsi hosté nacinaji cely chléb, skrojek vsak
na stil neddvaji a pontikaji pak, aby hodny a dokola sobé ukrojil, aby se jim pry kolem
obrodilo.”” Podobné piSe o tcté k chlebu v zdmoZnéjsich vizovickych rodinach
z konce 19. stoleti Josef CiZzmat. Chléb pry tam lezel stale na stole a kazdy si z n&j mohl
ukrojit podle libosti. (Dodejme, Ze se tim kazdym myslil host, méné uz ¢lenové rodiny
avibecuZne Celed a pocestni.) Proto také i stlil, na kterém chléb leZel, byl pry mistem
témér posvatnym. Nesmél se na néj odloZzit klobouk, nesmélo se na néj polozit dité
vybalené z plenek a ... ndjvétsim nemravii byl ogara, ktery si sedl na stiil”. Chléb se
musel krajet rovné, nebot ,,... kde sa chléb rovno nekrdjd, tam néni an porddku v domeé,
a kdo sa nerovnd s chlebem, ten sa nerovnd ari s lidma* " Na Valagskokloboucku se pred
hosta polozil pecen chleba a nanéjniiz. Host se pobidl: ,Ukrojte si u nds chleba.”Kdyz si
host, zvyki neznaly, ukrojil jen maly kousek, reklo se mu: ,,Kolem dokola si ukrojte, aby
sa nam kolem dokola urodilo!“ NesluSelo se, aby host dal ukrojeny chleba do kapse. To
mohl udélat jen Zebrak, ale ten si sam neukrojil, tomu se krajic podal. Kdyz uz
z bochniku zbyvalo malo, pfipomnélo se: ,Z malého si ukrojte veliky!” Pti letmé
navstéve se pri odchodunaléhalo:, Tak utékdte, ani chleba smy vam nedali zakréjit!“
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Chléb na stole byl vyrazem selského stavovstvi. VSude jinde se chléb pred vécné
nedojedenymi détmi a Celedi spiSe skryval. O tcté ke chlebu shodné svéd¢i vétsina
pamétnika.

,Chléb se na Valassku uctival jako néjakd svdtost. KdyZ matka ukrojila diteti kus
chleba a tento mu upadl z ruky na zem, muselo ho dité ihned zvednout a polibit. Dokud
jsme bylimali, vZdycky chléb délila matka. AZ jsme vyrostli, tak jsme simohli chleba ukro-
jitsami“(kronikar Jan Vrazel, Pul¢in).

,Chléb se nesmél pohazovat ani obracet vrchni stranou dolii a tak poklddat. Sldp-
nul-li nékdo na chléb, spadly na zem, polibil jej. Stérinky (vydroleny chléb) se nikdy
nesmély smést se stolu na zem, nybrz se daly driibeZi, anebo se hodily do ohné” (F. Zak,
Valasska Polanka).

»~Bochnik se pred krdjenim poZehnal noZem se réenim, BoZe, poZehnej, aby bylo
a nikdy nechybilo!'”(A.Kolouchova, Horni Be¢va).

Aby chléb zbytec¢né nevysychal a také aby ho neubyvalo, nerado se vidélo, kdyz se
novy pecen nacinal vecer, a to ani p¥i vyznacnych prilezitostech. O tom F. Novakova
z Nedasova: , Turecci Zvonicé, z chudéj chalupy, prisli na ndmluvy. Ponukli jim chleba,
vzalisi, a kdyZ dojedli, pobizeli jich, at'si zakrojd z nového. Rekli:,Nenacinajte novy, Sak je
vecér."

Podplameniky

Spolu s chlebem se v chlebové peci velmi ¢asto (mnohde pravidelné) pekl jesté
jeden druh peciva, taktéz pripraveny z vykynutého chlebového tésta, zpravidla z jeho
zbytku. Od chleba se odlisoval tvarem, zptisobem peceni i konecCnou tpravou. Podle
zpusobu peceni se zval nejcastéji podplamenik (téz podplameridk nebo predplame-
1ndk), ojedinéle i ostich, podle zplisobu nabyti tésta poskrabek nebo poskrabka, podle
chlebovy lokes. Tento archaicky typ kynutého peciva se na Valassku uchoval az do
20. stoleti. Ve vyctu peciva uvddéného roku 1851 D. Slobodou jsou zaznamenavany
nazvy chlebovnik, podpopelnik, lokes, poskrabek a ostich. Na ndmi uvadény typ peciva
se snad mize vztahovat i zaznam ]. H. A. GallaSe z roku 1826: ,Ostichy jsou koldce
z rezné mouky, kminem posypané a solou, pak omastéené; jidaji se obycejné Cerstvo
pecené a teplé,” a s nejvétsi pravdépodobnosti i jeho tidaj o poddymnicich, malych
reznych nebo jeémennych buchetkdch.”

Nase zaznamy dokladaji pecCeni podplamenikii pouze spolu s pecenim chleba.
V minulosti se pekly snad i samostatné, ale to plati spiSe o plackach z nekvaseného
tésta. Ostatné posud'me v této souvislosti piipis ucitele Vlacha z Lidecka okresnimu
Skolnimu dozorcivroce 1863 (preklad znémciny):

,Denné se mele obili na ru¢nim mlynku a pekou se malé pecénky (Brotleibchen) na
dva prsty tlusté jako koldce, aby kryly poti'ebu jednoho dne. Toto se kond obvykle rdno,
kdy se poklidil veskery dobytek; Skolni déti, maji-li ztistat ve skole pres obéd, cekaji na
snidani, kterd teprve nyni bude varena, a na chléb, ktery je jesté v peci (ten si maji vzit
k obédu); proto chodi vétsina prespolnich deéti do Skoly v devét nebo v deset hodin.
Vsechna ndmaha a hrozby ze strany ucitele nepomdhaji, protoZe nemiiZe zmenit domdci
porddek.””
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Na chléb se zadélavalo jednou za tyden nebo i jednou za dva nebo i tfi tydny a pri
chlebu se peklo do péti podplamenikii, nejCastéji pouze jeden, vyjimecné vice nez pét.
Zalezelo to na vili hospodyné, téZ na tom, kolik tésta zbylo v diZi a kolik zlistalo mista
v peci a pred ni. NejCastéji se sazelo do pece v ustaleném poradku, kupft. k péti pecniim
se pridal jeden podplamenik, anebo - jak tomu bylo u Friilki na Dolnich Pasekach
u RozZnova - kazdé dva tydny se do pece sazelo sedm bochniki a tti podplameniky,
zvané zde lokse.

Uprava tésta pired pe¢enim byla v podstaté vSude stejna. ,Z tésta, zbylého v diZi, se
utrhly nevelké kousky, uvdlely na mensi plochu, nechaly chvili kynout, omyly vodou a po-
sypaly soli a kminem"“ (A. Kolouchova, Horni Becva). Jinde byla Uprava spise jesté
prostsi. Podle V. Billa z Dolni Be¢vy mély tyto placky tak 12 cm v priiméru a byly 2,5 cm
vysoké. Jinde uvaleli podplamenik velky jako pecni vdolek. ,Na Styry nebo pét loksti sa
odebraly kiisky teho tésta a rozvdlaly sa na velikost' chlebovej lopaty. Posolily sa hrubu
solt, hodné okminovaly a na povrchu po¢mdraly vidlicky,” piSe M. Plesnikova z Roz-
nova. Tento zptsob zdobeni byl rozsiren po celém Valassku.

Napsali jsme uz, Ze se podplameniky - podle dostupnych prameni z 19. a 20. sto-
leti - pekly pouze pii peceni chleba. Pec se rozehiala a Zhavé uhliky se rozhrnuly po
celé plose pece. Dale se postupovalo dvojim zpisobem. V prvém pripadé se jesté pred
sazenim chleba vyhrabaly uhliky z piedni ¢asti pece do Celusti, tedy k otvoru do pece,
a podplameniky se kladly na toto misto. V silném zaru zhavych uhlikd se tésto brzy
zdvihlo a do Ctvrthodinky byly podplameniky upelené. Vytahly se z pece a teprve
potom se vyhrabaly uhliky z ostatni plochy pece, pec se vymetla a sazel se do ni chléb.
S peCenim podplamenikii se nesmélo prilis otalet, aby pec nevystydla. Tento postup je

,Uhli z pece se vyhrabalo jen do Celusti. Za toto Zhavé uhli pod kominem se usadily
tzv. podplamernidky. Na uhli se pridalo rosti, které horelo plamenem, a holé tyto vdolky se
urychlené pekly, neb z jedné strany se opékaly plamenem a z druhé strany Zdrem rozpd-
lené pece” (J. Micka, Mladcova). Podobné vypovidaji i ostatni, jen o rozdmychavani{
nového ohné z rosti se nezminuji.

V druhém pripadé se k celustim shrnuly uhliky z celé pece, nasazel se chléb a hned
poté do predni ¢asti pece, k felustim, kde silné Zhnuly uhliky, tésto na podplameniky.
Po ¢tvrthodiné se z pece vytahly a pec s chlebem se uzaviela.

LVyndaly se z pece, zriiZovelé, pro radost hlavné décek, hladovych na kousek chleba
(A. Kolouchova, H. Bec¢va). Hospodyné vzala podplamenik do levé ruky, poklepala nan
ukazovackem pravé ruky, a kdyz dunél, byl dobie propeceny (NedaSov). Horky pod-
plamenik se mél nechat vychladnout, ale malokdy se to podaftilo. ,Mama rekla: Poc-
kajte, aZ vychladne, a vynesla ho ven, aby zchlddnuil. Ale stejné sme ho jedli esce teply“
(Jarcova).,Vsobotu rdno, kdyZ se vypékala pec, ekali sme na podplamentik, es¢e nezZ sme
slido skoly. Jedlisme ho horky, ani nic jiného nebylo”(F. Novakova, NedaSov).

Konecna uprava podplamenikii byla dosti pestr, od zakladni formy se soli a kmi-
nem po upravy komplikovanéjsi. Na Dolni BeCvé se pomazal maslem a pripijelo se
k nému mléko. Vedle v Roznové se pri svate¢ni prilezitosti horké podplameniky kro-
pily smetanou, jindy se nesolily a nekminovaly, ale jeSté horké se celé potifely maslem
a pocukrovaly, v sousedni Rysové se jesté pridavaly lesni plody - maliny nebo jahody.
V Mladcové se podplameridky po upeceni omastily maslem, pomazaly povidly a posy-

“
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paly posypkou. V Novém Hrozenkové se uz do tésta na podplamenik vmisily varené
kriZaly, krajend suSend jablka.

Nejméneé povedeny byval poskrabek. Na Frenstatsku se do stfedu takového bo-
chanku davalo nékdy jablko; poskrabek s jablkem pripadl nejmensimu ditéti.””

Stary chléb se vyuzival na topinky. Nakrajel se na tenké krajicky a po obou stra-
nach se opekl na plotné, diive téZ na plechu poloZeném na tfinoZce, na otevieném
ohnisti. Nakonec se potrel cesnekem a pomastil maslem nebo sadlem. Topinka je pry
dvakrat peceny chleba, ktery chrani pired moci vodnika. U Vaclavka se docteme: ,Sta-
ricek sa pasovali s bastrmanem a vyhrdl. Bastrman pravil: Sak dybys nebyl jed chleba
dvakrdt peceného, byl bych jd ta byval pfeméh. Rekiiaci to, Zblunk do Becvy.” Topinky
jsoudoposud na Valassku oblibené.

Pagdce, podlesniky a jiné prosté pecivo

Ve vyvojilidové stravy mélo v minulosti velmi vyznamné misto prosté pecivo z ne-
kvaseného, tzv. presného tésta. Na Valassku to platilo predevsim o horské ¢asti kraje
a o udobi do poloviny 19. stoleti. Tehdy se v horskych vsich dartilo jen ovsu a pohance
a chléb byl vzacnym a neastym pokrmem. Z pohanky a ovsa varili kasi a pekli
jednoduché pecivo, pagdce a ostichy.

Vyznam obou termint se prekryva a proménuje v Case i podle mista. Jisto je, Ze
pagdcem se ptivodné jmenovala presnd placka z jakékoliv mouky nebo Srotu a jaké-
hokolivzamiseni. Miizeme to dolozitivelmi starymi zapisy.

Pagdcek pohanceny se pripomina v zapiscich rodiny Kretovy z Hovézi, psanych
vroce 1811, sretrospektivou k poc¢atku 18. stoleti. Vzacnému hostu pry tehdy u Krett
nabidli ,pohanceny pagdcek s péknym kusem medu”’® Podle Gallase byl ,pohankovy
nebo ovesny ... pagdc kazdodennim chlebem valasskym® V pojedndni o Zivoté na sala-
Sich uvadi, Ze pastevci snidali pagdc z pohanky s ovCim tvarohem a jednim Cerpakem
zinCice a pagd¢ méli i k obédu.”” Také v Gallasové zapisu pohadky o sirotkovi v Rad-
hosti dostava maly Michalek na cestu kus ovesného pagdce. Gallas a pozdéjii Sloboda
(1851) zaznamenavaji jeSté i nazev osiuch, podle Gallase ,,... sprosty kold¢ z reZné
mouky, povrchu hodné posypany " Jak lze soudit z analogii s novéjsim materialem, na-
zyvala se ostichem placka z nekvalitniho tésta zamiseného vodou, z tésta kynutého
inekynutého.

Pagace a ostichy zlstaly v jidelnicku starych hospodyn jesté i v poloviné 20. stoleti,
mlada generace je vSak uz neznd. U beskydskych a javornickych pasekait vSak mély
trvalé misto v jidelnicku jesté zacatkem 20. stoleti. Ovesné a pohankové pagdce se
vSak uchovaly pouze jako nouzové jidlo chudiny. Na Zernu se namlel ovesny Srot,
zamisil se vodou, osolil a tésto se peklo v peci nebo v troubé (Valasska Polanka).
»U paseckych Holdriti méli hroznt bidu, neméli maminky. Décka nosivaly do skoly placky
zovsa, tréély znich ovesné Supy“(Jarcova).

Josef Stoklasa z Karlovic vzpomina na ostichy z jeCmenné mouky; nosily si je do
skoly déti jejich sousedti. , KdyZ sa rozlomil, méh’ sa s nim ucesat,” tolik v ném pry bylo
Sup aostin.

Pagdce se pékavaly i z kvalitni mouky Zitné nebo dokonce i pSenicné. Zadvericky
kronikar Hurta vzpomina i na pagdc zamiseny sddlem nebo smetanou. Podle mistni
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tradice byl timto pec¢ivem uctén jednim prosebnikem ze Zadvetic sdm cisar Josef II.,
ktery se o pagdcku vyjadril velmi pochvalné. Podobné vzpomina na pagacky i sedlak
Micka z Mladcové. Byly to pry presridky z nekynutého tésta zamisené dojivem (mlé-
kem nebo smetanou) a trochou tuku.

V domacnostech vizovickych méstani se pekly pagdcky, které s plivodnim pres-
nym pagdckem majiuzjen malo spole¢ného.

»Chystal-li se nékdo na put, zadélala hospodyné do pSenicné mouky bud’sddlo, nebo
putr (Cerstvé maslo), roztiepala 2 nebo 3 vejce, smés dobre utiela, nacez z kynutého
tésta upekla v troubé okrouhlé, natvrdlé, ale kiehké pagdcky. ™’

Béhem druhé poloviny 19. stoleti se v pripravé tésta na pagdce stale vice uplat-
novaly brambory, aZ se mouka stala pouhym tmelem bramborového tésta. Na Horni
Becvé misili tésto na pagdce z postrouhanych varenych brambor, z trochy postrou-
hanych syrovych brambor, z hrubé mouky a soli. Z tésta se uhnétly placky o priméru
12 cm, vysoké asi 2 cm, Z obou stran se opekly na plotné sporaku nebo na plechu
v troubé, upecené se omastily maslem a potrely mlékem. Pagdce se narychlo pékavaly
k obédu jako prikrm k zeli; drZely se vlevé ruce a prikusovaly.

Podle tésta se rozeznavaly pagdce Srotové, ovesné, zemridkové a pohancené.
Ojedinéle se pekly i pagdce zelové a kvakové. Do tésta z jeCmenné mouky se pridalo
nékolik hrsti kyselého zeli, které se piredtim propralo ve vodé, diikladné se prohnétlo
s téstem a uhnétené placky se pekly v troubé nebo pied peci, podobné jako pred-
plamentik, pti peceni chleba (Valasska Polanka). V druhém pfipadé se nastrouhal turin
(kvak), promisil s moukou, tésto se posolilo a upeklo na plechu v troubé (Dolni Becva).
U Stoklasti v Karlovicich vmisili do tésta pro lepsi chut nastrouhanou mrkev. ZalezZelo
ina konecné tpravé: na stdl prisly i sladké pagdce, sypané cukrem a skorici. Pfednosti
pagdct, zejména pavodnich obilnych pagdci, byla jejich dlouha Zivotnost, nekazily se,
a proto se bravaly na dlouhé cesty - na pouté, na formanky apod. Jejich tloha jako
dtlezitého piikrmu k zeli a ke mléku skoncila s rozsirenim brambor.

Ostich se od pagdce odlisoval piedevsim zpilisobem peceni. Pekl — nebo spise se
susil za mirného tepla. V minulosti, kdy se peklo pouze v peci, se ostichy vsadily do
pece hned po peceni chleba, kdyZ jesSté pec slabé hrala. Pozdéji se takto ostichy pekly ¢i
susily v pecici troubé nebo na plotné sporaku. Pro nazornost uvedeme tii priklady
zriznych mist na Valassku:

,0stchy sa délaly z varenych a surovych zemridki, zahustily sa na mlyncu mleti
muku (krupicu), nekdy aji ovesnu lebo jacment, a ty fiisy z osticha trcély” (V. Volkova,
Hutisko).

» Tésto na ostichy sa misilo z muky, soli a vody, péklo sa nebo spésej susilo z kaZdej
strany na plotné. To nevadilo, Ze to bylo tvrdé, prvéj ty Zaltidky byly lepsi” (L. Palackova,
Roznov p.Radh.).

,0stuchy rikaly roby plackdm z tésta obojiho, utrhnutého od sisek, a ty byvaly neky-
nuté, aby pry poleZély v biuchu, neb utrhnutého od tésta na buchty a rychle na poc¢kdni
ususeného Ci upeceného na plotné, nebo téZ v troubé i hlinéné, otevirené, kterd dvirka
neméla“(]. Micka, Mladcova).

Kromé pagdci, ostichii, chleba a podplamenikii se ostatni druhy peciva pékavaly
jen prileZitostné. K nejstar$im patrily podlesniky, jmenované i podlistniky (Sloboda
1851), na Vizovickui podlistridky (Peck).”” Pattily k velmi oblibenym jidltim pozdniho
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1éta a podzimu. Ridké nekynuté tésto, zamisené mlékem, ky$kou nebo i smetanou, se
nalilo na zelny list, omastilo se a vloZilo se do pece obvykle pti peceni chleba nebo po
upeceni chleba. Zda se, ze v minulosti se podlesniky pekly pouze z mouky, jak doklada
jestéroku 1893 Matous Vaclavek, ale uz o desetlet diive uvadi Frantisek Bartos navod,
platny na Valassku doposud: ,Syrové zemdky postrouhané smichaji se s varenymi
rozmackanymi a s kyselym mlékem, tésto se rozmaZe po tenku na zelné listy, upece se
apomasti“®

V roce 1978 napsala A. Kolouchova z Horni Be¢vy celkem stejny navod: ,,Rovné
zelové listy, asi dvé tretiny syrovych strouhanych zemdku, jedna tretina varenych
rozmackanych. Surové se procedi, misto vody pridd kyska, mouka, stil, rozmisi se na ridsi
tésto. Zelové listy se Cisto omyji, tlustd Zebirka listii odkroji a na vyrovnané listy se natird
asi 1 cm vysokd vrstva zemdkové smési. Nejlepsi jsou upecené v peci. Zapeceny list se
sloupne, podlesnik se omasti a sbali jako amoleta. Nékde se poleji podlesniky kyselou
smetanou, posypou tvarohem a Cerstvé se ji, pripiji se podmdsli.“V Novém Hrozenkové
se Cerstvé upecené podlesniky sypaly drobenou brynzou.™

K starsimu typu peciva patrily bélese, zvané i bdlese. Pekly se z jednoduchého
kvasnicového tésta s trochou tuku. ,Z nakynutého tésta se tvori placicky jako dlari
a pekou se na horké plotné po obou strandch. RiiZové se rychle strci do viazného mléka,
omasti. Prikusuji se k zeli, omdcce, kdve“(A. Kolouchova, Horni Becva).

Podobné se pripravovaly i jinde, opétné se vSak uz pridavaly varené drobné po-
strouhané brambory. Placka byla vysoka 2 cm a byla obdélnikového tvaru, v rozich
zaoblend, skutec¢né jako dlan. Ve Valasské Polance se v minulosti opékaly na plechu
poloZeném na tinoZce (na trajfiisi), tedy primo na otevieném ohnisti. V nasem stoleti
uz tolik bélese nezname jako prikrm k jinému jidlu, ale spiSe jako moucnik. ,KdyZ ty
pagacky na plotné z¢ervenaly, po obuch strandch se omastily mdslem a posypaly cukrem
a skotici. Kdo byl fajnovy, ddl sina né trnék (povidel)“ (L. Susilova, Valasské Klobouky).

Bélese s povidly, pokapané Kkyselou smetanou nebo posypané tvarohem, se
udrzely na jidelnicku jesté v poloviné 20. stoleti. Nékdy se kladly na sebe v paru nebo
se stocily (zestilaly) do trubi¢ky. Cenék Kramoli$ vzpomina z prostfedi Roznova bélese
smazené v rendliku na masle. Kromé nich uvadi i opekanec, ktery se bélesi podobal
tvarem i zplisobem opeceni. Z mouky a vody uhnétené tésto se rozplaca mezi dlanémi
a polozi na horké umetené ohnisté a necha se opéci po obou stranach. Az je misa plna
opecenych opekancti, spari se horkym mlékem a jeden po druhém se potom berou, na-
trfou maslem a kladou na druhou misu, ktera se nakonec postavi na ohen na tiinozku,
aby se opekance udrzovaly teplé.””

K tradi¢nim druhlim peciva peceného na plechu patii baba (téZ babéna nebo
brutvanica, v Novém Hrozenkové bdrka nebo bdra) a calta. Baba, vzpomenuta uz Slo-
bodou (1851) i Kuldou (1856),” se pekla z fidkého kynutého tésta zamiseného vo-
dou, mlékem nebo podmaslim. Tésto se ve stejnomeérné vrstve rozetrelo po plechu (po
brutvanu), podle Vincence Billa z Dolni Becvy se drive k tomu uzivalo brily, velkého
plochého kamene, a peklo v peci nebo v troubé. Ve 20. stoleti se tésto na babu
pripravovalo i z pSeni¢né mouky. Calta byla rozsirenéjsi vjizni Casti Valasska a od baby
se lisila lepsim téstem (ve Vizovicich bylo z pseni¢né mouky, vajec a sadla nebo masla
a bylo hodné okorenéno anyzem) a také posypkou (zasmazkou) z cukru, mouky
a omastku, kterou se posypalo tésto rozetiené na plechu (L. Susilova, Valasské Klo-
bouky). Baba i calta se pekly, kdyz bylo napilno. Podle Kuldy (1856) se baba davala

55 |

BELESE

BABA



KURASTVOVE
BUCHTY

VDOLKY

tém, kteri prisli na pobabu, tj. na bezplatnou spolecnou praci. Ve Vizovicich se pred
Novym rokem pekla calta pro pacholka a dévecku a tato novoroc¢ni calta byvala na
povrchu velijak zdobena.” Naopak hospodyné z Jarcové vzpominala suchou caltu,
v mnohém blizsi babé: ,Sestry chodivaly na Hant, na Zné. Domti potem donésly méch
je¢meria a zného sa nasrotila miika, z kteréj sa napékly také suché calty.”

Buchty, vdolky, koblihy

Sirokou platnost ma nazev buchta. Hrdinové Kuldovych pohadek z RoZnovska
(1853) si berou na cestu buchtu, podle Gallase buchty ,,... jsou rovnéz tak jako vdolky
lidu sprostému velmi mila lahtidka“ (1826).”” Buchta se pece z kynutého tésta a jed-
noticim hlediskem bude asi jeji ¢tverhranny tvar. Pece se na plechu, podle Gallase v hli-
néném pekaci (babuvce), omasténém maslem nebo sadlem. Buchty se rozlisuji podle
tvaru a naplné. Na jeden plech se vejde jedna velka buchta anebo mnoho malych
buchetek tvaru krychle. Po celém Kkraji byly znamy buchty zahybdce, tvarem i zpliso-
bem plnéni podobné zavintim (striidlim), které se kladly na plech ve dvou nebo trech
pasech. Gallas uvadi i prosté nenadivané buchty, ¢astéjsi vSak i tehdy byly buchty
nadivané,,... tvarohem, trnkama, hruskama neb mdkem, aneb hrozinkami promisené".

Tak se to udrzelo na Valassku i dnes, o sto sedmdesat let pozdéji. Znaji se tu malé
plnéné buchetky i velké buchty pres cely plech, potifené na povrchu povidly anebo
posypané posypkou z mouky, masla a cukru, vano¢ni makovnicky a také zahybdce. ,Za-
hybdce byly podobné nasim zdviniim. Na rozvdlené kynuté tésto se dala vrstva tvarohu,
nebo nastrouhanych jablek, prosypanych skorici a cukrem, nebo bryje, to je marmeldda
ze suchého ovoce, a svinulo se to. Po upecenti se vrch posypal cukrem” (F. Zak, Valasska
Polanka).

Nékolikrat za rok — a to podle poctu krav - se pekly tzv. kurdstvové buchty.Zadélalo
se na né prvnim mlékem nadojenym po oteleni kravy nebo i okoceni ovce (Horni Pa-
seky u RoZnova). Nékdy se uzilo mléko z druhého dojeni, ponévadz to prvni byvalo
krvavé. Husté, témér mazlavé zluté mléko, zvané kurdstva nebo mlezivo, se ohralo, pri-
sypalo se mouky, vSe rozkvedlalo, pridalo kvasnic, soli, cukru, nékde i skorice, nechalo
se nakynouta dalo se péci na plechu.”” V Jablince jmenovali kola¢ zadélany mlezivem
vrzgac.

Nejvyznamnéjsim a nejrozsirenéjSim pecivem byly velké kolace, zvané na Va-
lassku vdolky, novéji i frgdly. Mezi riiznymi druhy kolact uvadi Gallas roku 1826
i vdolky z pSeni¢né mouky, na povrchu pomazané tvarohem, povidly anebo poma-
zankou z povarenych a rozmackanych suchych hrusek. V tvarohové a stejné tak i po-
vidlové a hruskové pomazance pry nesmélo chybét koreni - Safran a stoklaska.

NasSe soucasné zaznamy o pripravé vdolku se prilis nelisi od udajt starsich. Tésto
na vdolky se zadélavalo z pSenicné, ale také z Zitné mouky, zamisilo se mlékem nebo
jen vodou a dalo vykynout. Potom, rozvalené na tenko do kulatého tvaru, se na po-
vrchu pomazalo. Kromé tvarohové, hruskové a povidlové pomazanky byla c¢asta i po-
mazanka makova. Piiprava pomazanky se riiznila vesnice od vesnice a nékdy diim od
domu.

Pted sazenim do pece se kaZzdy vdolek na povrchu omastil a podloZil tenkym
papirem. V minulosti, kdy byl vzacny i ten papir, se vdolky zespod poprasily hrubou
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Srotovanou moukou, nékdy pouze otrubami, v nejhor$im pripadeé i plevami. Do pece
se sazely podobné jako chleba, zakratko se vS§ak mohly z pece vytahovat. JeSté na lo-
paté hospodyné kazdy kus ocistila, nékde potrela mlékem a povrchu polila maslem
aposypalaposypkou.

KdyzZ se neurodilo ovoce, ptisSel k chutiivdolek zelridk.,, Z Fidsiho rezného kvdsku se
vzaly dva kusky tésta, natenko sa rozkulaly vdlkem; byly cosi mensi neZ v¢ilsi frgdly.
Hldvka zeld sa potupala na secku, anebo sa vzalo kyselé zelé, ale to sa musélo ndjprv
umyt, zelé sa podusilo na mdsle, nekdy enem na stariné, pekné do Cervena, z neosivanéj
jemnéj krupice, mdsla a cukru sa udélala zdtrepka, priddl sa pepr, marijdnka a jiné
koreni a vsecko sa to dobi'e promichalo a rozetiélo na ten placek, prikrylo sa druhym,
kraje sa pékné ucackaly a mohlo sa sdzat' do pece. Jeden zelridk sa nekdy upék aji pri
pecenichleba“(V.Bill, Dolni Becva).

Podle Daniela Slobody (1851) se pékavaly i hlubovniky, liSici se od zelridkii vétSim
dilem zelnych hloub, taktéZ nadrobno pokrajenych. Jen ojedinéle se vzpominaivdo-
lek z kvakii (z turinu), ktery se pripravoval stejné jako zelridk. V Jarcové jej pékavali
jesté i po prvni svétové valce. V Karlovicich znali i mrkvdk: nastrouhana mrkev se po-
dusila na masle a promisila s makem, to pry bylo nejlepsi; kdyZ maku nebylo, ptipra-
vila se pomazanka (potér, potéradlo) pouze z mrkve. Ojedinéla je i pomazanka z pepr-
ného syra (z brynzy - Nedasov) nebo z vairenych brambor, sypanych pernikem (Dolni
Becva).

Vdolky se chystavaly ... k slavnostém, hodiim, kon¢indm, svatbdm a tém podobnym
prileZitostem, u majetnéjsich ku kazdé nedéli,“ uvadi Daniel Sloboda (1851).”” Nejinak
tomu bylo i ve 20. stoleti. Na velkych gazdovstvich se pékavaly i na oslavu ukonceni
prace. Na solaneckém fojtstvi se jimi pohostily i obdarovaly pomocnice pti pobabé,
spolecné sousedské vypomoci: ,Ze zelné komory se prinesly hrané vdolki. Hruscdakii
i tvaroZaki. Mamulka rozkrajovala na polovice a kazdy dostal piil tvarohového a piil
hruskového. Vonély badydnem, pernikem a tvarohem, ale hlavné poctivou moukou,
otrubami, kterymi se posypaly dekle, na nichZ kynuly, Cetinou, kterou se pec, nez se do ni
sazely, vymetla. Ometali je spodem po upeceni, ale vZdycky na nich ziistalo prichytnuto
otrubek i popela i nejakad jehlicka Cetiny, zapecend v testé” (A. Bubilkova-Kolackova,
Solanec).”

V chudych domacnostech se pekly jen dvakrat, trikrat do roka - k Vanoctim, Veli-
konoclim, na svatbu a na kitiny. , U nds sa péklo enem k Vanocdm a k velkéj noci. To po-
tem, kdyZ bylo dost' muiky, napéklo sa aji ze sto vdolkii. V papirni sa kupily dekle a na kaz-
dy sa poloZilo po styroch. UloZily sa do zemridkového sklepa na zemridky. Jak sa vdolkii
madlilo, kaZdy si hledél nejaky uchrdnit do svojiho kiitka“ (F.Spanihelova, Dolni Paseky).

Dejme jeSté misto vzpominkam Jifiny Gryczové-Kolackové na peceni vdolki u Ja-
nickid na Prostredni Bec¢vé pred prvni svétovou valkou. ,Vdolky a vdolecky pekli sta-
renka jen na velké svdtky. Ctyrikrdt do roka: na Velikonoce, o svatodusnich svdtcich, na
hody a na Vdnoce. To se nezadéldvalo tésto v mise, ale v podlouhlych drevénych neckdch.
Muselo se kopisti tak dobr'e vymisit, vypracovat, aZ se na ném délaly pufnicky, vzduchové
bublinky. Vypracované se popradsilo moukou, aby na povrchu neokordvalo. Starenka
tésto poZehnali kiiZem, aby hodné nakynulo. Z vykynutého tésta oddélovala teta bo-
chdnky. Ty se na deklich vdleckem rozvdlely. To se ale muselo umét! Vdolek musel mit
okraje vyssi a stred naopak co nejniZsi - jen tak na tloustku stébla. Stred se pekné do-
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kulata zaplnil potéradlem - tvarohem, mdkem, $vestkovymi povidly. Nejvice se délaly
hrusédky z rozvarenych a pomletych suchych hrusek, korenénych badydnem. Potéradlo
se hojné sypalo posypkou (mouka, mdslo a cukr), ¢im vice, tim byly lepsi, chutnejsi. Z dekli
se vdolky sesouply na lopatu a z ni na dno rozpdlené vytopené pece. Uhliky a popel byly
shrnuty do predu do Celusti, a pec se Cetinou péknévymetla.

Z pece jsou vdolky nejchutnéjsi. Byvalo jich u nds netirokem. PIné lavy, kolem dokola
celé jizby. Kazdy mél na né bazénky (chut).,Tu mds kastrélek, s mdslem, potri okraje
a strikni mdslo aj do prostiedka, at’ st vdolky dobré!” poucovali mne starenka. Vychladlé
vdolky se uskladnily do police a do truhly na hiire.

Peklo se den pred svdtkem. Druhého dne, ve svdtek, dostal kaZdy clen rodiny cely
vdolek. Mohl sivybrat, jaky chce: hrus¢dk, macdk, trncdk ¢i tvaroZdk. Vétsimu vétsi, men-
simu mensi. Moc jsem si prdla, abych uz byla velikd a dostala ten nejvetsi.”

Obliba vdolkt (dnes ¢astéji uz frgdlil) pretrvala az do soucasnosti. Pekarny pro-
dukuji na tisice vdolki kazdy tyden a hruskovy nebo tvarohovy vdolek pattiik dnesni
svatebnihostiné.

Prosazuji se i zcela nové varianty: haferovy frgdl (s bortivkami) a vdolek s Cerst-
vymi Svestkami.

Z ostatnich druhti peciva se castéji na stole objevily pouze vdolecky, malé kolace
s podobnou pomazankou jako jejich vétsi jmenovci. Ostatni druhy se pekly jen pri
zvlastnich prilezitostech vyroc¢nich a rodinnych a vzpomeneme jich i v dalsi kapitole.
Gallas, Sloboda i sou¢asni pamétnici vzpominaji na obdélnikové makovnicky, z tuhého
tésta vypracovaného z mouky, vajec a soli se splétaly mrvdné, ve formach z palené
hliny se pekly babovky a drobné figurky, o Velikonocich se pekl mazanec. Nékteré z do-
chovanych nazvii uz ani neumime piesné urcit (napt. loptich, prdskac, zavindc, vdalance
aldmanecu Slobody).

Zvlastni misto mezi svateCnimi jidly patiilo smazZenému pecivu. V obecné znamos-
ti byly zejména koblihy, smaZené o masopusté na celém ValaSsku. Ptipravovaly se
stejné jako v jinych krajich, jen na jiZznim Valassku udavaji, Ze se ¢asto smazily na buk-
vicovém oleji.

Z méstanského receptare (, Kochbuch der Sophie Treitter”) jedné roznovské rodiny
z 19.stoletijsme sivypsalinavod na,dobré koblihy*.

»Do ptil Zejdlika vlazné nesvarené smetany roztlu¢u 10 Zloutkii a jedno celé vejce,
14 dkg cerstvého mdsla, 4 dkg kvasnic, 2 lZice cukru, trochu citronové kiiry, trochu soli;
v§e dohronncly dobre rozdéldm v % kg prohrdté mouky.””"

Smazené pecivo mélo mnoho mistnich podob i nazvi. Ve Velkych Karlovicich to
byly skrabuticky, druh livanct z kolacového tésta, vylepSeného smetanou. Pattily
k oblibenym a vzacnym jidlim. O zdmozné usedlosti se fikalo se zavisti: , Tam sa jedd
enem Skrabuticky!“Maji své mistoive vypravéniJosefa Stoklasy:

JStard Kaca, to jako moja byvald stseda, si naptala pasekdra Bolfa olipat’ jaseny
a narubat’ letinu (nasekat vétve jasanu na krmivo). Chvilku déldl, potem ho zvala po-
svacit. Nachystala to ndjlepsi, Skrabuticky. Méla ich v misce na lavé u pece, prikryté
druht misku. Bere misku, Skrabuti¢ék nikde. Kde stii? No kde! Zed ich zajic (kralik), co ho
Kaca chovala v podpecti. ,Pockaj, ty Ancikryste, jd ti ddm!” A na ného s rozénkami! (po-
davky do pece). Ten sup do pece! Kaca ve zlosti dala do celusti (do otvoru do pece)
trochu trisek a zapdlila. Zajic dupdl, prskdl a naraz hép pres oheri ven z pece a Kaca riz
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po ném rozénkami! Trefila akordt ldtku (kameninovy hrnec) v podpécce, v kerém méla
Sestlitrii smetany. Téj Skody! Zajica za trest privdzala za nohu ke stolu.”

BoZimilosti (téz milosté) patrily spiSe k méstskému jidelnicku. V minulém stoletije
ve Vsetiné zaznamenal Matous Vaclavek jako ... kold¢ky tenké, trikrdt nakrojené, sma-
Zené.”” Vice se dovidame od Libuse Susilové z Valasskych Klobouk: ,, To bylo tésto jako
na lokse (nudle), enom fajnovéjsi, bylo tam véc vajec. AZ sa to jak na lokse vyvdlalo a na-
krdjalo na ¢tverecky nebo kosoctverce, nakrdjily sa dvé tii ¢arky a potem sa to smaZilo
a sypalo cukrem aj skorict. SmaZily sa tajak koblihy o koncindch a na Skaredu stredu.”
Znali je i na vesnici a podavali jako panské pecivo k ¢aji nebo ke zhiivanému jab-
le¢nému burc¢aku (Valasska Polanka), nosily se téZ Sestinedélkam (Horni Bec¢va).

Jako drobny darek détem a také pro jiné prilezitosti obycCejové se vdomacnostech,
ale téz u pekare peklo pecivo ve tvaru nejriiznéjsich zviratek, lidskych postav i pred-
métl. Vdruhé poloviné 19. stoleti se v rodiné Lutonskych ve Vizovicich zacalo s tvaro-
vanim a pec¢enim podobného peciva, ale silné zmenSeného a zdobné tvarovaného.
Peklo se pouze z mouky a vody a slouzilo jako darkové zbozi. Jesté pied prvni svétovou
valkou se z Vizovic vozilo na trhy do Brna, do Prahy i do Vidné, a to zejména pted Vano-
cemi a Velikonocemi. Tak ptiSlo na svét povéstné vizovické pecivo a vizovicka zvi-
ratka.

Nahrazeni pece kamny s troubou na peceni, zavedeni sporaku, moznost vétsiho
vybéru potravin, jemné mouky a konec¢né plsobeni osvéty a Skoly umoznilo pod-
statné rozs$ireni sortimentu peciva. V méstech k tomu doSlo koncem 19. stoleti a nékde
i drive, na vesnici pozdéji. V soucCasnosti se na vesnické svatbé pece i tricet druhi
peciva, znichzZjen nékolik malo patri k tradi¢nim druhtm.

Moucndjidlavarend

Dilezitou cast jidel z mouky predstavuji moucné pokrmy varené. V minulosti se
jich neznalo mnoho a jejich priprava byla velmi jednoducha. B€hem druhé poloviny
19. stoleti se zacaly i v této sloZce lidové stravy uplatiiovat brambory - syrové nebo
vatené, postrouhané nebo jen rozmackané. Nahradily ¢ast mouky, nékdy se mouka
z ptivodniho mouc¢ného pokrmu vytratila iplné. Staré nazvy se prenesly na nova jidla
a vznikaly i nové nazvy. Dlisledkem této skuteCnosti je dosti znacné technologicka
iterminologickd nejednotnostvramcijediného kraje.

V ¢asti Pokrmové moucni vareni znamé Gallasovy knihy z roku 1826 se na prvnim
misté jmenu;ji velké Sisky z tuhého tésta, mensi klosky neboli kousky, taktéz z tuhého
tésta, lukse ¢ili $iroké nudle, péry z kynutého tésta a kone¢né tasky plnéné povidly.”
Vsechny tyto druhy uvadi ve svém popisu z roku 1978 - s retrospektivou k pocatku
20. stoleti — i Franti$ek Zak z Valagské Polanky: sisky, lokse (nudle), péry i tasky, jen
klosky nejmenuje, misto nich vzpomina chlupaté Sisky a také suldnky neboli slizky.
Posledni dva pokrmy - chlupaté sisky neboli koldcky a Suldnky, se uz pripravovaly
izbramborového tésta- v prvnim piipadé ze syrovych brambor.

,Sisky jest bud'to s vodou neb s mlékem zadélané tésto. — Cim tento pokrm téZsi jest,
tim radéji jedi jej sedldci a jini sprosti lidé,“ pise Gallas.”” Podobné znali a hodnotili $i$-
ky jesté zacatkem 20. stoleti na celém jiznim Valassku. Pfipravovaly se z tuhého tésta,
z pSeni¢né mouky, méné casto z zitné mouky, v dobé nedostatku i z mouky jeCmenné.
Ve vSedni den se jedly k zeli, vnedéli k masu, prichazely na stiil i jako samostatné jidlo
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a sypaly se tvarohem nebo prazenou krupici, jindy se polévaly roziedénymi povidly
nebo horkymi o$kvarky. * Byly chutné a daly silu. Ani pry nevadilo, Ze byly tak tuhé:
alespori si pry deléjv bruse poleZija. Ve ValaSské Polance jidalii pohancené Sisky.

Obvyklou piimési obili byla zrnka jilku mamivého. Pri tradi¢nim cisténi a tiidéni
obili pomoci priivanu (pti tzv. véti) se od obili neoddélil. (AZ fukar na jilek platil, nebot’
jeho zrno bylo leh¢i.) Omamné Ucinky jilku se nékdy projevily po vydatném obédé,
kdyZ se pojedlo hodné Sisek. , Trese s nim Smatldk,” pravilo se. Postizeny se skutecné
trasl, nékdy i po dvé hodiny. Povidalo se, Ze v Pul¢iné ho bylo tolik, ,... Ze by aj Secky
Klobii¢any roztrdsl” "

Lehké, pry jako nadychané kynuté knedliky, zvané péry, na RoZnovsku kysané
Sisky, se v minulosti jedly jako samostatné jidlo. Plnily se povidly, ovocem, nejcastéji
Cerstvymi nebo susenymi Svestkami (do jedné Sisky vesly i tii), nebo zlstaly suché.
Sypaly se tvarohem nebo cukrem, méné ¢asto makem a polévaly se maslem. Vzpo-
minaji se i kynuté knedliky zapecené v mléce: ,VymaZe se hlubsi kastrolek, vykynuté
a naplnéné knedliky se do ného uloZi tésné jeden vedle druhého, ale kaZdy se musi
pomastit, aby se neslepily. Vse se zalije varenym mlékem za rovno s knedliky. Prikryji se
dobre priléhajici puklickou a daji se do trouby. KdyZ se vsechno mléko vsdkne, jsou
hotové.””"’

GallaSovy kousky (i klosky jsou asi dneSni koldcky (RoZnovsko, Horni Vsacko),
kluzky (Frenstatsko) nebo téz chlupaté Sisky (Valasska Polanka), novéji i chlupaté
knedliky. O tom, Ze se drive pripravovaly vyhradné z mouky, svédci rada dokladi.
V Novém Hrozenkové dosud rozeznavaji kolacky z mouky a vody a chlupaté kolacky
z brambor, mouky a vody. Na RoZnovsku miiZzeme tuto proménu dolozit i pohadkou,
kterou v Roznové zapsal roku 1854 B. M. Kulda. Chudy uhlir pravi krali: , Pockejte tro-
chu, aZz se mi uvari koldcky.” Pak vytahl koldcky dievénou vidlici z hrnce, daval je na
misku, omastil a pravil: ,Jezte, jezte s chuti, vZdyt nejsou z choré, ale z bilé mouky.””

Pamétnici narozeni koncem 19. stoleti shodné vypovidaji, Ze kolacky se pripravuji
piredev$im z bramborového tésta, do kterého se mouka jen ptidava. Udaje o poméru
brambory - mouka se dosti riizni a stejné tak i uziti syrovych nebo vairenych brambor,
novodobou zaleZitost{ je vylepSeni tésta vejci nebo oSkvarky. Nékteré hospodyné
varily koldacky vletech bidy pouze zbrambor. Tak se vari pravé valasské koldcky, minily.
Jejich tvrzeni vyplyva ze vSeobecné platného nazoru o bramborach jako nejstarsim a
prikrm. Koldcky polité roztopenou slaninou pry davaly silu, jako osvézivé jidlo se
o znich na pole nosily koldcky s mékkym tvarohem a smetanou, jako ptikrm se poda-
valy k zeli a masu. V Novém Hrozenkové je nazyvaji halusky a se stejnym oznacenim se
setkame ve starych valasskych koledach:

»~Halusky syrem posype,
aby sa najedlo dité.”

Koldcky se téZpodavaly se studenou povidlovou omackou, roziredénou mlékem.

Nazev Suldnky, Sulky Ci sliZky snad sdm o sobé prozradi tvar a pripravu dalsiho
druhu moucného tésta. Jedly se hojné, napf. k cerné trnkové macce a uzenému masu,
nebo se sypaly tvarohem a cukrem, jindy makem a cukrem. Ve 20. stoleti se k jejich
pripravé zacalo uzivat bramborového tésta.

| 60



Nudle, na jiznim Valassku lokse, u Gallase z valasskohanackého pomezi lukse,
u Gallase ze severniho Valasska rezance, patfi k starodavnym pokrmtm. Jsou zazna-
menany na hodovnim stole v slepici polévce uz kolem roku 1820 (Gallas: kvocka s re-
zancdmi),” davaly se i do jinych polévek a samotné se jedly v pocetnych tpravach.
Tésto na nudle se nevypracovavalo tak diikladné jako dnes a také nudle se krajely Sirsi
atlustsi. U muzii jako samostatné jidlo v oblibé nebyly.,, Nevarte ndm nudle, ty sa vésajti
na Zebra,” vyminoval si rano o Znich stryc Machacek na hospodyni (Hazovice). Z po-
dobného tésta jako nudle se krajely tasky, plnily se povidly nebo krupici (Vsetin)"*”
auvarené se sypaly tvarohem a cukrem a mastily se maslem.

Nakonec vzpomenme rizné téstové trhance, zvané sklbance, pochldpance, do-
konce i usSubrany regiment (Ublo) nebo zasmtirany regiment (Vala$ska Polanka) a po-
dobné; nazvl toho druhu je vice a vyznamové se mnohdy nekryji. Byly to kousky
uvafeného mouc¢ného nebo bramborového tésta, politého rozvarenymi povidly. Jedly
sejako zvlastnijidlo pfi doZaté na Vsackui Vizovicku.""

Kase

K nejstarobylejsim jidlim valasského jidelnicku patrila kase. V dobé, kdy na
horach jesté nezdomacnély brambory a chléb byl vzacny, méla kase ve vyzive obyvatel
prvorady vyznam. KaSe se vzpomina ve starych pohadkach a pisnich, nechybéla na
zadné hostiné a byla téz jidlem obiadnim. Jednotlivé druhy kase nebyly ve stejné
oblibé; vtomto sméru se moravskeé kraje od sebe liSily: to, co se s velkou chuti jedlo na
Valassku (napft. kase z pohanky), bylo prehlizeno na sousedni Hané, kdeZto na Va-
lassku nikdy nepftisli na chut napft. jeémennym kroupam. Obecné vsak platilo, Ze
Valasi ... milovnici jsu kase s mlékem ¢i pohancené, ¢i prosné, ldmanka, kriipy a strava
(lusténiny) dovrsuji jejich zdsoby* (Sloboda 1851). Gallas (1826) rozeznava deset
druhi kasi - prosnou, bérovou, pohanskou, kasi z tatarky, krupi¢nou kasi z lamanky
(hrubé srotovaného jeCmene), kasi kroupovou, kasi ryzovou a kasi coc¢ovicnou. K va-
lasskému jidelnicku se dozajista nepocita posledné jmenovana kase z ¢ocky a také
ryzova kase se na Valassko dostala o hodné pozdéji nez do Gallasovych Hranic.'””

Za nejvzacnéjsi se povazovala kase ze pSenice nebo ze rZi zvana krupicna kase
nebo jen krupica. Krupice ze pSeni¢né mouky se dostala jen na nedélni sttl, v chudé
domacnosti se varivala treba jen jednou za rok, na Vanoce. Ve 20. stoleti se varivala uz
Castéji, ato zejménatam, kde se pSenice dobte rodila.

Pocetna oznaceni krupice jako suroviny pro vareni kase i stejné pocetna oznaceni
této kase maji nékdy pouze mistni platnost, jindy vSak znamenaji rozliSeni co do
zpusobu a kvality zpracovani. Nejkvalitnéjsi krupice se privezla ze mlyna, kde systém
sit vytridil jen mouku stejné hrubosti a vydélil otruby, tj. hrubsi zrnka, ostiny a riizné
primési. Jindy se ve mlyné obili Srotovalo, tj. rozemlelo se vS§im vSudy. Podobna kvalita
se ziskala, kdyz se srotovalo (Stritez), tielo (Novy Hrozenkov) Ci vrtélo (Frenstatsko)
na domacich Zernech, mlyncich ¢i sSrotdcich. Ziskala se tienica, krupica, vrtanka Ci Srot,
hruby nebo jemné;jsi, to podle toho, jak se Zernové kameny nastavily. Nékdy jej jeSté
osivali na hrubém situ a oddélili ta nejhrubsi zrnka. Misty, napf. v Jarcové, se potom
tato krupice ¢i Srot osivala na hustém situ: otacelo se s nim tak, aby se smeti a jina
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lehka necistota stahly do stiedu sita. Krupice se osévala nad stolem, vycisténa krupice
seze stolu shrnula na okiinek nebo do dievéného korytka (vahdnku - Jarcova).

Ptivolbé zpracovani zalezelo jednak na majetnosti, jednak na uziti: na svatbu a na
Vanoce se chystala kvalitnéjsi krupice. Bylo ji tedy hodné druhti, a to jesté hospodyné -
podobné jako pii zadélavani tésta na chléb - ¢asto k mouce ze mlyna primisila Srot
z domaci produkce. Ktomu pristoupily jeSté rizné druhy obili, jak se do¢teme dale.

Vareni krupice bylo velmi jednoduché, presto i zde nachazime rozdily. Na vétSiné
uzemi se krupice za neustadlého michani vsypavala do variciho mléka, osoleného,
piipadné oslazeného, nebo do mléka roziedéného vodou v poméru 2:1. Varila se
v hrnci Zelezridku postaveném na tfinoZce, na otevieném ohnisti. Behem vsypavani do
hrnce se musila peclivé michat, jinak by zhrudkovatéla nebo se pripalila. Uvatrena
krupice se vylila do velké misy na stole a tam se omastila a ochutila. V druhém pripadé
krupice zlistala v dfevéném korytku, polila se virelym mlékem a odtud se teprve
vyklopila do misy a omastila. Priprava kase vyzadovala nejméné dvé ohnisté: na jed-
nom se varilo mléko a voda, na druhém, mensim, se rozpoustéla mastnota (Jarcova).
Casto se v$ak krupice uvatila pouze ve vodé v hrnci (v tomto piipadé se mohla uvarit
ivpeci), vyklopila se namisu apolila studenym mlékem.

V chudé stritezské rodiné se kaSe z hrubé mouky, mleta na Zernu a uvarena
v mléce, kase zvana tu doposud srot, povazovala za pochoutku. Stritezsky kronikar
Dobes to doklada vypravénim o sousedce Krenkové. Jeji muZ pracoval pres léto na
Slovensku a ji musela ptes ten ¢as prezivit krava a trocha obili. Jednou v nedéli rano si
usmyslela, Ze si na obéd uvari Srot v mléce. Predstava chutného jidla ji neopustila ani
v kostele. Nevydrzela do konce kdzani, odesla domi a dala se do vareni. Svérilase s tim
sousedce a hned bylo ve SttitéZi o Gislovi vice:,, Nedd ti to pokoja, jak Kiencené srot!“***

Konecnd Uprava krupi¢né kase skytala fadu moznosti. V 1été se jidala krupice
uvaiena ve vodé a politd studenym mlékem nebo i Zincici (Dolni Becva), nebo se
krupice uvarena ve vodé nechala vychladnout a polila se podmaslim, to po stloukani
masla, v dobach nedostatku tieba jen slazenou vodou. Uprostied krupice varené
v mléce (byla ridsi a mékci) se vytlacil dilek a do néj se nalilo prepusténé maslo,
ojedinéle i smetana, o Stédrém veleru se krupice omastila maslem a pokapala (oprav-
jdla) medem (pravilo se ji JeZiSkova krupicka - L. Susilova, Valasské Klobouky). Z jinych
druhti omastku v Hrozenkové i jinde vzpominaji skraku, tj. nadrobno pokrajenou
rozskvarenou slaninu a maslo, nékde i s pokrajenou klobaskou, a Salamajku, zattrepku
z mouky, cukru a masla. V Mladcové a na celém Zlinsku a Vizovicku sypali krupici
strouhanymi suSenymi hruskami (prachandou) nebo pernikem a skotici a mastili
maslem. Nebo ukladali krupici do misy vrstvu po vrstvé a prokladali ji povidly. Tak to
mély rady Zeny a déti, kdezto muzi radéji sahli po vydatnéjsi varmuZi (viz dale). Josef
Stoklasa vzpomina, jak se kdysi chlubil jeho spoluzak: ,jed sem krupicu se socanku!*
Socanka je sirup, ktery se ziskava z jednoho druhu javoru. Z jednoho stromu natece
i CtyTicetlitrti Stavy, z které se pak prevarenim ziska ona socanka.

Kromeé pSenicné a zitné mouky se varivaly kase i ze vSech ostatnich druhi obilnin.
V nouzi se varivala kase jecmenna. Byla pry chutna, ale nebyla prilis v oblibé pro mno-
ho osin a ostrych slupek, byt se i je¢cmenna kase osévala. Ale ani kroupy a ldmanku
zkrup nemivali radia povaZovalije zanouzovajidla.
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Josef Stoklasa z Velkych Karlovic se rozpomenul i na gengelovou kasi. (Pfipomeii-
me, Ze gengel je odrida je¢mene).,,Starickiv bratr dostdl hdjenku v Lopusdncich, aZ na
samych uherskych hranicdch. Sam si udéldl velky stiil, Zidlu a lavu a zatym starik, jako
jeho bratr, sa vypravil do Bytce a donés Stvrt’ (asi 14 kg) gengela na zddoch. Pomléli ho
na mlynci, hospodyri navarila kase, poddjila krdvu, co si privédli, a to méli prvnijidlo.”

Také ovesna kasSe se jedla. Oves se dal napted vysuSit na kamna a potom se kameny
na zZernu zvedly tak, aby se oves ospicoval, zbavil slupky a rozlamal na kousky. Ovesna
kase se musela dlouho a diikladné Zernovat. Neni divu, Ze potom,,... kaménky z mlynca
kripaly v zuboch. Co sa mlyncti zedrélo!“ (V. Bill, Dolni Becva).

Ve velké oblibé byla kaSe pohankova (pohancend). Od 17. stoleti, kdy se prvné na
Valassku pohanka objevila, patrila k nejmilejSim jidlim Valachi a stejné tomu bylo
i v sousedni tésinské casti Beskyd, kde pohanku jesté pied polovinou 19. stoleti po-
vazujiza narodnijidlo té$inského lidu."””

Semleti pohanky na kaSi bylo obtiZnéjsi neZ u obilné kase, a to pro jeji tvrdou
slupku. Proto se budovaly specialni mlyny kasniky, kam se vozivala pohanka z néko-
lika vesnic. V HostaSovicich, v obci pti severozapadnim okraji Valasska, se mleti po-
hanky stalo v idobi od konce 19. stoleti do 1. svétové valky diilezitym zdrojem obZzivy
avydélku usedlikii, zejména pak chalupniki. Za jednu zimu tu zpracovaliaz 55 vagéni
pohanky.""

Pri domacim zpracovani se nejdrive pohanka prebrala nebo i osela (ctdila pres
Ficicu) a dala susit na pec. O vlastnim Zernovani piSe kronikar obce Razd’ky J. Rous:
,Kameri sa zdvihniil, aby sa Supky omlely. Potom sa kameri vjec a vjec prituzovdl. Supky
savyopdlaly na dliihych dievénych opdlkdch a Zrno sa dalo zas na kos. Styrykrdt, pétkrdt’
sa to prehnalo, neZ byla kasa hotovd.” " A jesté Karel Petr z trojanovickych pasek:
,Kamené Zernove musely byt' hodné zdvihnute. Pohanka se kantovala a Supka se olupala.
Slo to dobre, jak se to pékné ususilo. To byla Supka popraskana a dobre se to lupalo.
Potem se to, jak to bylo z tych Zeren ven, opalovalo. Opalacky byly necky 70-80 cm dluhe
a s nimi se jak dyby to chtél vyhodit a jak to letélo svrchu, zasej chytit. Véter to vyfukoval,
tosmetia plevy.”

FrantiSek Barto$ zaznamenal i pohankovou kasi Supariu a jeji zpracovani. Pohanka
se nejdiive uprazilaa potom se teprve semlela; vatila se i s uprazenymi slupkami."

Konecna uprava pohanky byla podobna jako u obilnych kasi. Varila se ve vodé
nebo v mléce. Pii polnich pracich se uvarila ve slané vodé, kamenny hrnec s pohankou
se dal do sklepa, prikryl deskou a v poledne se donesl na pole. Kase se rozdrobila do
misy a polila sbiranym mlékem nebo kyskou. V Rtizdce se pohanska a také prosna kase
polévala tzv. varmuZzkou, coz byla zasmazka rozredéna mlékem nebo mlékem a vodou
v poméru pil na pdl. Podle Bartose (1883) pry k nejvzacnéjsim jidlim patrila pohan-
¢end kasa omasSténa skrakou, tj. rozpusténou slaninou zalitou mlékem. Ve Valasskych
Kloboukach varivali po zabijacce pohanku v mléce a na mise se polila sadlem, ,,... co
vném byly takové chutné napucené oskvarky“ (L. Susilova).

Ve velké oblibé byla zapékana pohanka. Hrnec s pohankou se jesté pred dova-
fenim postavil do pece nebo do trouby v kamnech a po zapeceni se na mise omastil
aochutilmedem nebo cukrem.

Podobné se upravovalaikase z tatarky, z hrubsiho druhu pohanky. Nékde nemivali
Jtatarcenu krupicu rddi: pry ... jak by sa hliny najed’; uvadi kronikar J. Rous z Rizdky.
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Zalila se mlékem,,... a ty Supky tak sa navrchu zndsaly. Kdo ich neméh zhutnuit, toZ musél
odpliivat™™

Kasi z prosa, které se v poslednich letech vysévalo stale méné a méné, jidali nej-
radéji zapecenou., Proso sa aspon trikrdt sparilo horku vodu, no a potem sa varilov mlé-
ce, dalo sa tam omastku aj cukru cosi. Kasa sa hned’dala zapéct a potem sa rozprostrela
po misce, posypala cukrem ze skorict a ukrajovala uZicu“ (L. Susilova, Valasské Klo-
bouky). Anebo se zapékala s ovocem: , Napolo uvarend ve mléku a vychladld se vrstvo-
vala na pekdc, proklddala susenyma Svestkama, hodné mdslem omastila a nahore, po
upecent, posypala cukrem” (M. Kotouckova, Roznov p. R.). Na Prostiedni Be¢vé se o do-
Zinkach zapékala prosnda kase proloZend nakrajenymi jablky.

Z béru, drsnéjsi odridy prosa, se varila kase zvana brovdruzv 17. stoleti. Na Horni
Becvé pattilakjidelnicku nékterych pasekartjestéive 20. stoleti.

V letech hladu se jidala kase z kukutice zvana polenta (Horni Bec¢va), palenta
(Valasska Polanka) nebo i turkyriovd krupica. Kupovala se uZ semleta na Srot a varivala
se v mléce nebo ve vodé a také v zelné vodé. Jina byla Idmand turkyné, hrubsi uz kase,
pry sytéjsi - ale predevsim levnéjsi. V nékterych vsich kukuri¢nou kasi neznali.

Podobné jako u peciva varivala se i kaSe ze dvou nebo i tfi surovin; jen uZ ji potom
nejmenovali kaSe. K hrubé kasi se pridavala jemnéjsi mouka, kaSe obilna se misila
s kasi prosnou nebo pohankou, do kase se primichavaly brambory, vajicka apod.
Vétsina téchto jidel je starého ptivodu, v poslednich sto letech se vSak do téchto kom-
binaci stéle vice prosazuji brambory a ¢asto nahrazuji ptivodni suroviny.

K starsim jidlim tohoto typu patii netyja rozsirena drive na celém Valassku a v ji-
nych krajich na Hané a Slovacku. Podle M. Ulehlové-Tilschové jsou to prosné skubdnky,
podobné polabskému kucmochu.""” V minulosti se na Vala$sku netyja pripravovala
také asi jen z prosné kase a mouky, jako na sousedni Hané a Slovacku. Tak lze soudit
i z GallaSova zaznamu o valasské stravé: ,Netyja jest zpiisob moucného a prosnou kasi
svareného, tvarohem promisaného neb pomazaného pokrmu.“Ve své Bromatologii z ro-
ku 1826, postihujici ptredevSim poméry na hanacko-vala§ském pomezi, piSe obSirné-
ji:, Netyja jest s mlékem varend, prosnd aneb berovd kase, kterdZ se v dédindch Zitnou (tj.
pSenicnou - pozn. aut.) moukou zasype a na tuho vyvari; pak na kousky roztrhd, mdslem
nebo sddlem vielym omasti a strouhanym tvartizkem aneb pernikem posype.“*'"

Dodejme hned, Ze kone¢na Uprava s tvartzky nebo pernikem plati spiSe pro Ha-
nou nez Valassko. Zde se netyja v tradi¢ni podobé uchovala na drodnéjSim jiznim
Valassku. Na Vizovicku byla netyja svate¢nim jidlem. Varila se z prosné anebo téz
pohanské kase a misila se s trochou pSenicné mouky. Uvaiena kase promisena
moukou se dala na chvili do horké trouby, aby rozprahla. Az potom se do pripeCené
kase vmisila povidla anebo povarené suché Svestky a nakonec se hotova netyja
omastila maslem a posypala makem nebo tvarohem."”

Také Libuse Susilova z Valasskych Klobouk vzpomina na netyje z prosné kase. ,Na
netyje sa kasa neddvala zapéct, enom sa nahusto uvarilav mléce, pocukrovalo sa to a po-
tem sa uZici v masném namocenti ukrajovaly takové sisky, kladly sa na talérek pékné
dokola a pocdpaly sa kotlovinti (varenyma trnkama, povidlama). Netyje sa varily casto.”
S prosem a pohankou zanikla na jiznim Valassku také ta prava netyja.

Na severnim Valassku pamatuji netyji jesté ve vétsSiné obci, jeji slozeni vSak do-
znalo velkou proménu: stdle méné vysévané proso nahradily brambory. Na netyji bez
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brambor si tu pamatuji jen ojedinéle (Rizdka). Uvarené brambory se promichaly
moukou, dali je zapéci do trouby a nakonec je omastili a ochutili a naporcovali pomoci
1Zice stejné, jak o tom pise Gallas pred sto sedmdesatilety.

Piiprava netyje se v drobnostech lisila. Podle dvou pamétnic z Roznovska se
hladkd mouka nasypala na uvarené a scezené brambory (scedily se jen z poloviny),
aby se pod poklickou naparila. AZ potom se brambory s moukou, v lepSim pripadé
i s trochou mléka, ustiichaly svridkem. Jinde se mouka - a mohla to byt i hruba mouka
(Jarcova) - vmisila do michanych brambor. Michanice se dala zapéct do trouby bud’
piimo v hrnci, nebo na pekaci.

Rozli¢na byla zejména konec¢na dprava netyje. Nékde se cely obsah pouze pre-
klopil na misu, omastil a ochutil. Na Horni Becvé se vedle misy s netyji postavila na sttl
i misa s rozredénymi povidly. Kazdy stolovnik si nabral z jedné misy zapecené kase
a potom lZici s kas${ namocil do povidel. Pro hosty se zde netyja nabirala omasténou
1Zici z hrnce, kladla hromadka vedle hromadky na misu nebo talif; omastila a sypala se
cukrem a makem. Jinde (Valasska Bystrice, Velké Karlovice) vykrajovali kousky kase
naplech adalijizapéci, potom jeSté omastili a posypali; u Kopeckych tomu pravili ZIuti
kandrci. Pti nesladké Gpravé se mastilo uzenou slaninou. Nakrjela se, uprazila, do
rozpusténé mastnoty se namacela lZice pri vykrajovani na misu a nakonec se jesté
polila zbytkem rozpusténé slaniny. Nejednou se netyja ani nemastila, ani jinak neo-
chutila. Stravnici se museli spokojit mlékem na pripijdni (Jarcova).

Zejména konecnou Upravou se od netyje lisil pokrm oznaceny Marii Plesnikovou
z Roznova jako Skubdnky. Uvarily se a trochu scedily brambory, pridalo se mouky
amléka, vSe se promichalo a nechalo pod poklici zaparit. Potom se tato smés promisila
(rozstuchala) a preloZila z hrnce na misu ve trech vrstvach. Prvni vrstva se potfela
povidly, druha strouhanym tvarohem politym maslem a zcela nahoru se nasypal
strouhany pernik.

[ jinak se kombinovalo, i kdyz nemuselo vzdy jit o staré tradi¢ni jidlo. Takovou
kombinaci byl i kontraba¢: napolo uvarena pohankova kase se promichala s nastrou-
hanymi varenymi brambory, vSe se osolilo, dopeklo v troubé, hojné omastilo a na-
konec jesté pokapalo smetanou (Valasska Polanka). Na Horni Bec¢vé mél kontrabds
zcela jinou chut. Vatfené brambory se ocedily, zalily mlékem a zasypaly pohanskou
kasi, pridala se stl, Skvarky a trocha peprné brynzy, pozdéji jesté majoranka, pepr
a Cesnek. Michanina se povarila a pripekla v troubé. Z Valasskych Klobouk, kde se toto
jidlo zvalo zemridkové nadivdni, mame bohatsi popis: ,Daju sa uvarit v soli a kminé
zemridky. Ocedija sa, roztlucu a pridd sa marijdnky, pepra mletého a potem sa tam do
teho dd zdsmaZka, tajak sa déld tieba do polévky. Pékné zalétd vodu, ale zaséj ne moc.
Nakonec sa pridd pohancend kasa v mléce uvarend. Omasti sa to jaksapatiia dd sa to do
truby zapéct. Je to Sikovnéjidlo, jak byste dortjedli. Vari sa dodnes” (L. SuSilova).

Podobna byla spolica, kdy se v jednom hrnci v troubé spole¢né zapékala polova-
fenda prosna kase s brambory. Mastila se slaninou nebo maslem, nékdy se spolica jedla
inemasténa (Rizdka).

V niZe poloZenych vsich se varivaly jecmenné kroupy spole¢né s hrachem, nebyly
vSak najidelnicku tak ¢asto jako na sousedni Hané.

Kase se hojné pouzivalo jako zahustky do polévky a kasi se téZ néktera jidla
nadstavovala. Starym tradi¢nim jidlem tohoto druhu byla i varmuza, vydatné jidlo,
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varené obzvlasté pri tézkych pracich. Priprava varmuZe se dosti rizni, v podstaté vsak
Slo o dva postupy: na panvi se uprazila slanina, horky tuk se zalil mlékem a osolil,
tekutina se privedla do varu a zasypala krupici a do horké krupice se vmichalo nékolik
vajec (Valasska Polanka). Jinde se postupovalo opacné: na slaniné se usmazila vaje-
Cina, pridalo se mléka a zasypalo krupici (Valasské Klobouky). Nadstavovala se i va-
jecina s pokrajenou klobaskou a k tomu se prikusoval pagacek (Novy Hrozenkov).
Ajesté ]. Micka z Mladcové: ,Na kastrélu na rozpusteném Speku se osmaZila cibule, za-
lila se mlékem, do néhoZ se rozkvedlalo nékolik vajec. Do variciho mléka se zasypala za
stdlého michdni krupice. Po zhousnuti byla skracka ¢ili varmuZa hotovd. Jedla se z kas-
tréla s chlebem. Dle moZnosti vajec a Speku to bylo jidlo vydatné, chutné a zvldisté muZi
priseceni co snidané oblibené.”Je ovSem tireba pripomenout, Ze ndzvem varmuza se na
riznych mistech Valasska oznacuje nékolik zcela riiznych jidel, napt. ovocné omacky
apod.

Mouka anebo krupice byla vyznamnou soucasti rady mlécnych jidel. Takovym
pokrmem byly stérky neboli zdterky, v Novém Hrozenkoveé zvané cir. Stérky se varily,
kdyz bylo potieba rychle poobédvat anebo poveceret, ¢astokrat se snidaly. Pravilo se
téZz, neznamo proc:, Uvar si zdtérky v mléce, aby ti nebylo teskno.” Do virelého mléka se
vhodily kousky tésta, miseného z mouky, soli a vody, jinde z mouky a uvareného po-
strouhaného bramboru (Horni Becva), v lepsim (nedélnim) pripadé z mouky a va-
jicka. V Hrozenkové znali i kysly ¢ir: do vody se dal rozvatit kousek peprné brynzy,
a kdyz voda viela, nahazelo se do ni drobeni a nakonec se vse zalilo kyselym mlékem.
Na vétSich gruntech zalévali kysly ¢ir kyselou smetanou a jidlo pojmenovali podle
nejbohatsich sedlakii ve vsiorsdcky ¢ir.""”

Naproti tomu se v chudych domacnostech stérky varily i v mléce michaném s vo-
dou (v poméru 2:1), a kdyz schazela mouka, davaly se stérky dohromady i ze Srotu.
Nebyly tak dobré a ¢asto se v mléce rozvarily. Znaly se i zasmaZené stérky, lisici se jen
svétlou zasmazkou, ktera se piidala do mléka hned po vhozeni drobeni. Kdyz se kro-
mé drobeni a zasmazky vhodily do varici tekutiny (mléka s vodou) jesté i htiby a na-
drobno pokrajené brambory, jmenovali takové jidlo v Riizdce kocici tanec.

Starobylym pokrmem byla mucanka. Na Horni Be¢vé, kde ji jmenovali i pucky, se
pripravovala v hlinéném hrnci se Sirokym dnem. Nasypala se do néj hruba mouka
Srotanka a nechala prazit na horké plotné. Az trochu zriizovéla, zalila se chladnou
vodou a pilné se michala, azz ni byla husta kaSe.

Polévky

Polévky mély v jidelni¢ku valasského lidu vyznamnéjsi misto neZ v soucasnosti.
Byly samostatnym a jedinym jidlem na snidani a ¢asto také na obéd a na veclefi. Proto
se vice cenily polévky husté a vydatné. Ridké vodové polévky se téz znaly, vice se viak
varily aZ od konce 19. stoleti jako jidlo méstské chudiny. V téZe dobé se v méstanské
kuchyni ujimaly masové vyvary a jiné aromatické polévky, které mély podnitit vétsi
chut kjidlu.

J. H. A. Gallas vypocitava roku 1826 tiicet devét polévek, které poznal v mésté
Hranicich a v jeho valasském, hanackém i némeckém okoli. Dél{ je na polévky postni,
masité a alkoholické. Z téch postnich se tehdy na Valassku dozajista varila polévka
kminova (vodova nebo zasmazena), Zebracka (kminova polévka se zelnou vodou),
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Cesnekovd, syrovatkova, podmaslova, mléc¢na, kroupova, pohankova, prosna, tatar-
kova, mouc¢na, bramborova a htibova. Z masitych polévek uvadi Gallas jako obecné
znamé polévky hovézi, teleci, vepirové, skopové, slepici a uzené. Varily se tehdy patrné
inaValassku, coz uz nelze s urcitosti rici o polévce drstkové a o polévce z husich nebo
kacenich driabka. Alkoholické polévky pivni a vinné se na Valassku pripravovaly jen
v kuchyni méstanské. Ve Vizovicich se pivni polévka vatila pti nachlazeni, kdeZto po-
lévka z Cerveného vina pry pomahala od prijmu.

V Gallasové starSim spisu je mezi pokrmy valasskymi jmenovano i pét polévek:
kminénka, varmuska, chlebova polévka s kminem a ¢esnekem, mrvenice z kyselého
mléka zahusténa moukou, packanice z podmasli a konecné kvocka s rezancdami, slepici
polévkasnudlemi.'*

Gallastv vycet nepostihuje vSechny polévky, ani nepravi, jak je ktera pro valasskou
stravu vyznamna a charakteristicka. O to se pokusime v nasledujici ¢asti.

K polévkam, které se obecné povazuji za charakteristické pro lidovou stravu na
Valassku, patti kysela polévka z kvaseného zeli, zvana kyselica nebo i zelnica ¢i zel-
riacka. Varila se na nékolik zplisobt, z nichZ zddny nemizeme oznacit za typicky pro
urcitou ¢astkraje. Pravilo se, Ze péthospody1 z jedné vsi uvari pét rtiznych kyselic.

Kyselica patrila ke kazdodennim jidlim. Jesté zacatkem 20. stoleti neznali v né-
kterych rodinach na snidani nic jiného nez Kyselici, a ti starsi se jen s nevoli smirovali
v nedéli rano s kavou. Na Vizovicku se koncem 19. stoleti jedla kazdé rano a v patek
byla i na ob&d." O ptipravé kyselice nechdme vypravét pamétniky ze tif rozliénych
mist.

»Kyselica sa v Klobtikoch jidala koléj razu za tyden. Dnes ani roby kyselice uvarit
neumija. Daji do ni vsecko mozné a potem sa s tym chvdlija. Ale kyselica byla pro
chudobné a ti neméli vSechny ty Spajscétle, co v¢il su. Kyselica mosi byt takd, co po ni usi
dobredrZija a potem sa méZe pri prvni uZici povédét: Moji mili, kdo sto roktl ji kyselicu, je
dliho na sveté. Kyselica sa varila bild a po staru, po klobticky. Bild: Daly sa varit zemridky
na hrubé kiisky pokrdjané, pridalo sa zelého, kminu, aj hiibu. DyZ to bylo uvarené, zahus-
tilo sa to prihustkii ze smetany a miiky, lebo z kysky, lebo z podmdsli a miky. Tdto ky-
selica byly fajnovd a jidala sa o Velikém pdtku, kdyZ nekdo nedrzdl hrubého ptistu. Pus-
tily sa do ni vajca a Smakovalo to. Potem byla kyselica klobiickd, nekdo ji pravil zasma-
Zend. A to sa zaséj daly varit zemridky, okminovaly sa, osolily, a kdyZ zmékly, pridalo sa
kyselého zelého aj s jabky, cov ném byly. Také aj do téjto sa ddvaly hriby. Aj pepra sa, kdyZ
uz byla na talérku, utrisilo. AZ to bylo uvarené, toZ sa to zasmaZilo bledsi zasmazku*
(L. Susilova, Valasské Klobouky).

Kyselica je mlé¢nd polévka, v niZ jsou uvareny kostky brambor s trochou kysaného
zeli s vodou zelnici. Zahustka z mléka, stil a po odstaveni s plotny se do polévky vy-
foukne vajicko i dvé, a rozmicha. V dobé valky a bidy varila se kyselice zvana samo-
rostla. To byla jen zelna voda svaiena s vodou a s brambory, kmin a stil a jen mali¢ko
mléka. Tuto polévku varivali bezzemci, ktefi neméli mléko, ani prostiedky si jej kou-
pit.

V chudych rodinach Valasska se jedla kyselice i vickrat za den. Dokazuje to tento
obrazek., Pana ucitele ve skole zajimalo, jak se v rodindch jeho svérencti stravuje.,Fran-
tisku, copak, jsi jedl véera?’ tdzal se ucitel malého bledého Zdcka. ,Vcera rdno jsem pro-
sim jedl kyselicku, o poledni kyselicu a vecer kyseliCisko.” To uz mél asi té kyselice aZ po
krk“(F.Zak, Vala$ska Polanka).
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. Ve vodé se uvarily oskrdbané brambory, na sddle ¢i Speku se osmaZila cibulka,
mohla se téZ pridat smetana, a to se pak okyselilo vodou z kyselého zeli. TéZ vejce nebo
klobdsa se priddvala podle moznosti, z koreni cesnek, kmin, majordnka, bobkovy list,
peprt. V ptiste kyselica nesméla byt ve stiedu a v pdtek Spekem nebo sddlem zasmaZend,
jediné mdslem. Nékdy se do ni dalo vajicko, ale s témi se muselo hodné Setrit, protoZe se
zané kupoval cukr, petrolej, stil a jiné nutné véci“(]. Vrazel, Pulcin).

Podobné vzpominaji na kyselici i v jinych domacnostech: na vylepSenou kyselici,
uvafenou ve vyvaru po uzeném mase nebo po klobaskach, na kyselici s pokrajenou
klobaskou, zalitou kyselou smetanou, i na postni zelnici zatepanou (Novy Hrozen-
kov), neomasténou, jen moukou zahusténou, pripadné jen vajickem vylepsSenou. Ne-
zvyklou kombinaci zaznamenal M. Vaclavek ze Vsetina z konce 19. stoleti. Ke kyselici
tu pry jedli suché hrusky, které se uvarily a potom daly vychladnout."” V Jabliince
znalijakousi polévku se zelim, zvanou harabiizi.

Varila se i kvakovd polévka. Do vody se dal varit zluty tutin (kvak) pokrajeny na
listky. Povareny turin se zahustil moukou, pridalo se maslo nebo jiny tuk, polévka se
prichutila skotici, cukrem a soli, a kdo mél, zalil polévku smetanou. JeSté donedavna se
varila slana kvakovd polévka s veprovymi kotky (nozkami).

ZasmaZzena bramborova polévka se stala duleZzitou slozkou stravy chudych va-
lasskych rodin az od konce 19. stoleti. Také zeleninové polévky nemély drive vétsiho
vyznamu, s vyjimkou niZe poloZenych obcf, kde se rodila mrkev, petrzel i luSténiny. Do
horské ¢asti ValaSska se zeleninové polévky rozsirily také aZ ke konci 19. stoleti.
Lusténinové polévky vsak zde byly znamé i drive, a to ponejvice jako jidla prilezi-
tostna. Hrachova polévka se vatila na Stédry vecer a hrach, ¢ocka a fazole byly souéasti
vanocniscedracky (viz dal$ikapitola).

Pravdépodobné v tradic¢ni S¢edracce, zvané podle svého pestrého sloZeni na Hané
polévka troskovd nebo hrstkovd, ma zaklad i milionovd polévka, jak ji zname z Rusavy
z pocatku 20. stoleti. Uméla pry zasytit i raAdné chlapy.,Nejprve se uprazi v Zelezridcku
krupice s cibulkou zdroveri na mdsle, zalije vodou, pridd z hrnku hrstka namoceného
hrachu s hrstkou barevnych fazoli, z druhého hrnicku nabobtnané kroupy, jesteé se pridd
po delsim varu do toho hrstka spareného prosa a pohancenych krup. Naposled se osoli,
opepria pridd se rozetieny cesnek.“""”’

Z aromatickych zeleninovych polévek se hodné varila polévka kminova a ces-
nekova. Gallas je jmenuje na prvnich péti mistech jako vodickovou polévku s kminem,
zasmazenou kminovou, zasmazenou ¢esnekovou, vodovou ¢esnekovou s nastrou-
hanym chlebem a kminovou Zebracku se zelnou vodou. Zasmazena nebo jen vodova
kminova polévka a stejné tak i cesnekacka se doposud vari na celém Valassku. Podle
J. Cizmare se pry na Vizovicku vétilo, Ze ¢esnekova polévka chranila pred mérou."

Houbova polévka, prvné vzpomenutd uz GallaSem, se hojné vartila ve vSech do-
macnostech a hospodyné ji rady vari dodnes. V Hradilové domacnosti na Rusavé mi-
vali v roce 1843 zasmaZzenou houbovou polévku kazdou nedéli po celou polovinu
roku, kdyZ uz doslo uzené maso na uzenou polévku."” Ve Vizovicich vativali v patek
chudacku, hfibovou polévku zasypanou pohankou nebo i prosnou kasi.*” Ve 20. sto-
leti se vari zasmazena houbova polévka s brambory, nékdy i se zeleninou; podle
A. Kolouchové z Horni BecCvy se uvaiena houbova polévka zalila kySkou nebo i sme-
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tanou. Houby pridaly na chuti i polévkdm mléénym - kyselé mlécné polévce ze
syrovatky (Valasska Polanka) nebo zasmaZenému ¢iru (Novy Hrozenkov).

Na vareni hiibové polévky jesté postaru, na otevieném ohnisti, vzpomina M. Cho-
vancova z Dolnich Pasek u Roznova: ,Na drajfiis sa postavil hrnec s vodi, voda sa oso-
lila, daly sa povarit htiby, pridala majordnka. Potem sa od ohria zpod drajfiisa prikutalo
trochu uhliku na novy, ale slabsi ohert a na ném sa na rendliku s tfomi nozkdmi usmaZzila
zdasmazka, vléla sa do hrnca a znovu sa to nechalo zevrit. K hribové polévce sa prikusovdl,
kdyZ byl, chleba nebo zemridky.”

TéZko je soudit o starf ovocnych polévek. Gallas (1826) uvadi trnkovou polévku,
ata pry byla vlastni zejména Némcim na Kravaisku, a dale pise: , Varené a zasmaZené
stromové jablka a hrusky. Chudi lidé jidaji to ovoci varené a moukii zaklechtané bez
mdsla, neb jiné mastnoty.” " M. Ulehlova-Tilschova se domniva, Ze ovocné polévky
k nam prisly z Némecka, o cemZ kromé jiného svédci omezeni jejich vyskytu na sever-
ni pohraniéni kraje."”” V souvislosti s Vala§skem v$ak pfipomindme rozsiieni ovoc-
nych polévek v Polsku a na Slovensku.'” Také nazvy ovocnych polévek nAm mnoho
neprozradi, nebot jako varmuza'** a bryja se oznacuji i jina neovocna jidla. Pi zara-
zeni téchtojidel 1ze nékdy tézko rozlisit, zdajde o polévku, omacku nebo kasi.

Na Frenstatsku se ovocna polévka nazyvala varmuza. ,Hrusky a jablka, Cerstvé
nebo susené, zbavené Cdstecné jaderniku, se rozkrdjeji na ctvrtky, neloupaji a daji se
uvarit do vody. Vody musi byti pouze nad ovoce a mnoho se tim nemichd, pridd se cukru,
trochu skorice, kousek cerstvého mdsla a malicko soli. Pak se udéld z hrnicku mléka
a IZicky mouky zdvrtka, naleje se do toho a jesté chvili povari. Ji se tepld i studend, nékdy
knibrambory“(A.Kalalova, Frenstat, pred rokem 1944)."*

Na Roznovsku se ovocna polévka téz jmenovala bryja a k jeji pripravé se uzivalo
jablek jadernicek, hrusek a také smetanové zdsvriky. Jedla se s vafenymi brambory
nebo s chlebem. Dale na jih se vice uz znal nazev chamula. Nemusela to vSak byt jedna
a tataZ polévka, jak dokazuje ptiklad z Vizovic, kde chamulou rozuméli ovocnou kasi
z krajdnek, tj. suSenych jablecnych krizal, v mléce varenych a pak zasmazenych, anebo
i z Cerstvych ostrouhanych a povarenych jablek, do kterych se ptrimichalo trochu
smetany. Naproti tomu se bryja pripravovala z varenych jablek nebo i suchych vare-
nych hrusek, politych kyskou.

0d konce léta do zimy se ovocna polévka vice varila z Cerstvého ovoce, v zimé pri-
Slo k uzitku susSené ovoce: rozvarilo se ve vodé, pridalo se maslové zaprazky a riizné
koreni. Casto se i kombinovalo: k suSenému ovoci se pridaly slupky z ¢erstvych jablek.

MIécné polévky, ve valaSském jidelnicku dosti ¢asté, se obecné povazovaly za syté
a vyzivné jidlo. Stari mlécénych polévek opét doklada GallaSova Bromatologia z roku
1826, v niz jmenuje polévku syrovatkovou z Cerstvé nebo i zakysané syrovatky, se
zasmazkou a kminem, polévku podmaslovou, taktéZ s kminem, polévku mlécnou
s petrzeli a konecné polévku smetanovou. V GallasSové slovniku pokrmi nachazime
polévku mrvenici z kyselého mléka, zaklechtanou moukou, a packanici, polévku z pod-
masli. U Hradild na Rusavé snidali v roce 1845 polévku z kyselého mléka.”*”

0 polévce ze syrovatky jsme ziskali jen malo zprav. Ve Valasské Polance se varil je-
den druh kyselice bez zeli a zelné vody a kyselou chut nahradila syrovatka, ktera
odkapala do hrnce pti délani tvarohu z ohtatého kyselého mléka (F. Zak). Polévku
z kysky, do které se pridaval cesnek, vzpomenul J. Vrazel z Pul¢ina. Varila se podobné
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jako polévka podmaslova, ktera se pripravovala na celém Valassku. Navod na pod-
maslovou polévku jsme vzali od Fiuraskd z Hornich Pasek u RozZnova: ve vodeé se
povaril kmin, pripadné i korenova zelenina a brambory, potom se piidal kousek masla
a nakonec se do vrici polévky vlilo podmasli, do kterého se predtim zatiepalo trochu
mouky. Jinde zas posmazili cibulku a ¢esnek, podusili na tom brambory a teprve pak
vSe zalili podmaslim (0. Randyskova, Zubri). V Jabllince varili mlé¢nou polévku s ky-
selym zelim ajmenovaliji strapatd.

Vala$skou specialitou, nezndmou nikde jinde na Moravé, byl domikdt, polévka
z peprné ovCi brynzy. Domikdt je znamy v celych Karpatech a Ize se opravnéné domni-
vat, Ze znalost tohoto pokrmu se na Valassku rozsirila spolu s valasskou kolonizaci.

Na domikat se brala dobie zalezela brynza, casto i nékolik mésicti stara, s ostrou,
vyraznou chuti. Jeho ptiprava byla jednoduché a ¢asové nenaro¢na. Na Horni Be¢vé si
brynzu nadrobili do vody a nechali jen prejit varem a hned ji zalili mlékem (vody
a mléka bylo pil na pil), z hrnce se vylila na misu na stole a na druhou misu se vy-
sypaly brambory, uvaiené ve slupce. Kazdy stolovnik si oloupal nékolik brambor, po-
tom je bral do levé ruky, ptikusoval a 1Zici nabiral domikdt, zde i ¢ir zvany. Détem, ,,aby
nekypaly“, se nalilo do zvlaStni mensi misky.

Jinde postupovali opac¢né: brynzu rozmisili v mléku, rad€ji vareném a vychladlém,
aby se nesrazilo, nékde pridali i mouku a udélali ze vseho ridkou zdhustku, kterou vlili
do varici osolené a okminované vody. Do hotového domikdtu pridavaly nékteré hos-
podyné jesté kousek mésla.

Treti zplsob najdeme v zaznamech dvou vlastivédnych pracovniki - M. Vaclavka
ze Vsetina a C. KramoliSe z RoZnova. Krajic chleba namazany brynzou nebo starym
peprnym syrem (uleZelym tvarohem z kravského mléka) se rozkrajel na kousky,
poloZil do misy a zalil vielym mlékem (RoZnov) nebo i vodou (Vsetin).”” Podobné
i F. Zak z Vala$ské Polanky: ,Na kostky nakrdjeny suchy chléb se dd do misy, pridaji se
dva strouzky Cesneku utrené se soli, kmin, brynza a vSe se spari horkou vodou.” A Ko-
necné jesté M. Sedlakova z Karolinky: uvarené brambory se na mise polily vafenym
mlékem, vkterém se rozmisila brynza.

Domikdt pattil k jidlam, jejichZ priprava se liSila vesnici od vesnice. Kromé brynzy
se pripravoval i z tvarohu, ktery se prosolil, pokminoval a nechal tfi i vice dnti zaleZet,
az nabyl ostré chuti. Rozvaril se v mléce, polévka se ochutila a nékde do ni jeSté vlili
zdhustkuz mouky a smetany. Tuto polévku jmenovali jinde téZsyrnica.

Masité polévKky se dostavaly na stil stejné casto jako maso: jesté v poloviné
19. stoleti se jidaly jen o svatcich a zvlastnich prileZitostech a v chudych rodinach bylo
tomu tak jesté ve 20. stoleti. Naproti tomu u bohatych sedlakd méli maso a polévku
z masa kazdou nedéli. Oba pokrmy spolu v minulosti souvisely neoddélitelné, nebot’
témeér vSechno maso se varilo, snad s vyjimkou pecené o zabijacce. V tento ¢as se také
varila veprova polévka, na Vala§sku mnoho nerozsifend, protoze témét vSechno maso
se po zabijacce zaudilo.

K nejbéznéjsim masovym polévkam patrila polévka uzena. V selskych domacnos-
techjivarili nedéli co nedéli, od vyuzeni masa az do dne, dokud se zhambalkii na padé
nesundal posledni sriitek uzeného masa, a to pry nékde vydrzelo az do otav. V Hradi-
lové selské domacnosti na Rusavé méli roku 1843 uzenou polévku s knedlicky kazdou
nedéli po celou polovinu roku. Uzenou polévkou ve Vizovicich zalévali také Sisky a na-
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vic se do polévky prililo trochu mléka. Jinde zahusStovali uzenou polévku pohanskou
kasi, novéji i kroupami nebo lamankou z krup. Déti nemivaly uzenou polévku prilis
rady ananedélni polévku se nijak netésily.

Zabijackova polévka se pripravovala z vyvaru téch ¢asti vepre, které se varily
vkotlinebo ve velkém hrnci. Vice o tom v kapitole o zabijacce.

KdyZse o hodech, o svatbé nebo pfijinych ptileZitostech porazila ovce nebo beran,
varila se v kotli nebo ve velkém hrnci skopova polévka. Zebra a jiné méné kvalitni ¢asti
dospélé ovce se nasekaly na kousky a spolu se soli, pepfem, majorankou a cibuli
a ¢esnekem vhodily do vrouci vody. Ve 20. stoleti se skopova polévka stala typickym
jidlem pfti vSech spoleCenskych udalostech v obci, jako byly hasi¢sky vylet, vefejné
cviceni Sokola apod. Skopova polévka se pirejmenovala na barani gulds nebo dokonce
i navalassky gulas a ménila se i jeji priprava. Vatila se nahusto a zelenina s paprikou ji
dodaly ostrou chut.

Do poloviny 19. stoleti znali hovézi polévku na valasskych vesnicich jen v zamoz-
néjsich usedlostech. Kravu nebo jalovici porazeli jen k bohatym svatbam; k reznikovi
do mésta bylo daleko a ani na néj nebylo. Ve méstech ji mivali ¢astéji. Ve Vsetiné se
koncem 19. stoleti jidala hovézi polévka zahuSténa pohanskou kasi. Ti chudsi ve
méstech i na vesnici vzali zavdék i polévkou lojovou. , Tata rddi lojovu polévku. Ti byli
chuddéek tak cerveni, jak sa téj lojovéj polévky najedli (F. Spanihelova, Dolni Paseky
uRoZnova).

Za nejhodnotnéjsi ze vSech polévek se obecné povaZovala polévka slepici. Poda-
vala se pro posilnéni Sestinedélkam i nemocnym. Do svatecni slepici polévky se vsy-
pavaly pékné vypracované nudle.

Omadcky

K tradi¢ni valasské kuchyni patrily také omacky. Varily se ¢asto, v mnoha po-
dobach a byly velmi oblibené. Udaje o tom, jaké omacky se na Valassku vaiivaly,
uvadime ze dvou riznych prostiedi, jednak z méstecka Vizovice ze sklonku 19. stoleti,
jednakzvesnice Valasska Polankaz let pied prvni svétovou valkou.

Ve vizovickych domacnostech byvala omacka k obédu nebo k veceri alespon
jedenkrat nebo dvakrat v tydnu. Nejcastéji to byvala obyCejna mdcka ze zasmazky,
masla a vody, okyselena troSkou octa, jen v nedéli se do ni prilila i smetana. Jindy se
vnedéli k hovézimu masu vatila omacka kirenova nebo koprova, v 1été zastoupily kiren
»dobre vypocené oharky"” (okurky). V zimé casto prisla k chuti sladkokysela trnkovd
mdcka. Pripravovala se z ridké zasmazky, zalité vodou a zaklechtané trochou mouky.
Do toho se pridaly susené Svestky a vSe se dalo varit. Kdyz uz Svestky varenim zmékly,
pridalo se do hotové omacky nové koteni. Pod mdcku, tj. na misu, do které se omacka
vylila, se vsypaly uvarené brambory nebo sisky (knedliky).

O senoseci se rano nosila Zenctim na louku bila vajcovd mdcka, smetanova omacka
svejcinatvrdo.

Na bohaté svatbé se ve Vizovicich k hovézimu masu podavala smetanova kienova
omacka, nebo tzv. Sevcovskd, z maslové zasmazky a kyselé smetany, podlité stavou
z duseného hovéziho masa. Na chudsi svatbé se museli spokojit s plickovou omackou
(pltickovd mdcka, novéji pajsT) ak hovézimu masu s ¢ernou trnkovou omackou.”
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Z pocetnych omacek, které se varivaly ve Valasské Polance, jmenuje pamétnik
Franti$ek Zak na prvnim misté omacky ovocné: hruskovou, jabkovou a krdjankovou
z nakrajeného a usuSeného ovoce. Varily se pry témér stejné: do vody s povarenym
ovocem se pridala moucna zdhustka, udélala se zaprazka a ptidalo trochu soli, octa
apodle chutiicukru.

V Polance se vartila bila a cerna omacka. Na bilou omacku se nejdiive pokrajely
brambory na kostky, uvarily se, osolily a jeSté za varu zalily zdhustkou z hladké mouky
a mléka a nékdy se pridala i svétla zaprazka. K této omacce se jedly malé tuhé kned-
li¢cky. Cernd neboli stard mdcka se vatila jako zelna kyselice, jen zdhustka byla hustsi
a pridala se do tmava uprazena zaprazka, majoranka, kmin, cibule a ¢esnek. Cerna
omackase hodnéjidalanasnidani.

O zabijacce si Polanc¢ané radi pochutnali na zabijackové omacce. Z hrnce, ve kte-
rém se varilajelita ajitrnice, se vzalo trochu polévky, vylila se do ni zdhustka ze zelnice
a pridal se ¢esnek, majoranka a bobkovy list a jiné kotfeni a nakonec se uprazila tmava
zaprazka, vmichala se do omacky, ktera se nechala prejit varem a odstavila.

Podobné to bylo i v ostatnich vsich. Z ovocnych omacek se nejvice vzpomina
trnkovd omacka, jejiz priprava byla vSude velmi jednoducha: suché svestky se pova-
tily, rozmichaly, pridala se zattepka a dalSi prisady. Podobné se pripravovalai trnkovd
omacka z povidel nebo i hrozenkovska prnda. . Mi¢ka z Mladcové vSak uvadi, Ze u nich
se povidla jen roziedila vodou nebo mlékem, aniz se varila. Jedla se s tuhymi Siskami,
v Pul¢iné i jinde s michanymi brambory. Na sttl se daly dvé misy - jedna vétsi s kned-
liky nebo bramboramia mensi misa s trnkovou mackou.

Podobné jako ve Vizovicich si v Polance i v jinych obcich velmi cenili kirenové
omacky. Kren péstovali na zahradce, nebo volné rostl u chalupy. V pisnich o svatebnim
stolovani se nejcastéji zpiva pravé o této omacce. Na Kloboucku se predkladala hos-
tlm u Zenicha, jesSté nez vySel pro nevéstu.

Malo oblibena byla omacka z turinu, kvakovd mdcka. Presto ji vSak nékde varivali
dosti Casto, nebot byla syta a také pry zdrava. Kdyz se déti nachladily, navarili jim
pravé kvakovou mdcku. Okrajela se jedna Zlutd kvaka, postrouhala se na struhadle,
uvarila se, osolila, zalila zatfepkou ze sladké smetany, osladila a opepftila. Po jidle
musely déti hned do postele a ve chvili byly zpocené (D. Becva). V jinych domacnos-
tech nakrajené kvaky sparili, podusili na masle a zatiepali smetanou.

K tradi¢nim omackam pocitdme omacky ze zelnice, v nize poloZenych okrajovych
vsich také omacku koprovou, cibulovou, ¢esnekovou, okurkovou a fazolovou, do které
se v zimé pridavaly suché Svestky. Novéjsiho pivodu je omacka zazvorova, omacka
z fazolovych luskd, z dyni, bortvek a rajcat. Velmi oblibena byla houbova omacka a ze
vSech hub se na omacku nejvice cenily htiby sindle (htib kovar).

Neprilis casto se dostaly na stiil masové omacky. Na hornim Vsacku se varila
klobdskova mdcka. Byla to koprova omacka, v niz se uvarila klobaska. Zvlastni smeta-
nova omacka posilkovd se pripravovala z ovarového vyvaru. Na fojtstvi v Tylovicich
varili v den zabijacky dokonce dvé omacky. Ovarova polévka se zahustila smetanou,
do toho se nakrajel vareny podhrdek a pridal se Zluty zazvor. Na hostiné po zabijacce se
predlozila klobdskovd mdcka; v zelnici se uvarila neuzena klobaska, pridala se jiska
(Svrlka) ze slaniny, smetany a mouky.
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V méstanské kuchyni u Tkadlecti v Roznové znali i omacky hotc¢icové, sardelové,
kaprlatové, pazitkové a majorankové; ke klobasce pripravovali omacku zelnicovou
aktelecimu masu zazvorovou.

Podle nékterych vypovédizjizniho Valasska se u stolu s misou omacky jedlo tak, ze
sevlevéruce drzelo maso av pravé §iSka, kterd se do omacky namacela.

Také chléb se pry takto namacel. Ostatné pravé podle toho jsou omacka i macka
pojmenované: podle toho, Ze se v nich prikrm - knedlik, brambor nebo chléb - na-
macel.

Zeli a kvaky

0 velkém vyznamu zeli pro vyzivu valasského lidu shodné vypovidaji vlastivédni
pracovnici i pamétnici. Z. Vaclavikova z Nového Hrozenkova piSe: ,Hlavnim jidlem
Valachii bylo kyselé zeli.” Jedlo se skoro kazdy den, nékdy treba trikrat denné, a to od
zacatku zimy az do 1éta. Vérilo se i vjeho 1éCivé ucinky: ,Dys bolela hlava, toZ sa ho dala
hrstecka mezi dve hadérky a priloZilo sa na hlavu. A hlava hned’jakby ochlddla. Lebo dys
nekeho bolelo na prsoch, lebo, nedaj BoZe, stuichoty chytdl, Skvarivaly sa ze slanin
oskvarky a ty sa podlévaly kyselici“ (tj. zelnici, vodou z kvaseného zeli - pozn. aut.)
(L. Susilova, Valasské Klobouky). Zelnici se pry nasi predkové spravovali i po pijatice,
pili ji, kdyZ jim skvréalo v bfuse, a vatenou zelnici uzivali, kdyZ kaS$lali a téZko dychali
(J. Cizma¥, Vizovice)."”

Becka se zelim nechybéla v zadné chalupé. U sedlaka staly dvé velké dubové becky
s dobrym zelim a jedna becka s podradnym zelim pro dobytek, u chalupnika jedna
jedina becka, ale jak pravi uslovi z Rusavy: ,Zemridky a zeli, to je pro hofery, zell
a zemridky, to je pro sedldky.” ™" V selskych domacnostech se vsak zeli dobfe omastilo
anékdy k nému nechybél ani kus masa. Na velkych gruntech mivali aZ pétihektolitrové
becky desitky. Neprosly dvermi do komory, a proto se takova becka musila stlouci pii-
mo v komote a tam také doslouZila.

Strouhdan{ a naklddani zeli pattilo k vyznamnym uddalostem v Zivoté rodiny na
sklonku podzimu. O zvlastni atmosfére spojené s touto praci dovedou dnesni starenky
vypravét velmi presvédcive, se spoustou charakteristickych podrobnosti, byt jde
ovzpominkyisSedesatletstaré. Dame nejdiive slovo hospodynim ze dvou mist od sebe
dostivzdalenych a miizeme sledovat shody a rozdily nejen v postupu a zptisobu prace,
ale i v reakci lidi na podobnou situaci. Nakladani zeli ve Valasskych Kloboukach
popisuje LibusSe Susilova (dale L. S.) a o téZe praci vypravi Marie Chovancova (M. Ch.)
aFrantiska Spanihelova (F. S.) z Dolnich Pasek u Roznova:

»Po vieckéj prdci, a kdyZ uZ bylo citit, Ze budi mrazy, sa zelé zriibalo a dovézlo do
stodoly, sloZilo na mlat. Tam sa nechalo ovadnut. Tlac¢ivalo sa aZ pred hodama v posled-
nim tydni rijna. (M. Ch.) ,Uzrdté zelé byvalo tak pred cisarskymi hodami a aj sa tehdy
brdvalo. Hldvky byvaly jak ohrabecnice. To maménka kaZdi hldvku s takovi radosti
potézkavali a ukazovali!” (L. S.) ,Mivali sme svoje krdsné zelé, az ndm ho chodili krast."
(M.S.)

~Napred’ sa zelé ocistilo a postruhalo. Maminka, naptané robky a aji odrostlejsi

vvvvv

vesly do strizka. Pokrajni listy ddvaly zvldst do becky pro dobytek, shnilé vyhazovaly,
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nakonec v rozkrdtéj hldvce ctyrykrat napriky nakrdjily hliibek, aby pri stritharii ne-
zostdl cely. Nakrdté zelé odndsali ogariv kosi do kuchyné. Tam tatinek sedéli na strizku
a hlavky mu poddvali k rukdm. Kolem dokola byly rozprostrité postelové plachty, Cisté
vyprané, nesmélo sa na né stupniit boti.” (M. Ch.)

V Kloboukach a jinde na jiznim Vala$sku se zeli z pole sklddalo rovnou do chalupy;
snad to bylo pfihodnéjsim klimatem. , HIdvky sa odnésly do izby a nahdzaly na lavy za
stiil. K lavdm sa pridala descica, aby tam bylo vécéj mista pro né. Vsecko sa délalo v izbe,
lebo kuchénky byvaly malucké, nebyvalo sporhelta, enem kiitek a okénka malunké.”
(L.S)

»Tlacilo sa do velkéj becky - petrolejovky. KdyZ ju kupili, vydrhli ju, vyparili a es¢e do
viteléjvody v becce dali rozzhavené Zelézko z tihlicky.” (F.S)

LA uz sa honem vyparila becka petrolinka, prehlédla sa, je-li dobrd, nachystala sa
kusova stil na pridanek, kmin, cibula, kr'en, vinny list, ndtésta a jabuicka. Potem prisli
stryc Pasekovi. Maménka zehrili vody z hruby hrnec, dali do ni sédy a milému strycovi
udélali kiipel na nohy. Ostrihali strycovi paziiry na nohdch a kartdcem odreli. Koléj razu
stryc zavriskli - ,Takra, Hario, budem tlacit zelé, lebo prasa parit - zdd sa né to cosi
horké."- NeZ maménka nedbali. Nachystali lipového té, aby sa stryc zehrili, a prdca za-
cala. Stryc, viezeniv becce tak hrubéj, Ze im enom hlava trcala, pékno nohami tlacili. Zelé
byvalo chladné a toZ koléj rdzu stryca zaozibalo. Stisedi byli také zéjdenti, a toZ o Sprym
nuzanebyla. Nemyslete si, Ze to bylo hned’natlacené. Na mrkdni sa zacalo a k ptinoci bylo
teprupo prdci.”(L.S.)

.KdyZ uz byl treti dil postriihany, zacalo sa naklddat do becky. Na to byl naptany
neboztik Heridn. Cisto sa umyl o vléz do becky. Bylo mu od noh zima, a toZ sa mu tam
poddl caj s rumem, k ¢aji sa jedly buchty. Heridn prezpival kdeco. KdyZ sa chtél vycurat,
vyléz ven, a potem si musél znovu umyt’ nohy. Koléj razu sa koncilo aZ o jedendcti vecér.
Maminka rekla:,Zas jedna starost'z krku!" (M. Ch.)

»~Na samy spodek sa dalo listi z vinnéj révy nebo visriové listi, cibulky, jabka jader-
nicky, kopr, na to kos zeld, uslapdl sa, zelé sa prosolilo a pohodilo kminem." (M. Ch.) A to
sme kupovali kusovii stl. Pry byla vecéj sland. Potliikli sme ju v Zelezném moZdiri. Do
kaZdéj vrstvy sa nozem nakrdjala cibula.”(F.S.) , Zprvu sa ptilévalo vody, za chvilku vody
v becce pribyvalo, vylévala sa hrnkem do puténky o ddvala pit kravdm. A tak to pomdly
Slo, vrstva povrstveé, aZ byla bec¢ka pylnd.” (M. Ch.)

,DyZ bylo zelé natlacené, strcila sa z boku do becky civka, aby voda mohla odtekat,
ardno becku zvdlali do sklepa. Zelé prikryli dievenymi skridlami, na ty dali tézky kameri
a becku prikryli ¢istym Satem.” (L. S.) ,AZ na vrch becky poloZili ¢isté bilé zelné listy a zelé
zatiZili dvema velkymi Cistymi kameriami. Pét centimetrii pod povrchem vyvrtali nebo-
zizem dlrku a zasadili do ni riirku z vrbového priitka anebo z chebzu a k becce pristavili
puténku, do kteréj odkapdvalo. Indy zas bylo zelé suché a musélo sa zalévat’ vodi."
(M. Ch.) ,Najprv sa brala z becky kyselica (zelnd voda, zelnica - pozn. aut.) a aZ sa pdr-
krdt prebrala, toZ zelé bylo dobré. Kyselica byvala dycky v Idtce (v kamenném hrnci. -
pozn. aut.) pod kamny. Kyselicti sa zapijaly pecené zemridky a pila sa misto vody. Byvali
sme jak kiremeri. (L.S.) Za dva aZ ¢tyry tydny, podle tepla, bylo zelé zkvasené. U nds stdlo
v komore a kvasilo pomdly. Potem ho maminka okostovala. Zvrchu becky bylo zelé Spat-
né, dalo sa dobytku. Negdy horni vrstvu znovu proklddali jabkdmi a pokrdjanti cibulil.
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Maminka to nevidéla rdda, protoZe potem décka babraly v zeld, hledaly jabka. Pravila:
Jd sinenechdm zelé kazit!" (M. Ch.)

Podobné tomu bylo i v jinych domacnostech. VSude prikladali nakladani zeli vel-
kou vahu a hospodyné byla podle chutného nebo Spatného, pachnouciho zeli chvalena
nebo hanéna. Rozdily v kvalité zeli zaleZely vSak i na polozeni kraje, na majetnostiina
tohoro¢nitirodé. V dolinég, kde se rodily velké zelné hlavky, se do becky vybiraly pouze
vnitrni bilé listy, kdeZto vSe ostatni nalozili do becky pro dobytek. V horskych used-
lostech nastrouhali do becky i vnéjsi zelené listy a u chudobnych nebo ptinedrodé se
do zeli pristrouhalitufin (kvacka), plodilisty.

Ptidobré tirodé se nékde zasobili zelim na dva roky. Tak se hospodyné zabezpecila
pro pripad, Ze by se v pristim roce neurodilo. Do becky, ktera se nechala pro pristi rok,
se naloZilo jen kvalitni zeli a muselo se dobfe utlacit. Takova velka zasoba se
pripravovala u sedlakt (Lichnov) i u chalupniki (Tylovice).

Kyselé zeli prichazelo na stiil i v syrovém stavu, at uzZ samotné, nebo s pokrajenou
cibuli. Ve své Bromatologii z roku 1826 Gallas uvadi, Ze chudi a pobozni lidé po cely
plst jidavali syrové kyselé zeli, omasténé Inénym olejem. Tento obycej je pozdéji
doloZen pouze na Hané, kde se syrové zeli v postni dobé snidalo jesté v roce 1870. Za
pochoutku platila i jablka ukvasena v becce spolecné se zelim. Na Rusavé je priku-
sovalikbrambortm.""

Starsi zaznamy o vareni zeli se liSi pouze v podrobnostech. Ve 20. stoleti vSak
rozdild stale pribyva. Obecné vsak platilo, Ze se cenilo zeli dobi'e omasténé, nebot’
Casto bylo jidlem hlavnim nebo i jedinym. O masténi zeli rozpusténou slaninou se
docitame i ve vcetlovacich operatech obce Dolni Be¢va v roce 1843."" Také podle
Gallase se kyselé zeli zasmazovalo s veprovymi oskvarkami. Ze se s omastkem muselo
Setrit, doklada M. Chovancova: ,V nedélu sla maminka do kostela. Pravila née: ,Marko,
uvar zelé.' A ja: Ale to né musite dat’ klii¢ od truhly. A maminka: A to jd ti nerada ddvdm,
tysihojnd Maryna.’A opravdu sem mivala zelé dycky masnéjsinezmaminka.”

Déle o vareni zeli opét M. Chovancova: ,KaZdy deri sme v hrnci Zelezridku varili az
pétlitri zeld. Varilo sa na ohni pod kominem, nekdy ajiv peci, ale v peci sa enem povarilo
a stejné sa dodélalo na drajfiisi. V peci ho neméh pomisat, aby sa nepripdlilo. Sak ho
nebylo treba ani velice varit. Maminka postrihala zemridk a umrnidgala z ného a z hlad-
kéj muky taki mdcku, zvldst uskracila slaninu, a aZ byla do riiZova, dala na riu hodné
cibule. Zatym sa uvarilo zelé, osolilo sa a ndjprv do ného maminka vléla tu mdcku ze
zemridka a miiky, povarila, potem zamichala do zeld to masné s cibulu a zaséj nechala
zevrit. Nakonec hrnec odstavila a zelé dochutila solii a kminem. A s tii chutu! Varite zelé
dvacetkrdt'a nikdy ho stejné neuvarite.”

Druhda nase zndma hospodyné z téZe osady uZz zasmaZovala zelf pouze rozskva-
fenou slaninou zaprasenou moukou a cibuli smazila a pridavala zvlast (F. Spani-
helova, Dolni Paseky), cozbylo asi vice obvyklé.

Hrnec zeli vystacdil na jeden den: co se nesnédlo rano nebo k obédu, dojedlo se
vecer. Rano uvarené zeli vydrzelo v zdpecti teplé az do vecera. ,Stsedi Divirié uvarili
zeld a aji tF'i dni ho jedli“ (F. Spanihelova). Casto bylo zeli jedinym hotovym jidlem,
které se mohlo nabidnout nenadalému hostu. Pobidl se: ,A chcéte-li zeld?“ Nabralo se
mu z hrnce velkou dfevénou lZici a z té navstévnik zelii pojedl (VSemina).
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PALIBRADA

Kvacka

Pozdé na podzim se varilo i hlavkové zeli z hlavek, které se nepostrouhaly a zis-
taly ve sklepé az do zimy. Upravovalo se ,po kyslu aj po sladku”.

Na Roznovsku se Casto z Cerstvého zeli varila palibrada. Jeji pripravu popisuje
spisovatel Cenék Kramolis: , Hldvkové zeli se nahrubo pokrdjelo, sparilo a uvarilo. Mezi
tim se pripravila Cerstvd jiska ze slaniny nebo sddla, dala se do ni nadrobno pokrdjend
cibule a strouZek cesneku, jiska se podlila vodou, v niZ se uvarilo zelf, osolila se a vlila na
zeli, které se znovu povartilo a nakonec hodné opeprilo.” ™™

Podle Gallase se na Valassku jedl i ndlistnik, ze zelnych list{i, prosypanych prosnou
kasia smazenych narendliku.”" Jinou zpravu o ndlistniku véak nemame.

Cas od ¢asu se objevila na jidelni¢ku valasské rodiny i kvacka, tufin, starodavna
rostlina, zvana kdysi bild r'epa. Vatila se z ni, jak jsme uz vzpomenuli, polévka. Kvacka
se pokrdjela, uvarila ve slané vodé, opeprila a zalila mlékem nebo i prismazila. Jedla se
i jako omacka, se smetanou nebo alespon s mlékem. Za prvni svétové valky se varila
Castéji. Ale neda se Tici, Ze by patrila k jidlim chudiny. Uz Gallas (1820) vzpoming, Ze
se na Vala$sku varivalo uzené ,s kvackou anebo s vodni repou” Ostatné uzené
vepriové koty (dolni ¢ast nohy) se ve Velkych Karlovicich doposud nejradéji ptipravuji
pravé s kvackou. Nékdy se kvacka vari spolu s mrkvi, ptipadné i s bramborami, osoli se,
opepfri a prida se zatrepka, v poslednim Case i smetanova. Na Frenstatsku se toto jidlo
zvalo chabascina. Varena kvaka se pridavala i do tésta na pagdce, tésto pak bylo
vlacnéjsi.

Détem pry nejvice chutnala pecena kvacka. Chystaly si ji samy. Okrajely Zluty kvak,
narezaly jej na kolecka a pii peCeni chleba nebo pri jiném peceni se polozil na kraj
pece, novéji i na plotnu sporaku, kde se pozvolna susila. Také se nakrajel na kolecka
a dal suSit na pec nebo na kamna. Nékde se velky pocet kolecek provlékl a spojil jed-
nim provazkem a dal susit do blizkosti pece. Ve Valasské Polance chodila na Mikulase
Zena v bilé plachetce a prvni nadélila détem susenou kvaku a azZ potom jiné susené
ovoce.]. H. A. Galla$ uvadi susenou kvacku mezi vanoénimi pochoutkami.”**

Jesté zprava z Rusavy: ,Na podzim prijizdéli sedldci ze vzddlené Hané pro drievo,
a aby dobre koupili, vozivali Valachiim trochu repy, kvaky i mrkve pro dobytek. Starenka
méla také zndmého sedldka, ktery kaZdorocné prijel, a pak, rikala: tak je uZz o dobré
bydlo postardno. Z repy uvarili sirup na Mikuldse a vdno¢ni pernik, kvaka se jedla dlou-
ho do jara, ale mrkvicka se snédla hned.”"”’

Brambory

~Zemiidky a zelé, Zivobyti celé.” V tomto smyslu se o bramborech mluvilo na celém
Valassku. Staii pamétnici spojuji chudobu kraje a jeho minulost pravé s bramborami.
My uz z predchazejicich kapitol vime, Ze brambory jsou na Valassku pomérné mladou
zalezitosti a Ze se zpocatku tézko prosazovaly. O jejich pocatecni uprave sveédci
Gallastv popis v Bromatologii, vychazejici ziejmé ze znalosti hranické kuchyné. Varili
tu brambory ve slupce, tzv. zemcaky v mundure, a jidali je nemasténé, pouze se soli.
Brambory bez slupky vaftili se soli a kminem a jedli je po suchu s Cerstvym maslem
nebo s povidly. Jindy varené brambory rozkrajeli a polili rozpusténym maslem nebo
slaninou a konecné se také jidaly s kyselou smetanou nebo s kyselou omackou a téz
s petrzelovou omackou. Néktei{ je pry radi jedli pe¢ené v popelu.”™ Vzpomeiime téz
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tidaje F. Serého z Vala$skych Klobouk k roku 1858, Ze maminka détem namazala na
krajic chleba bily brambor."*”

Brambory jsou podle minéni lidu zdravé, posiluji a na Valassku jsou pry velmi
chutné. Nechejme o tom vypravét lidi z Rusavy, jak je ve dvacatych letech 20. stoleti
vyposlechl FrantiSek Taborsky:

~Rozumite, jd vdm povim, co je na svété dobré jidlo, vyklddal Rusavjan v Holesové
v hospodé.,Navarit' zemridki, podrobit a nechat na misi; potem rozmisit'varenych trnek
(povidel) z vodii na trnecnicu a zemridky polét a jest. Rozumite, to je posila! Teho sa clo-
vék nastikd ajejak buk.’

Na Rusavé jsou zemridky velmi dobré. A to je tym, Ze je tam pisc¢ina a tu md zemridk
rdd. DyZ sem chodil do hor, vzali sme si do kabele, roby do trdvnice zemridki, v ohni
upékli a byl obéd. Jezdivali kole nds formani az z Hanéj a ptdvali sa nds: - Ja, coZ to mdte
za zemridky! Dyt to je lepsi neZ nase buchty. Ddvali ndm za né chleba.”"*"’

Jesté za mladi naSich starenek se brambory varivaly kazdy den. ,Maminka rdno
stali, rozdélali oheri pod hrncem s vodu a $li do sklepa pro zemndky. Do sklepa sa u nds
seslo z kuchyné. Ve sklepé si prisvitili svetidlem, navybirali do slaménky zemridki, v ku-
chyni ich oskrobali a dali do pétilitrového hrnca” (J. Novak, NedaSov).

Skrabani brambor byla prace déti. U Jaksikd na Lazi u RoZnova je chystavali na
ranni vareni uz vecer. Ze sklepa se prinesla putna brambor, vysypaly se na podlahu,
rozpocitaly mezi tri déti a Skrabali je na predbizky, ktery drive. KdyZ se déti nemohly
mezi sebou dohodnout, fekla hospodyné:, Dobre, uvarim vdm ich s kozi,”tj. ve slupce.
Skrabalo se starou lZici (§krablil); zpo¢atku byla tupa, ale ¢astym pouZzivanim se sama
obrousila. Oskrobané zemridky se hazely do putny s Cistou studenou vodou. Pro osm
lidi se denné chystal pétilitrovy hrnec. Otec nerad vidél matku u brambor, a tak muselo
Sbrobat’i ¢tyrleté dité (M. Chovancova, Dolni Paseky u RoZnova)., Muséla sem Skrobat’
uz v péti rokoch. Zemridk sem v jednéj ruce neudrzéla, toZ sem si ho opréla o prsa“
(F.Spanihelova, tamtéz).

Oskrabané brambory se jesté v putné omyly a potom se uz nasypaly do hrnce
Zeleznaku nebo do hlinéného hrnce, zalily vodou, osolily a bez pokli¢ky se vsunuly do
pece. Stavéni hrnce s brambory do pece se délo dvéma zpiisoby: bud’ se tento hrnec a
také i jiné hrnce postavily do chladné pece, a az potom se vedle nich rozdélal ohen,
anebo se v peci nejdrive zatopilo a teprve k hotricimu ohni se ptistavily hrnce. Oba
zplsoby mély své prednosti a nedostatky. P¥i prvnim zptsobu se stavalo, Ze se ohen
jesté radné nerozhorel a po chvili zhasl. Potom se musely hrnce z pece pracné vyklidit
aohen se zalozil znovu. Vdruhém piipadé bylo kladeni tézkého hrnce do pece, v které
uZ hotel ohen, velmi namahavé a riskantni. Hrnec se musel sunout na vidlicich
a neziidka se pri tom prevrhl. Navic byl tak téZzky, Ze jej slaba Zena na vidlicich
neunesla. Kdyz se tato prace svérila ditéti, nemohlo jinak, nez vlézt primo do pece
a tam za sebou vtahnout hrnce. Nastavélo je podél hranicky drivi; potom vylezlo ven,
zapalilo papira pomocividlice jej pristrcilo az k drevu ve stiedu pece.

Béhem vareni se nezkouselo, zda jsou brambory uz uvarené, a ani to dobte neslo.
Nékde v poloviné vateni hrnec s brambory vidlicemi vytahli, obratili o ptl otocky
avratili zpét. Pak se brambory uvarily stejnomérnéji. Kdyz se jiz brambory na povrchu
hrnce barvily do ¢ervenohnéda, hrnec se vytahl, brambory se ocedily a hrnec se po-
stavil do celusti, na kraj pece, aby brambory nevychladly, nez se vSichni sejdou k jidlu.
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ZABIJACKA
vV RUZDCE

KdyZ se dostaly k hrnci déti, potikradky posbiraly ptipecené shordky (shorénky, téz
shoreridky, zvrchdky) z vrchu hrnce. ,Shorénky sme pouchytovali, na ty sme slddili. Byly
krupkavé“ (M. Chovancova, Dolni Paseky).

Je knevire, Ze se vytahovani varenych brambor z pece mohlo svérit détem. ,Bylo né
Sest rokii. Mama tehdy chodili do Kamendrek na trdvu pro nase dvé krdvy. Rekla né: , A%
bude rucicka tot na téj, viezes do Celustd a vytdhnes hrnec,” a sla pryc. Neslo to ind¢, ne-
méla sem sil vytdhnit Zelezny hrnec na vidlici a ani hodiny sem neuméla pozndvat“
(F.Spanihelov4, Dolni Paseky).

Zatimco se brambory v peci varily, rozpoustélo se na otevieném ohnisti masné.
Brambory se vysypaly na misu a polily horkou mastnotou. V deseti minutach pry bylo
ponich.

Maso

V minulosti nemélo maso ve vyZzivé obyvatel Valasska priliS vyznamné misto.
Kolem roku 1820 piSe Gallas: ,Masa, krom veprového, mdlo kdo z Valachii, zvidsté
chudobnych, poZivd. Uzené varivd se zde obycejné s kvackou aneb vodni Fepou.”™" Dru-
ha Gallasova zprava a také vcenovaci operaty z let 1843-45 umoznuji vytvorit si
urcitou predstavu o pozivani masa do poloviny 19. stoleti. Stejné jako jinde na Moravé
bylo koniské, psi, kocici, ale i kozi maso v opovrZeni a jedli je pouze lidé stojici na okraji
spolecnosti. Chudina si pochutnala na masu jen nékolikrat v roce, o svatcich nebo pti
jinych vyjimecnych prileZitostech. U sedlakii méli maso kazdou nedéli, a to od zimy do
léta uzené vepiové maso, na podzim skopové maso a ve svatecni dny i maso hovézi
a slepici. V panské a méStanské kuchyni se varilo vice masa, a to zejména masa hoveé-
ziho, ale na panské tabuli nechybéla ani kiizlata, jehiiata, kohoutci, kurata, husy a zvé-
fina. Hodné zalezZelo i na poloZeni vsi. V horské ¢asti kraje, kde se chovalo veprii méné,
se masa na nedéli nedostavalo ani v selskych rodinach. Jina Gprava nez vareni je
doloZena pouze v panské kuchyni. Celkové se tehdy na Valassku jedlo podstatné méné
masa neZna sousedni Hané a na Slovacku."*”

Anivdruhé poloviné 19. stoleti a v prvnich letech 20. stoleti se vyzivovaci poméry
mnoho nezlepsily. Masa o néco pribylo, a to zejména masa veprového, zvysil se prodej
masa ve méstech. Vesnickd a méstska chudina si nepolepsSila. Jen zvolna padaly za-
brany pred kozim a konskym masem. Zavedeni sporaki a trouby na peceni umoz-
novalo pestiejsi Upravu masa, cehoz se vice vyuzilo v kuchyni méstské. Mnozi vesnicti
pamétnici udavaji, Ze se u nich jesté i pocatkem 20. stoleti vS§echno maso vatrilo, a to
i Cerstvé veprové maso, husa, nebo i upytlaceny zajic.

Vyznamnou udalosti v Zivoté rodiny byla zabijacka. Zasobila spizirku i na piil roku
masem a jeSté déle musel vydrzet tuk. VSichni pamétnici velmi radi na zabijacku
vzpominaji jako na €as radostného vzruseni a nedlouhého dostatku dobrého jidla.
Z pocCetnych zaznami vybirame pisemnou vypovéd A. Dancakové z Rizd’ky, poloze-
nou do udobi po prvni svétové valce.

,KdyZ prisla zima a s ni mrazy, chystali se v chalupdch k zabijacce. KaZdy mél uz
nékoho z pribuzenstva, nebo to byl sim hospoddr;, kdo zabijacku provddél, a sezvani
muZsti clenové rodiny mu pomdhali. Doslo se za strycem neb kmochdckem a naptalo se
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najisto, aby neprisly dvé zabijacky na jeden den. Ono by se to stihlo, ale pri tom se be-
sedovalo a pékné pomaloucku se pri té vzdcnosti, kterd byla jednou za rok, den ztratil.

Tak prvni starost byla vyrizena, ten reznik. Hned potom se zacala délat kasa. To se
nahrubo na noZnim mlynci, jen tak, zldmala pohanka. Pak se to osivalo na Ficici, potom
opdlalo na okriné, aZ byla kasa pékné Cistd. Pak si nachystali bukovych a habrovych
polen a jalov¢i na uzeni. Hospodyné prikoupila trochu krup, nového koreni, majordnky,
pepre. Naloupala cesneku a cibule. Kmin méla sviij, nasbirany pri suseni sena na louce.
Hospodadr nebo starsi syn nastipali a zakulatili spajdle, snesli z htiry krmholec na zave-
Seni masika, nachystali téZ bukového popela na posypdni masika pri opareni, aby sku-
tiny lépe $ly dolil. Potom jesté rozky na nadivdni jelit a klobds. RoZky jsou z obou koncti
urezané kravské rohy. Jesteé se vyhledaji vsechny necky, skopiky a hrnce a Cisté se vymyji.
Hospoddr'nabrousinoZe a sekery.

Posledni den pred zabijackou upece hospodyii chleba, aby byl Cerstvy k podhrdku
a k zeli, a téZ néjakou buchtu Srotovou k caji na snidani pro pozvané ticastniky zabijacky.
Idomdcidostanou, vZdyt' zabijacka, to uZ je pomalu svdtek.

Rdno v den zabijacky se velmi ¢asné vstdvalo, aby byl poklizen dobytek a nahrdtd
voda na masika. Kotouce pdry se vali z hrncti na plotné, ve svétnici je jako v ldzni a voni
buchta a caj, do kterého cvrnkla hospodyrika i trochu rumu. Na pocinku uZ je slyset
hovor. Déti, které leZi jesté na peci, vyskocily a vzkrikly: ,Staricek, idi, aj kmochdcek,
a strycek!" Honem seskdkaly, oblékly se a uz vitaji vchdzejici ticastniky zabijacky. Vsichni
se privitali, trochu pojedli a staricek, otec hospodyné, uZ jako generdl, ujimd se veleni.
,ToZ myslim, abysme na to sli. Ty, Bétko, nachystaj misu a hrnec se svrldkem, daj do obo-
jiho po trosce soli. A toZ vy, chlapi, tieba ty, Tonku, budes drZat za provaz predni nohu, co
na fiu uvdzu provaz, do vrchu, aby sa prasa nemohlo zbrchat na nohy! Ty, Josefe, drZ
trreba misu na krév a Marena bude svrlat, ale frysko, at'sa krév nesrazi. Ty Francku s Mar-
tinem, drzte od hi'beta, knohdm mu nechod'te, at' vds nezdjme, jak bude zadkem smykat.
Apodme, at'saneco udeld!’

Vysli na pocinek a uz uvidéli masika na dvore. Hospodyné mu tam dala néco v kast-
rélu na Zrani, a Ze jedl naposled vcera rdno, byl uz hladovy, vysel z chlévka a dal se do
Zrddla. Staricek k nemu, rozmdchl se a uderil vsi silou tupym koncem pantoku masika do
cela. Masik zakviknul a svalil se na zem. Staricek mu rychle uvdzal provaz na predni
nohu, na tu, na které leZel, a Tonek zatdhl vzhiiru. Stari¢ek popadl niiZ a vrazil jejf ma-
Sikovi do krku. Hned se vyvalila krev, kterou chytal do misy Josef a odléval do misy
Mareneé, kterd rychle svrlala, aZ se krev pénila. Masika poloZili na retézy do trok na
pareni. Chlapi nosili viici vodu a staricek masika paril. Nejdiive na hibeté, oskubali
stétiny, které predtim posypali bukovym popelem, pak ho za pomoci retézii, na kterych
leZel, obrdtili a oparili ostatek.

Potom masika odstéhovali na silném sochoru do jizby a tam ho povésili na krmholec,
80 cm dlouhé, nejlépe akdtové nebo hlohové poleno. Krmholec i s masikem zavésili na
silny hteb, zatluceny k tomuto ticelu do stropniho tramu. V jizbé masika vykuchali. Nej-
drive urezal staricek masikovi hlavu a vyloupnul mu oci, pak ji podal pomahaciim, kteri ji
jesté oholili a rozsekali, aby se mohla ddt varit na tlacenku. Nékde ani tlacenku nedélali
a hlavu dali do ldku s masem a zaudili. Pak vyndal staricCek streva a zas podal chlaptim,
aby je obrali od sddla. Plice, jdtra, ledviny a slezina se omyly a daly varit. Zatim hos-
podyné varila kasi na obéd a taky kasi a kroupy na jelita. Chlapi zatim drhli ve snéhu
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prdzdnd a na ruby obrdcend streva, kterd nakonec propldchli v nékolikeré vodé, aby
nepdchla. Cdst sddla, které obrali ze stiev, uformovali na bochdnek, zabalili do pobrisni
bldny a posolili. Rikalo se tomu posti'evni sddlo a méli to za 1ék hovézimu dobytku. Po-
dobné se zformovalo i prsni sddlo, prevdzalo se motouzem a zaudilo. Jim se zasmaZovalo
zeli, polévky a jiné. Skracilo se jenom trochu postrevniho sddla do jelit. Jinak, se vie dalo
udit.

Mezitim uz staricek, hospoddr a jeste néktery rezali tenké maso z bokii masika na
kousky velikosti 2 x 2 cm na klobdsy. KdyZ byli hotovi, rozprostreli maso na tenko na stole,
staricek ho osolili, ocesnekovali, opeprili a pridali nové koreni, majordnky a dobre vse
umichali a nechali jesté v§e na stole, aby to dobre vychladlo a nezaparilo se.

NeZ maso vychladlo, méla hospodyné obéd. Poobédvali pohancenou kasi, do které se
pridalo veprové krve, Cesneku, cibule a v§eho zabijackového koreni; omastila se sddlem
ze zatylku i se Skvarky. Po tomto tradi¢nim zabijackovém jidle méli kousek podbradku se
zelim, a kdo chtél, vzal si kousek varenych plic nebo jater. Na zapiti byl Sipinkovy caj s ru-
mem.

Po obédé namichali stari¢ek smés na jelita. Vychladlou kasi s kroupami osolil, pridal
polévky z hlavy, krev z masika, cibuli osmaZenou na postievnim sddle, trochu esneku,
kminu, pepre, nového koreni, majordnky, zamichal, ochutnal a potom uz si hospodyné se
svagrovou, Marenou, délaly jelita samy. Mély na to Siroky roZek a toZ hrnkem nalévaly
presrozek do zaspejlovanych stiev.

Chlapi se zatim zesedli kolem necek, do kterych staricek zatim shrnul ze stola
nakorenéné maso, a chystali se k nadivdni klobds. Narezali si stieva na stejné dlouhé
kousky, asi po 75 cm, jeden konec zaspejlili, stievo natdhli na roZek a uZ pravou rukou
soukali voriavé kousky masa do roZku, ve strevé to stlacili, aby klobdsy nebyly hrbaté.
Hotové klobdsy povésil staricek na bidélko do siné, aby oschly. Museli pfitom ddvat pozor
na kocky, aby neprisly kostovat. Klobdsy se hned po oschnuti udi. Nekde udivaliv komine,
jinde mélinékde u potiicku na zahradé udirnu.

Po klobdsdch prisla na radu tlacenka, presburt. Maso se nakrdjelo, opepfrilo, ocesne-
kovalo, dala se troska nového koreni, majordnka a staricek to smichal se zbylou polév-
kou z hlavy a nalil do vycisténého veprového Zaludku, zaspejlil pevnym Spejlem, uvdzal
jesté motouzem a dal varit, prikazuje, at’' Zenské moc netopi a hodinu ddvaji na tlacenku
pozor.

Mezitim uZ muZsti rozsekali a posolili maso a Spek, ktery mél byt druhy den uloZen do
skopku a s priddnim Cesneku asporni tr'i tydny ldcen a tak pripraven k uzeni.

Zabijacka se p¥i prdci a druzné zdbavé kon¢i aZ vecer. Je uZ ddvno tma, kdyZ se lidé
rozchdzeji do svych domovii. Prindseji néco na ochutndni netrpélivym détem. Byvd to
miska Sperkové kase pohancené, na ni kus podhrdku, jater a plic a jesteé i kousek krkovice
na nedélni obéd a kousek speku.”

Na zabijacku jako na radostnou rodinnou udalost vzpomina ve svych zapiscich
i]. Gryczova-Kolackova. Zavadinas na Janickovo hospodarstvi na Prostredni Becveé.

JZitra budeme zabijat. Brdvek uZ sotva stoji na nohdch, prisli staricek s takovou
novinou z praseciho chlévka. ,Venku mrzne, aZ prasti a to je moc dobre. Zacneme skoro
rdno, abysme byli s practi do vecera hotovi," a uZ shleddvali noZe, troky, Spejle a rozky na
nadivdni klobds, jelit a jitrnic. Staricek byli Siroko daleko vyhleddvany reznik. Nikde se za
reznika neucili, byli samouk. Sprdvné ddvkovali koreni, majordn, cesnek, pepr i sul.
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Zabijatka na Vala$ské dédiné,
Valagské muzeum v ptirodé,
RozZnov pod Radhos$tém, 1984
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VYSLUZKA

Délali ,obkdzanicu’ (prejt), jelita, jitrnice a klobdsy, ,gury’ (jelita, jitrnicky, podhrdek,
maso).

Staricek a starenka byli prvni na nohou. V kuchyni uz bylo horko jako v peci ohnivé,
na plotné obrovské Zelezridky, plné varici vody, oblaka pdry, neméli jsme tak velké po-
klicky, v topenisti na dvore Zhly v ohni kameny, které se vhazovaly do troki pri pareni
prasete.”

I dale vse probihalo jako na vySe popisované zabijacce v Rlizdce. I hostina po za-
bijacce byla podobna: Na ovaru, ovareném podhrdli, smazenych jatrech s kminem a na
plickach si vSichni pochutnavali - muzsti zapijeli Stamprlkou borovicky, kminky a ¢a-
jem s rumem.,, Ve svétnici ziistaly jen velké troky, pIné masa. Denné se polévalo osolenou
oCesnekovanou vodou, pdcem (ldkem), obracalo se, aby ldkem nasdklo. Zatim staricek
v kominé zhotovili zarizeni - tycky, na které vypdcované maso zavésili a udili. Starenka
museli topit u kuchyni jalovéim, aby bylo hodné dymu a aby maso pékné vonélo. KdyZv tu
dobu prisel k ndm kominik, sli s nim staricek na htiru, aby se mu nejaky kusek neprilepil
na prsty.'Vyuzené maso viselo u nds na druhé htire.”

0 zabfijacCce je tieba jesté védét, Ze jesté pred prvni svétovou valkou se porazeli
vepriuz kolem devadesati kilogrami, ze se neomracovali pantokem, ale rovnou pichli.
Nezridka se pry stalo, Ze se vepr probral k védomi a zabijacku zkomplikoval. V Pul¢iné
pryjedném utekl, ikdyz uzleZel v trokach pripraven k pareni; chlapi se vten ¢as vjizbé
zahtivali ¢ajem a slivovici. Nasli jej poslého v lese aZ na jate. Také sortiment masovych
vyrobku byl uzsi. Nedélala se tlacenka a leckde ani jitrnice a také klobas ajelit se délalo
méné. Slanina se nevyskvarovala. Cerstvého masa a svéZi slaniny se také nechalo jen
velmi malo. Skoro vSechno maso se dalo do laku (Idkovalo sa) a potom se spolu se
slaninou a klobdsami udilo.

Ovarového vyvaru se uzivalo na nejraznéjsi zptisob. Nékde se zelnici, jindy s jeli-
tovou kasi. Podle toho ji jmenovali ovarovica (Valasské Klobouky), gtirovnica (Velké
Karlovice) i prdelacka (Roznovsko). Zbytek jelitové kase (pohanka s krvi) se zapekl
vtroubé: na Roznovsku ji zvali obkdzanica, v Pulc¢iné i Zebrdcka.

V zamoznych rodinach se vecer po zabijaCce uchystala hostina, na kterou se sesli
nejblizsi pribuzni a znami. Na tylovském fojtstvi se na stlil donesla misa s klobdskovou
omdckou a jind misa s omackou a nakrajenym podhrdkem, do sytosti se najedli gu-
rovnice (zabijackové krevni polévky) a ochutnali jitrnic¢ky, pec¢ené jelito s bramborem
a zelim, nékdy i peCené maso nebo sekanou. Nechybély ani koblihy a k tomu se pilo
hodné Caje, rumu a slivovice. U stolu sedélo jedenact i vice hostli (E. Svacinova,
RoZnov).

Velka ¢ast masnych vyrobku prisla na posilky. V. domacnosti klobouckého més-
tana se zabijela dvé prasata najednou a z toho se pry jedno,,... mintilo na rozdaj. Deri
predtym si susedy donesly hrnce na ucténu. Ddvala sa ovarovnica, jatrnicka a kiusek
pobradka” (L. SuSilova). Na RoZnovsku se tato vysluzka zvala giiry a roznesla se
sousediim, pribuznym, uciteli a farari.

Bohata vysluzka zajistila zamozZné domacnosti Cerstvou zabijacku po celou zimu.
Sousedé si navzajem oplaceli a posilali masné vyrobky, které by se stejné do nékolika
dnti zkazily. Podobné to pry bylo v pripadé porazky dobytcete. Soused si vzal kus masa
a vratil je treba az za nékolik let, kdyZ on sam zabijel. Ve StriteZi pti nucené porazce
kravy maso sice prodavali, ale za velmi nizkou cenu, reznik by pry dal jesté méné.
Reznici byli tu zle zapsani a hospodyné je nerady do chléva poustély. Ptisel se podivat
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na tele, hmatl pry sem a tam, a kdyz robka nechtéla prodat, odesel. Za chvili tele leZelo
a dodélavalo. Robka byla potom rada, kdyz reznika ve vsi jesSté zastihla a tele mu za
pakatel prodala.”*”

ObtiZe s uchovavanim masa nastaly i pri zabiti ovce. Cela ovce se povésila na ptiidu
amaso se ukrajovalo podle potreby, pokud se nezkazilo. Tato nesnaz odpadla u hodo-
vého barana nebo u jalovice hodule. Cela obec spole¢né dobytce zakoupila, vychovala
a nakonec o hodové zabavé spolecné snédla. Tuto praxi, prezivajici do 20. stoleti,
zaznamenal i Galla$ ve dvacatych a Sloboda v padesatych letech 19. stoleti."*" Podle
Domluvila se ¢erstvé skopové maso nakladalo do laku a brali je od podzimu az do léta.
V Celadné podobné uchovavali husy. Zabilo se najednou celé stado husi, oskubaly se,
vykuchaly, nasolily, aby pustily $tavu, ve které se nechaly leZet. Potom se natlacily do
sudu a zatizily. Takto naloZené maso pry ponékud zcCervenalo, ale bylo celkem chutné,
predevsim dlouho vydrZelo (L. Kleinova, Frenstat)."

V minulosti se udilo v Sirokych kominech, které ustily na ptidé. Na uzeni se na-
Stipalo bukové diivi, nékde pridavali i dievo Svestkové, ojedinéle i olSové, pro dobrou
chut i vlini se na ohen poloZil i jalovec. Nejdrive se zatopilo silnéji a maso zCervenalo
a zatahlo se, potom se oheil jen udrzoval, aby hral a slabé koufil. Jesté v minulém
stoleti se udily velké kusy masa, napf. celd veprova kyta nebo i skopova kyta, jak se
o tom ostatné zpiva ve valasské koledé. Na hambalku visel i veliky kus slaniny; ukra-
jovalo se znipodle potieby.

Ale ani uzené maso se nékdy nevyvarovalo zkaze. V Mladcové se tikalo, ze ze
zabijacky se teplem nezkazijen pantok, nliz a fetéz; i ty troky a krumholec nemaji teplo
radi, ne tak maso (J. Micka). Podle udaje z Nového Hrozenkova se vyuzené maso
ukladalo do popela ze suchého bukového dieva a klobasy se zastrkaly do pSenice.
Obvykle vSak uzené maso viselo na hambdlcich na hure. O tom, Ze ani tam nebylo
bezpecné pred velkym hladem, vypravi M. Chovancova z Dolnich Pasek.

JJedntic, bylo to v prvni vdlku, mama zapomneéli, Ze je v kominé uzené a zatopili na
chleba v peci. Sriitky uzeného masa sa zacaly roztdpjat'a padaly do Celustd. Maso uklidili
na hiiru, na desku, co lezéla na hambdlkoch nad senem, vedle zam¢itéj hiiry. Ale jd s Kar-
lem sme ho vynitrali. Balancovali sme na desce, ale k masu sme sa dostali. Bylo tak méké,
Ze sme ho rvali rukama. RiiZi sme téZ dali, ale mdlo, ona tam za ndmi nevylézla. Raz tam
vyléz tata, uriz sa, pravi mameé: ,Na uzené sa ti dostaly kocky, ty sviné!* Vite, my sme ho
s tym Karlem Skaredé dorvali. Mama nds potem zavolali. Bez taty. Tata by nds $karedé
pobil, vsim, co by vzdl do ruky. ,Décka, kdo byl na masi?‘a Riiza: ,Jd ne!’,ToZ kdo?,Karel
s Marku.' A mama: ,KdyZ ste byli bazni, toZ tot mdte.” Velice nds zbila prutem. Pravila:
,KdyZ ste kiisek chtéli, mélisteréct. Byla bych vam dala.’ Ale stejné by nedala.”

KdyZ porazili vepie v chudé domacnosti, snaZili se z ného co nejvice odprodat.
Vétsi dil slaniny i sadla odnesl pry Valach na prodej do Roznova nebo do Valasského
véci.

Upytlacena zvérina se nejcastéji prodala do hospody. Bernard Michut ze Stiiteze
vypravél kronikaii Dobe$ovi, jak s kamaradem vidéli, kam uschoval pytldk Sramek
upytlaceného srnce. Ukradli mu ho a donesli krémarovi do Zasové. Ten jim upekl jed-
nu kytu a dal koralky. V kazdém karlovickém udoli byli nejméné dva pytlaci. Chodili
i na Slovensko a nejradéji tam dlovek i prodali. Ostatni horalé pytlacili jen prilezi-
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tostné, ,... kdyZz se jim zajic pripletl do cesty. KdyZ jeli na pole, brali s sebou i pusku
« 147/

pytlacku”.
Porddek pti stole, tklid

0 pravidlech stolovani podava zajimava fakta kniha J. CiZmare o Vizovicich. Na
dodrZovani téchto pravidel pry dohliZel sdim hospodar. Predevsim se dbalo na to, aby
se jedlo pouze u stolu a pouze ve stanovenou dobu. Tato ustanoveni podporovaly
i povérecné praktiky. Kravar nemél jist po cesté, nebot by se mu dobytek nedrzel
pohromadé. ,Gdo i ida do kostela, bude mét' po smrti otevienti hubu.” Kdyz zadalo malé
dité mezijidlem chléb, reklo se mu, Ze chlebicek spi.

Jidalo se pravidelné trikrat denné, svacina se vydavala jen pii polnich pracich
avlété pripaseni. (Ojedinéle se udava, Ze se jedlo pouze dvakrat denné. Tak i F. Bartos.
Také podle A. Kolouchové z Horni Becvy jidali dospéli lidé v zimé pouze dvakrat
denné&.)"*”V ticté se mél i stdil, na kterém se jedlo. Nesmélo se na ném, jak jsme se uz
zminili, sedét, ani na néj poloZit dité vybalené z plenek. Kdo si pti jidle prozpévoval,
tomu pry byla souzena blazniva zena. S jidlem se téZ nemélo spéchat., Kdo je nejdéle
umisy, je nejdéle na svéte,“povidali pry ti nejstarsi."*”

Také stolovani se tidilo pravidly. My je zndme jiZ v dosti nejednotné podobé.
Vypoveédi o této zalezitosti by na prvni pohled svadély k nazoru, Ze v kazdé rodiné
zachovavali u stolu sviij vlastni poradek. Presto vSak i v tomto riiznorodém materialu
muzeme odliSit obecna pravidla od praxe v té které rodiné. Dodejme jesté, Ze dnesni
pamétnici nam pribliZuji dobu, v které se uZ tradi¢ni poradky rozpadaly.

Cestné misto pattilo vzdy hospodaii. Méné jednoznaéné viak miizeme uréit, které
je to misto. Zde musime prihlédnout k dispozici obydli, k umisténi i tvaru stolu
i k poctu osob u stolu. Ve staré jizbé stal stll u stény proti dveiim, v protilehlém rohu,
naproti peci. Hospodar sedél bud’ na zidli u stolu a dvere mél po levé ruce, anebo na
lavici proti dverim (pod krizem, pod obrazky), aby pry mél piehled po celé mistnosti.
Hospodyné nosila na sttil a rozdélovala jidlo. Maso vSak nékde krajel a rozdéloval
hospodart. Hospodyné sedéla pti ném, po jeho levé ruce (podle nékterych po pravé
ruce), vzdy vSak tak, aby mohla béhem jidla vstat a jit obsluhovat. Neziidka se vSak
dovidame, Ze se hospodyné béhem jidla mnoho nenajedla a nékde se pry ani ke stolu
neposadila a jedla tikrademky, vestoje u pece nebo na lavici u pece. Jesté hiiie byla na
tom v nékterych rodinach snacha, nevésta. Nékde ani ke stolu neSla a potajmu se
dojidala u svych rodict. Malé déti sedély pobliz matky (pry v dosahu jeji varecky),
dorostlé déti spise vedle otce a ¢eled a nadenici obsadili zbyla mista. Zebraci ke stolu
nesmeéli; jidlo se jim podalo v sini (J. Micka, Mladcova). Zle se zhliZelo na macechu; ta
pry u stolu sedi na dvou Zidlich a ji dvémalZicemi."””

Na nékterych zamoznych gruntech se jedlo pti dvou stolech. Ten druhy stal v ku-
chyni a sedéla u néj pri jidle celed’ a nadenici. Na jednom fojtstvi jim i zvlast vy-
vatovali; méli pro né becku s podiradnym cernym zelim. (Proto pry Celed’ hodila po-
tajmu do bec¢ky s dobrym bilym zelim poslého kocoura.) O Vanocich se vSak oba stoly
pred stedrym obédem postavily do jizby vedle sebe.

V mnoha chudych rodinach se vsak pravidla poradku u stolu nedodrzovala a ani
dodrzovat nemohla. V malé jizbé u chudého chalupnika v Jarcové ziistalo misto jen
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pro maly stil, za ktery zasedl hospodar s hospodyni a jinymi dospélymi, kdezto pro
houf déti se misa poloZila na hlinénou podlahu uprostied jizby. To nejmensi dité vSak
hospodyné vzala k sobé a krmila je na kliné. Tam na podlaze by mu toho starsi déti
mnoho nenechaly.

S jidlem se zapocalo, az kdyz priSel hospodar a zasedl za stll. Potom teprve
hospodyné vylila nebo vysypala jidlo z hrnce na misu uprostred stolu. I to mélo sviij
rad. U Frnki na Dolnich Pasekach se na misu nejdrive vysypaly varené brambory,
hospodyné je rukama podrobila, a teprve potom na né vylila doprostied misy zeli
a omastila ho. V jiné chudé domacnosti nechali na mise pouze omasténé zeli, kdeZto
brambory se kazdému odpocitaly a poloZily pred néj na hromadku. S omastkem se
Setrilo az uzkostlivé. U Antost ve Viganticich pry vyklopili na misu zemridky v koZia na
stropni tram, piimo nad sttl, zavésili polt speku. Kazdy si oloupal brambor, osolil a pry
jen tysnul o slaninu. UZ ten prvni slaninu chté nechté rozhoupal, a tak neni divu, Ze
s takovou slanina dlouho vydrzela. Podobné vzpominajiiv Novém Hrozenkové.

Nékde pred jidlem hospodar povstal a kratce se pomodlil a s nim i ostatni. Modlili
se napt.: ,Pane BoZe, poZehnej ndm tychto daru, které z tvéj stédréj ruky poZivati
budeme.”Potom teprve zac¢al hospodaft jista po ném vsichni ostatni.

Jedlo se IZici i rukou, prsty. LZici se nabirala polévka, omacky, zeli i kaSe, v ruce se
drzelo maso, knedlik, nékdy i brambor. Z toho pochazii posmések z Horni Becvy: , Vse-
ci jedli rukama, enem fojt jed trisku.” LZice byvaly dievéné, ve 20. stoleti vSak uz
prevazovaly lZice kovové. Nékde mél kazdy clen domacnosti svoji lZici. Po jidle si ji
umyl a uschoval, aby ji mél po ruce, kdyz se volalo k jidlu (Z. Vaclavikova, Novy Hro-
zenkov). Hospodat vyzadoval, aby se jedlo tiSe, bez vyruSovani. Pti stole se nesmélo
nozem nebo IZici biinkat o stiil, aby se neptivolala bida (Vizovice).

[ v zamoZnych selskych usedlostech se dbalo na to, aby se nenavarilo vice, nez se
snédlo. Stritezska kronika vzpomina Setrnost fojta Michala Dobse zlet 1756 az 1800:
,Pacholci cpdvali pry zbyvajici kasi i za rfiadra, aby uchrdnili hospodyni a pecovi, to
jest sluzku - kucharku, pred plisnénim. Zato, kdyZ se nedostdvalo, byl na stole chléb
a mléko k dosyceni. Chodival pry v modré Zupici s karabdcem v kapse ku potrestdni ne-
hodnych.“**"

V déleni jidla, zejména masa, se drive zachovavala urcita hierarchie. Prioritni po-
staveni zastaval hospodaf, druhou skupinu tvofili dospéli pracujici synové a muzi
docasné najati na praci, treti skupinu ostatni déti, sluzebné, hospodyné, stari rodice,
vandélik (evangelik), taky pismdk" (BoZena Kulistakova, Hazovice). ,Hospoddr pojed,
décka oblizly prsty, mama ani to né“(Marie Chovancova, RoZnov pod Radhostém).

Na tylovickém fojtstvi sedélo na hostiné pfi zabijacce jedenact osob. Hospodyné
dala na stl misu s omackou, v které bylo dvanact klobasek - pro tatic¢ka fojta dvé, a on
sam dohlizZel na déleni, aby - nedejbtih - nékdo nevylovil z misy dva kousky. , V¢il si
vezmi ty, Michdlku!“pobizel ajeden po druhém si vzal pouze sviij dil; jeden patril i pani
Elisce Svacinové, ktera o tom vypravéla.

,Pri obédé v nedéli délili maso staricek. Vétsimu vetsi, mensimu mensi. KdyZ to byl
kralik, nechali si krdlici hi'bet, strycek a teta Lojzka dostali po zadni noZce, no a co ja?
Na mne zbyl Zebernaty kralici kos” (Zebra). Tak vzpominala na stolovani u staricku
na Prostiredni Becveé ]. Gryczova-Kolackova.
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MyTi NADOBT

Tézko, pretézko se udrzovalo v klidu a poradku tolik hladovych krkda. , Nikdy sme
moc zajezeni nebyli, ale zato vZdy pri chuti,“vzpomina ]. Micka z Mladcové. Obéd se pry
proto mnohdy podoba| zavodu, kdo vice snia kdo se zmocni kvalitnéjsich soust, u kru-
pice omastku a posypKy., Kdo sa oskoritizdl, nedostdl,“minil V. Bill z Dolni Bec¢vy.

~Raz sme téZ jedli a pacholek, kdyZ vyjed sviij dil pred seb, otocil misu, kde esce bylo
a pravi: ,Tak sa svét toci!” A tatinek: ,A tak hrom bije!"a mdz ho” (M. Chovancovj, Roz-
nov).

,KdyZ sa prinésla krupica, mama poloZila na okraj misy deset malych hromddek
Skvarkii a na deset mist naléla masné, dycky pred kazdého jednu hromddku a jeden dilek
masného. My s Karlem sme si udélali do stseda korytko a masnota pékné tékla k nam.
A kdyZ byly kynuté knedliky, toZ ku posledku, jak sme uz vidéli, Ze bysme to tak rychle
nestacili pojest, strcili sme knedlik za rit' a dojidali aZ po obédé. Pri jidle sme my décka
klecély na lavé, abysme dostaly do mise. Bosymi nohdmi sme sténu za lavii zaSpinily, Ze ju
mama co chvila muséli zalicovat’” (F. Spanihelova, RoZnov). Jinde si déti klepaly navza-
jem polZzicce a o sousto masa se navzajemipopraly.

Uz pred prvni svétovou valkou se ve valasskych domacnostech objevily plechové
talife, nékdy pry i pékné malované, a pozdéji i talife porceldnové. Postupné padala
itradi¢ni pravidla stolovani. V mysli mnohych starych lidi vSak maji stalé misto a tézko
se smiruji zejména s netctou ke spolecenskému stolovani, stolu samému i piredlo-
zenym pokrmim.

Pojidle nezlistalo mnoho nadobik myti. Rendlik, dva hrnce, dvé misy a nékolik 1Zic.
Nadobi se mylo v hrotici (hroti¢ce), v nizkém Skopku s jednim drzadlem. Kolikem se
nejdiive seSkrabala privara s hrncli a pomyvadem utrzenym ze starého pradla se
nadobimylo. Hrnce se daly vysuSit na kamna nebo na pec, hrnce od mléka se susily na
slunku, povésené na ploté. Cisté nadobi se ukladalo do police. Horka voda v hrotici po
umyti naddobi poradné zhoustla, protoze se i s ni Setrilo. Pomyje se vylévaly praseti.
Dbalo se na to, aby se nadobi umylo hned po jidle. Kdo nechal 1zici nebo vatecku pres
nocv hrnku, ten pry nemohl vnoci usnout.

a
-
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Jidelnicek
dne vSedniho
1 svate¢niho

Zabezpeceni vyzivy zabiralo pirevaznou cast pracovniho usili valasské rodiny. Na
novou stodolu, na prikoupeni pole nebo na vybavu dcefi se i na selském grunté mohlo
uSetfit pouze pti minimalnim vydani za stravu. Ve, co bylo na prodej, se prodalo, aniz
se hospodar ohliZel na potreby domacnosti. U chudych chalupniki a hofertd se chudé
jedlo z jiného dlivodu: neméli dostatek potravin, ani prostiredki na jejich zakoupeni.
U vSech socialnich vrstev smérovalo Usili o zabezpeceni vyzivy k dostatku jidla; na
jeho jakost a chutové vlastnosti se uz prilis nehledélo. Dnesni pamétnici vzpominaj,
jak se jim omrzel stereotyp brambory a zeli, brambory s mlékem a kase. Pfitom se
dbalo na to, aby se zasytili predevsim ti, ktefi museli téZce pracovat. Hospodyné i stari
lidé vroding, aleidétianemocni se jiz odbyli vSelijak. Lépe se varilo v dobé Spi¢kovych
praci na poli a o velkych svatcich. VSechno ovSem predcila svatba, kde se hodovalo i za
cenu zadluzeni nanékoliklet.

Valassky jidelnicek vyrazné ovliviiovala zasoba potravin v jednotlivych ¢astech
roku. Nejhtre bylo na jare, kdy ¢asto dosla mouka a nékdy i brambory. Netrpélivé se
cekalo na oteleni kravy, aby alespon mléka bylo dost. V 1été casto doslo i zeli, a tak
hlavni tiha vyzivy v takovém pripadé spocivala na mléce, vhorach ina ov¢im syru.

Jedlo se, jak jsme uZ napsali, tiikrat denné - rano, v poledne a vecer. Tak pisSe
i F. Barto$ v monografii o byvalém panstvi zlinském. V praci o Moravském Valassku
vSak piSe: ,Hlavnim jidlem na Valassku je snidani a vecere. O poledni se nevari, nybrZ
,svaci, co zbylo od rdna’ Ve, Zniva‘zdmoZnéjsi svaci o poledni chléb s brynzou nebo s mlé-
kem, chudina zemdky s mlékem neb suché.”**

Vice zprav o dvojim dennim jidle vSak nemame. Pouze A. Kolouchova z Horni
Bet¢vy udava, Ze v zimnim ¢ase jedli dospéli lidé pouze dvakrat denné.”™ Vsichni
ostatni pisatelé ainformatoii mluvi o trojimjidle.

Svacina se vydavala pouze v letnim c¢ase. V chudych usedlostech a v nékterych
chudych obcich se svac¢ina nedavala viibec. Na svac¢inu méli narok pouze pasaci a také
lidé na poli.
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Snidané

Snidalo se aZ po poklizeni dobytka a po dojeni. To vSechno bylo starosti hos-
podyné, pripadné dévecky. Na horské usedlosti zacal letni den pro hospodyni jiz
kolem ctvrté. Vysla do lesa na travu, nazala velkou nisi, podélila dobytek, podojila
a potom teprve zatopila a chystala snidani. Nékde se na pripravé snidané podilely
i déti. Nez hospodyné poklidila dobytek a podojila, musely na Zernu natfit krupice
(Nedasov). Mnohde se na rano nachystalo uz vecer. Rano pak hospodyné, jesté drive
nez odesla do chléva, podpalila v peci a pristavila k ohni hrnec s kasi nebo s brambory.
Pasaci hnali rdno, kolikrat uz o paté hodiné, dobytek na pastvu bez snidané. Snidali aZ
po navratu z pastvy po osmé hodiné, nékde jim nosili snidani na pastvinu.

Snidané byvala vydatna. Stejné vydatna jako obéd a vydatnéjsi nez vecere.

Prvni konkrétni idaje o snidani podavaji protokoly vcenovacich operati z roku
1843. Ostravicky sedlak Martin Charbuldk z ¢isla 44 1.zari 1843 podrobné vypovédél,
ze ... Po cely rok denné snidaji brambory a zeli" Josef Hradil z Rusavy z ¢isla 55 v tém-
Ze roce udava, Ze od pondélka do nedéle celd rodina snida kyselou mlé¢nou polévku
zatfepanou trochou mouky. Zatimco se obédy v Hradilové i Charbuldkové usedlosti
dosti méni, snidané zustava stejné.lw Také literatura z konce stoleti svéd¢i o tomto
stereotypu. Podle M. Vaclavka se rano ,obycejné“ vari kyselica ze zelné vody, do niZ se
nadrobi chléb anebo se k ni pojidaji vaiené brambory. Podle E. Pecka se na Vizovicku
varivala kyselica kazdé rano.”*” Tak vzpominaji i nejstar$i pamétnici. Mnozi{ snidavali
kyselou polévku jesté za prvni svétové valky, aby ji posléze zaménili za kdvu a chléb.
Na Vaskové hazovském fojtstvi ... jak byl zdéla rok, méli na snidani zeli a miSané
zemridky“(BoZena Kulistakova, HaZovice). Ve tirech Ctvrtinach usedlosti v Lichnové se
koncem 19. stoleti varilo rano zeli, které posnidali a jeSté muselo vystacit na obéd ana
vecefi, nacely den.”””

Z pribéhu zaznamenaného v DobSové striteZské kronice se doviddme o jedné
snidani v roce 1840. Bylo to u Stodilkd, pod hibitovem. Jednou zrana chladili na
otevireném okné $rot (kaSi z hrubé namletého zrna) na snidani. Tu najednou venku
zavyl pes a do svétnice sko¢il vik."”

Ptiprava snidané se musela odbytrychle a také se ujidlanesmélo dlouho pobyvat.

Uvedeme ranni jidelnicek z nékolika mist a z nékolika socialnich skupin. Na za-
mozném gruntu u Valickli v Novém Hrozenkové se rano stiidavalo troji jidlo. Nej-
vzacnéjsi byly halusky ze Zitné mouky a syrovych brambor, sypané ovéim syrem
apolité smetanou, stejné oblibena byla pohankova kase, nejcastéji se vSak snidalo ze-
li s bramborem nebo s chlebem. V téze dobé (konec 19. stoleti) se snidala u chudé-
ho pasekare na Horni Becvé lojova polévka vodanka, kdyZ rostly htiby hfibjanka,
polévkovy domikdt z ovéi brynzy, po stloukani masla brambory s podmaslim.””
Nejinak tomu tehdy bylo u chudych tkalci na Frenstatsku. Nejcastéji byla zasmazena
polévka, do které si nadrobili chléb. V nouzi snidali i turkyriovou krupici (kasi z ku-
kurice).

U Jani¢k® na Prostiedni Be¢vé byl ranni jidelni¢ek prece jen pestiejsi. Casta byla
polévka - cesnekova, fazolova, hrachova, hiibova, bramboracka, domikdt, nebo jen vo-
danka - zasmazena voda a v ni ¢esnek, na jare pokrajené mladé koprivy a kundrdtek
(listky popence). Obcas vSak také uz chléb s mlékem a v nedéli byla kdva z uprazené
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pSenice a cikorky. Ale to uz byl ¢as po prvni svétové valce (J. Gryczova-Kolackova,
ProstredniBecva).

Podobné snidali i v jizZni poloviné kraje. U Novaki v NedaSové se rano nejcastéji
varila kyselica a k ni brambory, obcas téZ zasmazena polévka s kminem a s Zernovymi
drobky a také syrnica na dva zplisoby: mlékovd s peprnym syrem a vodova, kdy se na
misu nakrajel tvrdy chléb, pridala siil, Cesnek, Izicka prepusténého masla a peprny syr
avse se zalilo vielou vodou. Kdyz koncem léta v becce pochybélo kyselé zeli, varila se
rano misto kyselice ovocna omacka zahusténa smetanou a k tomu brambory. ]. Micka
z Mladcové snidal zamlada podobné: nejcastéji kyselici a pro zménu polévku kmino-
vou a ¢esnekovou. Stejné snidali i klobouc¢ti méstané, ktef{ meéli rano radi i polévku
houbovou. Na chudém Pul¢iné mivali brambory se zelim i k snidani, jindy jedli omacku
s brambory nebo s krupici. Za svate¢ni snidani se povazovala na Zlinsku skvarenina,
vajecina se slaninou. Vydatna snidané na Vizovicku sestavala z brambor umichanych
vhrncia promienych s brynzou.”*”

Vyznamnou zménou bylo zavedeni kavy. Nejdrive se o ni dovidame z Gallasovych
zaznamu. Tento cizozemsky napoj se pry k nam vloudil koncem 17. stoleti a jesté
v poloviné 19. stoleti byl prostému lidu neznamy. Zacali jej $irit mladi duchovni
z olomouckého seminare jako ndhradu za koralku. Sedlaci pry potom pili kdvu i ko-
ralku. Roku 1772 neprodal hranicky kramar ani tfi centnére kavy a pét centnéri
cukru, roku 1798 mu nestacilo ani tficet centnéii kavy a Ctyticet centnéid cukru; to se
viak tykalojen mésta Hranic."”

V jiném rukopise piSe Galla$ o Hranicich a okoli: ,Nasi predkové nepivali jednoho
kafé, trebas ho libra za osm grosii byvala. Nejmoznéjsi lidé jiddvali na snidani pivnou
polévku s cesnekem, sprostéjsi teplé mléko aneb kminovou polévku, chudobni kus chleba
stvarohem aneb také jen se soli a kminem.”"*"

Na vlastnim Valassku se kava trvale ujala mnohem pozdéji. Nejdrive ji okusili
v méstanskych rodinach'® brzy potom zdomacnéla i v délnickych rodinach. O kavé
a Caji piSe roku 1892 M. Vaclavek ze Vsetina, Ze ... mdlo jsou jesté rozsireny, ac mnohem
zdravéjsi by bylo, na snidani radéji ke Spatné kdvé zakusovat chleba neZli ke koralce, jak
v mnohych a mnohych domech v obycej byvd“'*’ Naproti tomu, s odstupem ¢asu, pise
J. Cizmar, Ze okolo roku 1892 kafé vytladilo zdravé ranni polévky z Vizovic.""” V chu-
dych rodinach nahradili drahou zrnkovou kavu prazenym Zzitem a zaludy a cikorku
upraZzenymi hruskami, sladkymi nebo i planymi. V chudych délnickych rodinach se
kava varila z cikorky, ptrilévalo se do ni sbirané mléko a drobil se do ni ¢erny chléb.

Pronikani kavy na vesnici prostrednictvim délnikd, dochazejicich do tovarny
v meésté, doklada humorna prihoda z konce 19. stoleti, pojatd do DobSovy Knihy
o Stritezi podle vypravéni Stritezana Michala Ondrucha:

»~Kamas chodil do Ji¢ina do soukenické tovdrny, kde sivydélal slusné penize. Mél sedm
Sestek na den pri dvandctihodinové pracovni dobé. Tocil kolem, které pohdnélo stroje,
nebot parni stroj tovdrnik jesté nemél.

Jednou se mu spoludélnik pochlubil, Ze mél na snidani kafé:

,Panecku, to jejinsijidlo, neZ kyselica se zemridky. To sem si pochutnal. Tak pdni jedd
kaZdy den.”

,A kde sa to dostane kuipit?’ ptd se Kamas.

,BéZk Neusserovi a rekni, Ze chces ctvrtku kdvy.”

SNIDANE
VE VSICH
JIZNfHO
VALASSKA
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SNIDANE
Z KORALKY

SNIDANE
1958-1977

Kamas prisel v sobotu kolem ptilnoci dom (tehdy drdha jesté nejezdila a délnici
chodili do jicinskych fabrik pésky) a hned zvéstoval své Zené novinku:

,Veruno, ¢ujes, donés sem ti nové jidlo. - ToZ to rano uvar, moZém sa mét’ téZ nekdy
lepsi’

Rdno Veruna vzala hrnec, vysypala zrnka do ného, zalila vodou, dobie osolila a dala
varit. Voda viela hodinu, ale zrnka byla pordd tvrdd.

,UZijeto?]d bychjed,” povidd Kamas.

ToZonavzala kousek loje, prismaZila jiSku a potom vylila na misu.

,Hled, stary, je to pordd’jakési tvrdé.”

JAle co, Sak to jaksi zime,’ pravil muZ a ponoril IZici do misy. Kiipal, aZ si zub vylomil.

,Eééé, stard, jaksi Spatné si to uvarila. Jd to jest nebudu, daj to prasati.”

Ale kdvu nechtélo, ani prase. Tomu se Kamas podivil: ,Ja, ja, maju to ti pdni divné
chuté.“"*

V sousednim Zubfi si zase ,,...pan myslivec porucil kafé na svacinu uvarit, toZ tetka
tomu nerozuméla a zrnka celé dlttho varila, a kdyZ hosti prisli, vytdhla hrnec s kafem,
tvrdym, cernym, z pece a nalela hostom na hlinénu misku, ale nechutnalo Zddnému“"*"

Snad tak néjak pronikala kdva mezi chudé Stfitezany a Zubtany. Ale v selskych
domacnostech ji znali uz diive. Doklada to stiitezska kronika a zdznam o imrti ne-
vlastniho otce kronikare Josefa Wollka z Cisla 15, ktery zemrel v nedéli v poledne
22.ledna 1865: ,Ranila je mrtvice sedé na lenosku u stola ve svétnici, kdyZ trochu jedli
chléb s kavu. "

Na vesnici vSak kava definitivné zvitézila aZ v letech pred prvni svétovou valkou.
Hospodyné si ji samy prazily z pSenice (jarky) nebo z jeCmene a samy si ji tloukly
vhmoZzdiri.

»,Gazdéna séla gengel. A ten gengel praZivala. Ja sem u ni byla pdst krdvy jako Sko-
lacka. UpraZila gengel na ¢érno, aZ sa tak svitil. PraZil sa v tribé na plechu nebo v kast-
réli na Spordku. Utliik sa v hmoZdiri a musélo sa kipit esce kiisek cigorky (M. Sedlakova,
Karolinka).

Kava - byla to ponejvice jen bila kava - se ve vesnickych usedlostech zprvu varila
jen v nedéli rdno a aZ pozdéji se stala ndpojem kazdodennim. Nejdrive se jedlo po-
staru, ze spolecné misy. Na dno se nadrobil chléb a na néj se nalila bila kava. U Mickd
v Mladcové zacali s kdvou roku 1912. Nejdiive mél sviij pillitrovy plechovy hrnek otec
a ostatni dale jedli z misy, pozdéji mél uz kazdy sviij plechacek. V nékterych obcich
zdomacnéla kava az v Case kolem prvni svétové valky; tak tomu bylo i v chudém
Pulciné, kde kavu misili s kozim mlékem. Pozdéji se uz chléb ke kavé prikusoval. Na
hazovickém fojtstvi u Vaskd snidali kavu zprvu také jen v nedéli a ke kavé se nakrajel
piresny pocetkrajicti:, Vybirali sme, kery véci”(B. Kulistakova, HaZovice).

Gallas, Vaclavek i Bartos nezridka vzpomnéli koralecni mor. Zacinal uz prvnim
jidlem. Takovou snidani popisuje Frantisek Zak z Vala$ské Polanky. Uvatila se voda
a do ni se nalilo ¢istého lihu. Zredénym lihem si muZi polili i krajic chleba nebo kus
pagdce aktomu pripijeli tuto zhiivanicu (kvitovicu).

Zmény ve valasském jidelnicku po druhé svétové valce dokladame fakty z vyz-
kumu, ktery probéhl ve trech valasskych obcich roku 1958. V tom roce se uz jen
ojedinéle snidala krupice, jen stary Kysucan (86 let) dosud jeSté rano drzel na ces-
nekovou polévku. Z tradi¢niho peciva se ke kavé prikusoval pagdd¢, ostich nebo lata,
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stejné vyjimecné se snidaly brambory. Snidané byla pestiejsi, néktera jidla se vSak
opakovala velmi casto. Vice nez polovinu z 230 zaznami o snidani zabira bila kava
asuchy chléb.V nékterych rodinach se snidala kazdodenné.

Srovnavaci vyzkum z roku 1976 a 1977, provedeny ve stejnych domacnostech,
svédci o dalsi velké preméné v jidelnicku. Pouze staii manzelé Papezovi (70 let)
nadale snidaji cesnekovou polévku s chlebem. V jinych rodinach se snida vydatné
a pestie, mizi uz stereotyp bila kava - suchy chléb. Z napoji prevazuje ¢aj a z pokrmi
chléb smaslem, Castéjsouikolace.

Obéd

byl obéd. Prvni zprava nas zavadi do prostfedi vyjimecného: k pastevcim na
radhostské salase kolem roku 1820. Podle Gallase tam pry obédvali ,,... kus suchého,
ov¢im mdslem masténého ovesného pagdce a malou misku urdou masténych kobzolii"
Na jiném misté tentyZ autor uvadi brambory masténé urdou (smetanou z ovétho mlé-
ka), ... kteréz sladkou Zin¢ici pozapijeji“."*”

Z Radhosté se vratme dold; nejdiive na sever, na Charbulakav grunt v Ostravici.
Roku 1843 tu ve vSedni den obédvali,,... stiidavé zeli, brambory, zapraZenou polévku
nebo misto ni mléko a jidla z mouky* Stédiejsi je zprava od Hostyna, z malé horské
vesnicky Rusavy. Z Hradilovy usedlosti zname dokonce jidelni¢ek na cely tyden; byl to
jeden zarijovy tyden v roce 1843. V pondéli obédvali brambory, zeli a chléb, v atery
zelia poném brambory s brynzou a smetanou, ve stredu opét zeli a k nému noky z jec-
menné a pSeni¢né mouky, ve ¢tvrtek méli prosnou kasi, varenou v mléce a omasténou,
a po ni zeli. Patek byl nejskromnéjsi - nic jiného nez jecmenné kroupy v mléce - a ko-
necné v sobotu kase, tentokrate pohankova. Tedy ctyrikrat zeli, dvakrat brambory,
jedenkrat prosna kase, pohankova kase a noky z pSeni¢né a je¢menné mouky. Polévku
vativali kazdy den na snidani a také na nedéIni obéd; v jidelni¢ku v§edniho dne vSak
schazi."*”

Porovnanim téchto zaznami s Udaji o padesat let mladsimi zjistime, Ze se toho
v lidové stravé mnoho nezménilo. Na selském grunté v Lid¢i zlstalo zeli prvnim a za-
kladnim jidlem kaZdého obéda. Omastilo se slaninou, pokud jeSté od zabijacky vy-
drzela, a jedl se k nému chléb nebo brambory. Jako druhy chod se ze spolecné misy
jedla polévka. Podavala se vzdy aZ po zeli. Casto se viak obéd obesel i bez polévky. Po
polévce nebo po zeli prisla na stil moucna jidla: Sisky z nekysaného tésta s tvarohem
a s povidly, posypané prazenou krupici, jindy polité rozpusténou horkou slaninou,
nebo jen SiSky s mlékem, druhy den zase lokse na husto (nudle) nebo tasky s povidly.
KdyZ se uvarila kase, byl sled jidel jiny: jako prvni jidlo se podavala polévka a az po ni
kase."”” Oproti severnéji polozené Rusavé a Ostravici piibylo v Lid¢i mouénych jidel.

Jesté vyraznéji vynikne tento rozdil pfi srovnani s tim, co obédvali v jiZnich okra-
jovych castech Valasska. O co méné jedli zeli a brambor, o to vice jim chutnala mouc¢na
jidla. Také polévka tu ziejmé byla vice zadana. F. Bartos jich na Zlinsku v osmdesatych
letech 19. stoleti jmenuje celou desitku a byly to polévky vesmés vyzivné a syté, jako
napft. luSténinové fazolovica a cockovica, polévky moucné a podobné. Druhé jidlo se
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davalo azZ po polévce, at uz to byla kase, lamanka, nebo $isSky z bilé mouky. Také
omacky, které se jidaly s nekynutymi Siskami, byly ve velké oblibég, Castéji se téZ peklo:
pagdce,buchty ajiné pecivo tu nebyly tak vzacné jako v krajich severngjsich.”””

Z Bartosovy rodné Mladcové zname jidelnicek, ktery sestavil sedlak Micka a plati
pro léta pred prvni svétovou valkou. Ponechavame jej i s ukdzkami autorova obsah-
lého komentate. V pondéli se dojidaly zbytky po nedéli. Kde bylo hodné stravnikd,
zadnych zbytki nebylo, a tak se vatil velmi chudy obéd. Pravilo se, Ze stejné jsou jesté
vSichni ,zajezeni po nedéli“.,,My jsme vsak, nikdy zajezeni nebyli“, dodava autor jidel-
nicku. V utery se varil vydatny obéd. Kde na to méli, koupili hovézi maso, uvaftili z ného
polévku a kazdy dostal maly kousek masa. ,Polévka pry grunt a maso Spunt.”,Z mdlo
masa vysoko neskdce chasa.” Kdyz nebylo maso, navarily se lusténiny a napekly pagd-
Ce presndky. Streda byla opét slabsi. Po lusténinové polévce se na misu vysypaly sku-
bdnky, sisecky, nudle, nebo jiné mouc¢né jidlo. Vydatny c¢tvrtecni obéd se podobal
uternimu, jen masa bylo méné nez v ttery. Kupovalo se to nejlevnéjsi predni hovézi
maso, které pry bylo nejlepsi na polévku. Pecené a dusené maso se tu tézko ujimalo,
protoZe jeho priprava byla ndro¢n3, zabrala mnoho ¢asu, a navic se vérilo, Ze se maso
pecenim nebo smazenim zmrdlilo, tj. srazilo. Na peCeni a na smazenf bylo tieba jeSté
dalsi tuk, kterého pry vécné chybélo. Pate¢ni obéd byl postni: ,skoro vZdy polévka
hribovica a buchty riizné plnéné” Pokud pripadla na patek namahava prace, navarila se
varmuZa nebo krupice. Na sobotu pripadl opét pestry obéd. Konzumovalo se to, co by
podlehlo zkaze, napt. sSperky po zabijacce, tj. jelita, jitrnice, tlaCenka apod. Uvedené
rozvrzeni jidelnicku, s postnim patkem a také se stiidmou stredou, se respektovalo
obecné.

Ve srovnani s irodnym Zlinskem byla strava v severni €asti kraje prokazatelné
chudsia méné pestra. Podle kronikarského zaznamu z Horni Be¢vy bylo jen malokdy
k obédu néco jiného nez brambory nebo zeli. Vitanou zménou byla zasmaZzena po-
lévka s nakrajenymi brambory, pohanska kase, koncem 1éta i ovocna bryja, z novych
jidel pak slepy gulds, ryze, fazole s kyselou omackou a v chudych domacnostech hojné
kukuri¢na kase, vafena ve mléce nebo v podmasli. Velmi Casto se na obéd jedlo jediné
jidlo."”

Nejinak tomu bylo u chudych tkalcii ve Frenstaté a v Trojanovicich. Jim také mu-
selo stacit jediné jidlo, ale ¢asto pry ani toho nebylo. Za zaklad obéda se povazovalo
zeli. Pred obédem bez zeli se pry déti ani modlit nechtély, vzpomina Rozalie Tomas-
kova z trojanovickych pasek. Polévky nebyly casté a drive se jedly aZ po zeli. U lépe
situovanych tkalcti ve mésté byly obvyklé dva chody zeli s bramborem a potom za-
prazend polévka, jindy zase zeli a po ném brambory s omackou.

Také v rodiné zamoZného frenStatského faktora se obéd zapocal zelim a bram-
bory: dodejme, Ze zelim dobie omasténym slaninou. AZ po ném prisla polévka a po
polévce treti chod, kousek masa s omackou. Tento poradek uchovaval byvaly faktor
Michnajesté v poloviné 20. stoleti.

Sled jidel byl zaleZitosti krajové i rodinné tradice. Totéz plati i o jidlech, speci-
fickych jen pro urcity kraj nebo rodinu. Tak napt. v orsacké kuchyni v Novém Hro-
zenkové se vativaly brambory, zeli, kaSe, koldcky s mlékem nebo syrem, miicanka, ob-
Cas i lokse (nudle), sypané strouhanym zdskornikem (uzenym ov¢im syrem) a omas-
téné maslem, jindy téz orsdcky cir. V Rizdce vzpomenuli fazole vafené spolecné se
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suSenymi Svestkami, na jiznim ValaSsku to byla celd fada moucnych jidel s povidly,
ovocem nebo syrem, v NedaSové fazolova polévkaa,pod riu trhané §isky”.

Obéd o jediném chodu se na mnoha vsich udrzel jesté ve dvacatych letech 20. sto-
leti. Na usedlosti u Janickl na Prostiedni Becveé byla timto jidlem nejcastéji krupicna
kaSe upravena na rizny zpisob; krupici si nasrotovali sami. Jindy brambory se zelim,
které se také upravovalo na nékolik zptisobi. Nejcastéji se zasmazilo na slaniné a ci-
bulce. Zasmazka se musela zalit studenou vodou, aby se neudélaly Zzmolky. Vlila se do
zeli,zamichala a ptidal se nastrouhany brambor. Jindy se do ¢erstvého zeli pridala hrst
nevareného zeli kyselého a opét se ziskala nova chut.

Casto se u Jani¢ki obédvaly michané zemaky se $kvarkami a k nim chladna kyska
ze sklepa nebo podmasli. U ného autorka vzpominek ponékud odbocila: ,Podmasli
bylo nesmirné dobré. Snad proto, Ze starenka ddvali ndm kazdému do hrnécka s pod-
mdslim ,zingerku’ mdsla, velikou jako vlassky orech, vétsimu vétsi, mensimu mensi. To
aby ndm nebylo lito, Ze se mdslo prodd prekupnici Oprsténé. Nevédéli jsme, jak tu
dobrotu jist. S bramborem? S chlebem? Hroudu mdsla starenka v misce proprali s vodou
a misili jej, aby tam neziistala Zddnd Spinka ani podmadsli. Oprsténd odnesla od nds nejen
mdslo, aleivajicka.”

Kdyz bylo pilno, uvarila starenka Janickova narychlo zatérky v mléku. V jedné
misce umichala tésto z mouky a mléka nebo vody. Tésto drobené, ne lité a zavarila je
do variciho mléka, tj. vykrajovala je lzici nebo noZzem a vhazovala do hrnce. Kousky
tésta se zamichaly ode dna a jakmile vyplavaly nahoru, bylo jidlo hotové. Podobné se
pripravovalaimiicanka. Méné Casto prisly na stiil fazole nebo hrach pohustu a kroupy.
K podzimu pftisla k chuti bryja. To se povatily hrusky, jablka a Svestky a zaklechtaly se
mlékem a moukou. Jindy se bryja varilaize suchého ovoce.

Nedélni obéd u Janickt sestaval uz ze dvou chodi a byl uz s masem. Nové se na
jidelnicku objevuje kralik. ,Staricek zabili kralika; krk a hlavu dali starenka na polévku
sjdtrovymi knedli¢ky. Krdlika starenka prospikovali slaninkou a naloZili do pdcu. Byla to
osolend voda, mirné pooctovand, se zeleninou - nastrouhanou mrkvi, petrZeli a celerem.
Pri peceni se pridalo nové koreni a bobkovy list, nakonec se krdlik zalil smetanou
rozkvedlanou se lZici mouky.“Nové se téZna nedélnim stole u Janickd objevily knedliky
valené v pare, s marmeladou nebo bortivkami (ze vzpominek J. Gryczové-Kolackové,
Prostiedni Becva).

Prosty byl obéd skolnich déti. Z ankety ucitell na Vsetinsku z let 1936 az 1940 se
dovidame, Ze v Malych Karlovicich zlstavaly ve Skole pi‘es obéd vSechny déti, atoi ty,
které bydlely v blizkosti Skoly: doma by pry stejné obédvaly jen chléb a kdvu nebo
mléko. Ve Skole dostaly o poledni prestavce svacinu z jakési statni nadace, néco si
prinesly zdomu: zemakové placky, cerny domaci chléb, nékdy namazany sadlem nebo
povidly, Cerstvé nebo suSené ovoce. Kolac, rohlik a salam byl pro déti vzacnou po-
choutkou.

0d poloviny 20. stoleti tradi¢nich jidel rychle ubyva. Tuto skutec¢nost opét do-
loZime zminénymi vyzkumy soucasného stravovani z let 1958 a 1976. Ve dvou tie-
tinach pripadi sestaval obéd ze dvou chodi, z polévky a hlavniho jidla. Jen ojedinéle
se polévkaji az po hlavnim jidle, stejné ojedinéle je jidlem jedinym. Téméf nezndmym
byl zakusek a vroce 19581 kompoty a salaty: vroce 1976 uz kompoty i salaty podavaji
u tretiny obédu.
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U tfinacti dotazovanych rodin z Velkych Karlovic (1958) bylo nejcastéjSim
polednim jidlem vepfové maso, nejcastéji varené, téZ uzené, a také jitrnice a jelita.
Tuto skute¢nost vysvétluje termin vyzkumu: v inoru méli vsichni po zabija¢ce. Cas-
tym hlavnim jidlem v roce 1958 zlistaly vSak i brambory s mlékem a také brambory se
zelim nebo zeli s chlebem. V nékolika rodinach méli na obéd i krupici nebo kasi,
ojedinéle i podlesniky, nudle a masopustni koblihy. Nékteré rodiny uz obédvaly zcela
moderné, jinde setrvavali u tradi¢nich jidel, jako je polévka giirovnica, brambory
s mlékem, drobky varené v podmasli, pohanska kase, povidlova omacka apod. o ji-
delnicku tu nejvice rozhodovalo staiia zaméieni hospodyné.

Svacina

Svacina byvala pouze letnim jidlem. Zacala s kvétnovym pasenim dobytka a ,0d-
letéla s divokymi husami’; jak se vSude pravilo. Také v Charbulakové usedlosti
v Ostravici se svacilo pouze v1€été, a to chléb s mlékem, a obcas, to asi pri tézké praci, se
podavala i koralka. Podle Hradilova jidelnicku ze stejné doby (1843) se na Rusavé
svacil pouze chléb.”””

Vypovédi pamétniki se rizni a nechybi ani zaporné odpovédi: u chudych svaciny
nebyvaly. Jinde to byl opét jen suchy chléb, vlepSim ptipadé s maslem nebo se syrem,
povarené suché ovoce apod. Zamozny hospodar svacil chléb se slaninou nebo se
syrem, vajecinou; tatinek ]. Mic¢ky svacil slaninu a zapijel ji zelnici, tj. vodou z kva-
Seného zeli. VZdycky vSak platilo, Ze na pole se poslala vydatna svacina a ti doma se
museli spokojit s ¢imKkoli, tieba pagdcem.”” Ve 20. stoleti se na svacinu nejvice jedla
bila kava s chlebem. V chudych domacnostech to méli zaroven i jako veceri.

U namezdnich sil, jako byli zednik a tesar, se svacina vyminila jako soucast mzdy.
Z DobsSovy kroniky se poucime o stravé a mzdé zednikd a nadeniki ve Stiitezi v roce
1881, kdy Dobsovi,,... chaltipku v HloZii na Dolansku pocali staviti. Zednici méli na den
70 krejcarii a na snidani % litra goralky a na svacinu zas % litra goralky, pak kus chleba
sesyrem. Nddenik meél 26 kr. denné a celodenni chovdni, totiZ snidani, obéd, svacinu a ve-
Ceru. Nddenik, kdyZ nemél celodenni stravu, tak dostal 45 krejcarti a svaciny Y goralky,

pak kus chleba s kravskym syrem denné‘ "/

Vecere

0 veceri mame dokladi nejméné. Snad je tomu tak i proto, Ze se veCernimu jidlu
mnoho péce nevénovalo, Casto se vecefely pouze zbytky od obéda. Rusavsky hos-
podar Hradil udava v tydennim jidelnicku v pondéli brambory a kysku, v atery chléb
a podmasli, ve stfedu omastény hrach, ve ¢tvrtek omasténé brambory, v patek po-
hanskou kasi v mléku, v sobotu opét omasténé brambory a v nedéli chléb. V Char-
buldkové ostravickém jidelnicku se v roce 1843 stiidaji pouze tti jidla: zeli, brambory
amléko.”” Tomu odpovida i Bartostiv vycet vecernich jidel z osmdesatych let 19. sto-
leti: zemaky se zelim, krupice, kase a zatérky."””’

0 veteti ve Vizovicich v devadesatych letech 19. stoleti se rozepisuje J. CiZzmat.
Nejcastéji mivali brambory s kySkou anebo podmaslim, nékdy zeli od obéda a k nému
chléb, a kdyz se urodila pohanka, doptali sii pohankovou kasi s mlékem. Brambory se
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vysypaly na misu vcelku, méné casto se umisily na bramborovou kasi a omastily
cmturem z povrchu pirepusténého masla, anebo sadlem i s uprazZenou cibulkou nebo
s oskvarky, jindy zas rozpus$ténou slaninou s mlékem.”” U hrozenkovskych Orszagt
nejcastéji vecCereli brambory s mlékem, s kysSkou nebo podmaslim. Jen kdyz kravy ne-
dojily, byly k vecefi polévky, napt. brynzovy domikdt, anebo oméacky."

V 1été se vecerelo hodné pozdé, neziidka az kolem devaté. Z pole se kolikrat
vracelo aZ za tmy, pak se jeSté musel poklidit dobytek a podojit a teprve se chystala
vecere, ponejvice velmi jednoducha. Ani té se lidé kolikrat nedockali a unaveni usnuli,
trebainalavici.

Brambory na cibulce s mlékem nebo s kySkou byly nejcastéjSim vecernim jidlem
ve tfech zkoumanych horskych obcich jestéivroce 1958. Casté byloi mléko s chlebem
nebo bila kava s chlebem, obc¢asipolévka - zeleninova, bramborova a Cesnekova.

P1i srovnavacim prizkumu roku 1976 zaznamenavame vyraznou zménu, o které
sotva lze fici, Ze je zménou k lepSimu: prevladaji studena jidla a k nim se pripiji ¢aj
nebo bila kava. Jen v nékolika malo rodinach jesté vecereji brambory s mlékem, pecdky
abramborové placky. Casto se pripravuji i vaji¢ka, obvykle vajecina na $peku.

Jidlov dobé namdhavych pract

Sled béZnych dennich jidel ze svého béhu vybocil v dobé intenzivnich polnich
praci. V tyto dny musela hospodyné navarit dostatek vydatného jidla. Dobra strava
byla vyznamnou soucasti mzdy zjednanych pomocniku. Pii pobabé, jak se na Valassku
nazyval tradi¢ni zpisob sousedské vypomoci, byla odménou jedinou. Pobaba se vy-
hlasovala na pracovni ¢innost, ptikteré je potieba hodné lidi, napt. na kopani brambor
nebo stavbu domu. Tak jeden pomahal druhému a nepocital s oplatkou v presném
rozsahu pomoci. Na velky grunt prisla na pobabu i venkovska chudina, ktera byla né-
jak zavisla na majiteli statku. Vydatné jidlo bylo pro tyto lidi jedinou odménou. Chudé
chalupnice ptiZivily na pobabé i svoje déti a byly vdécné za trochu jidla, které si mohly
odnéstdomi. Vzdyt tak dobte jako na pobabé se unich nejedlo ani vnedéli.

Profesoru Antoninu Vaclavikovi vypravéli na Hutisku o hnojové ¢i nosackové po-
babe¢, pri které se v predjari, obvykle v ¢ase plistu, vynasel v kosich nebo ve velkych
putnach nosackdch hntij na policka pod horami. Za svitani se v domé seslo az tricet
pomocnikl na pobabu. Posnidali koralku s chlebem, ke svac¢iné méli chléb a k obédu
brambory se zelim nebo s omackou, nahusto zasmaZzené nudle, masténou krupici ne-
bo prosnou kasi, po roce 1900 i pecenou ryzi. Podaval se vydatny obéd o tiech cho-
dech. V podvecer, pred odchodem domt, jesté dostali varenou koralku zhrivanici.
Kromeé toho jim pattilo ptl Zejdliku omédenej goralky, tj. biléj goralky s medem; ta se
jim donesla na pole, kdyZ tam vy3li po druhé s nakladem hnoje."”

Na malych usedlostech nebylo zlepSeni tak vyrazné. Tam, kde ¢lenové rodiny sta-
Cili vSe zastat sami, poorat i pokosit, odbylo se jidlo jako v jiny den. Pokud v§ak museli
najmout pomocniky, napt. k mlaticce, nebo kdyz si zjednali sedlaka s potahem, nebo
orace, museli dobre navaritiudrobného rolnika.

MozZnosti vylepsit stravu nebylo mnoho. Vzdy se vSak navarilo dostatek jidla pro
vSechny, ktef'i téZce pracovali. Strava se 1épe omastila kvalitnéjSim tukem (napt. misto
lojem slaninou), do omacky a kyselice se pridalo smetany, vybrala se jidla davajici silu,
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jako byla vajecina, pohankova kase, a kone¢né se na tyto dny pamatovalo s masem,
tfebais klobaskamiod zabijacky, napolo uz vyschlymi.

V horkém lété se kromé vydatnych pokrmii cenila tézjidla a napoje, které osvézily.
Takovym jidlem byl tvaroh rozmiseny smetanou, kySka, podmasli, ZincCice, zelnice
a ovoce, at' uz Cerstvé, nebo suSené, uvaiené a pak vychlazené. V pozdnim podzimu
uvitali na poliradéji teplou polévku, horky ¢aj a vZdy nezbytnou kotalku.

Jen malo jidel bylo vhodnych na dlouhou cestu. Z peciva vice nez kolace chléb a ze-
jména krehky pagdcek, jinak predevSim maso, slanina a klobasky. Proto také v po-
hadce zapsané v roce 1854 v RoZnové kralovsky syn Ferdi$ obédval pfi své pouti
svétem u studanky uzené maso a chléb a uhlit mél pti praci v lese veptrovou klobasku
achléb.™

VylepsSeni stravy pii tézké praci doklada i Martin Charbulak z Ostravice v roce
1843.Najeho statku se v tyto dny strava obohatila o kolace a koralku.

Prvni téZkou polni praci v roce byla jarni orba. Byla namahava pro lidi i tazZny
dobytek, po zimé zeslably a vyhladovély. Krmil se v tyto dny ovsem a dobrym senem,
zvlast ve stodole odloZenym k tomuto ucelu. Také oracovi se dobre navarilo.

Roznovsky méstan Tkadlec najimal na jarni orbu dva orace a jednoho pohanéce
(pocatek 20. stoleti). Rano posnidali na poli chléb se slaninou a vypili po kaliSku bilé
koralky, o desaté pojedli vajecinu s chlebem a opét vypili po kalisku. V poledne vy-
pirahli koné ke krmeni a sami posedali, kde bylo misto - na pluh, na pytel se senem
nebo na houni - a poobédvali. Mivali hovézi polévku, po ni hovézi maso a smetanovou
omacku s brambory, druhy den zeleninovou polévku a uzené maso se zelim a bram-
bory, jindy hrachovou polévku s klobaskou a chlebem. Po obédé vypili po pivé a sli do
prace. Odpoledni svacina byvala opét masita: tlacenka nebo saldm, jindy jen bila kava
abuchty.

S tak vydatnou stravou pti oracce se vsak v jinych vypovédich nesetkame. U Kova-
i v Uble si v téZe dobé orali sva nevelka policka sami. Jidlo méli jen o malo vydatné;jsi
nez v obycejny den. Posnidali kyselici s brambory anebo zasmazenou polévku, za-
prahli kravy a vyjeli na pole. AZ v poledne prisla hospodyné a prinesla v kosiku obéd.
V jednom hlinéném hrnci kamenaku byla uzena polévka s kusem uzeného masa,
v druhém zeli a nekynuté knedliky (Sisky) ze Zernové psSenice a v tretim pohanska kase.
Napried z hrnce spolecné vyjedli polévku, do které nasypali pohanskou kasi, potom
prislo na radu uzené maso se zelim a Siskami. Druhy den uz nebyl obéd tak bohaty.
Spokojili se s mouc¢nym jidlem - skubanci z fidkého tésta s povidly, kolaci a podobné.
Také ]. Orszag-Vranecky piSe, Ze obéd pii prvni oracce byl velmi vydatny. U nich
v Novém Hrozenkové obé&dvali varenii klobdsu ze skvarelinu (vajecinou).””” Vajecinu
s pokrajenou klobaskou a slaninou nejcastéji vzpominaji i na jinych usedlostech.
Podobné se jedlo i pri vynaSeni hnoje na zadech v putnach. Jen koralky se pri této
namahavé praci pry vypilo jesté vice (Hutisko). Skromnéji se jedlo pii sdzeni brambor.

Na senoseC a stravu o senoseci v NedaSové po prvni svétové valce vzpomina
strycek Miklas: I ¢trndct dni sem doma nebyl, chodilo sa od jedného hospoddra k dru-
hému, z luiky na ltiku. Kosci vysli treba uZ po ptilnoci, lehli do kopky sena nebo na chlévy,
sotva svitlo, treba aji ve dvé hodiny, sli séct. Okolo sedméj hodiny sa donésla svacina: na
misu sa nadrobil chleba a polélo sa to smetanovi mdcku. KaZdy dostal po stamprli
slivovice, pila sa ¢érnd kdva, kdysi edem voda. Potom sa zaséj séklo, aZ tak do deseti. KdyZ
uz obesla rosa a slunko pdlilo, toZ teho nechali. Poklidili sa pod strom ¢i do potoka,
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naklepali a popravili kosu a odpocivali, aji si nekdy zdrimli. Na obéd sli k hospoddrovi do
chalupy. Pro kosce zabili aji dva kohtity. Ndjprv zedli z mise polévku s lokSama, potem si
brali do ruky maso. Jedli ho edem tak, mdloktery prikusovdl chleba. Nakonec byla stam-
prla slivovice nebo medovice, to je slivovica s medem. Odpoledria zacali tak po ctvrté,
t‘eba zas ujiného hospoddra. Ajedlo sa hned, prida na ltiku.”

Z téze vsi pochazi vypovéd tykajici se starsi doby, pocatku 20. stoleti. KdyZ se
tehdy seklo na louce na kopci Kanury, donesla hospodyné kosciim svacinu; do misy
nakrajela chléb a na néj nalila kysSku. Jedlo se lZicemi z jedné misy. Na obéd se pro
kosce schovavaly klobasky jesté od zabijacky. Zeny hrabacky mély jiny pracovni
rozvrh a jiné jidlo. Rano se pro né navatila pohankova kaSe a dala se zapéci do trouby,
donesla se na louku, nechala vychladnout, pied polednem se podojila krava, mléko se
také vychladilo a nalilo na kasi. To byla svacinaiobéd hrabacek, nicjiného nedostaly.

Podobné se jedlo i v jinych mistech. Nékde velmi prosté, tfeba jen uvarené
brambory polité studenym mlékem nebo chléb polity kyskou nebo podmaslim; tak to
bylo tam, kde si kosili sami. Na velkém majetku, kde se zjednavalo péti vice kosct, se
o senoseci svacilo a obédvalo vydatné. U Mic¢kd v Mladcové dostavali kosci slaninu
nebo vajecinu s chlebem, jindy zase ulezely syr nebo tvartzky s maslem a chlebem
a k tomu se pil most nebo ovocny burcak. Ve Vizovicich se kosclim diive (koncem
19. stoleti) chystala smetanova omacka s vejci natvrdo, jindy vajecina nebo i sklbance
sypané syrem. Masa pry v tuto dobu uz davno nebylo.” V méstanské kuchyni
u Tkadlecti v RoZnové se kosclim varila na obéd smetanova polévka s klobaskou nebo
skopovy gulas ajako druhé jidlo jesté kynuté knedliky nebo kolace. Zenam hrabackam
vSude musela postacit lehka mouc¢na a mléc¢na jidla. Na stritezském fojtstvi také ptali
sece, tj. najimali sekacCe, az deset silnych chlapti a k nim jesté Sest domacich. Na obéd
se jim chystala polévka, pohankova nebo prosna kase, pozdéji misto kase knedliky,
buchty a dvé osmicky bilé.

Jeden sedlak z HaZzovic vzpomina ve své kronice na dosec¢enou, malou slavnost na
ukonceni senosece: ,Délnici na polich, hlavné sekdci, neobesli se na prdci bez bilé ko-
ralky, které se spoti‘ebovalo za léto velmi mnoho. Sdm si pamatuji zdomova na ¢. 17, kde
se pri dosecené vypilo za jediny den a vecer 50 litrii piva a 55 litrii bilé koralky. Bez
koralky nenaptal délnikii a délnici prohlasovali takového skiparia za lakomce, Ze ne-
prejechudobé Zddnej posily.”

Podobné o zavéru senosece (o koncové) vypoveédél Karel Sury z NedaSova: , Byla
koncovd na Kariiri v Cechovci, kde mél liku hospoddr Holba, ktery zavolal 20 az 25
chlapti, sebral polt slanin, 5 litri slivovice a becku piva. KdyZ koseni skoncilo, rozdélal se
na Kariure oheri, chlapci si zhotovili rozné a opékali slaninu. — A pisné se nesly v noci, za
svitu mésice, dolti do udoli, z Karitira na Vlachovec, na Slovensko.”

Kdyz se sekly polany, tj. horské louky, nosila se kosclim zZincice. O ni a také o jedné
sazce (zdkladku) a o zneuziti klagu, tj. sytidla z teleciho zaludku, které ma silny pro-
jimavy ucinek, vypravél Josef Stoklasa z Karlovic: ,Nejaky Svajda sék liku o zdkladek.
Ze ju celii posece za jediny deri; jind¢ ju sékli ti'é. KdyZ uz chlapi vidéli, Ze prohraji, dali
mu popit Zincice a do ni kdpli klagu. Sedumkrdt zatdl a musél utekat a tak dokola. Ale
nechcél prohrat. Vyzvlék sa do kosule, podkasdl ju a kosil a na nic nedbdl. Vyhrdl. Ale to
seno nechtél dobytek zrdt."
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Jidlo se na pole nachystalo do hlinénych hrncti se dvéma uchy, jen horka polévka se
nechala v hrnci Zeleziidku. Tti nebo ¢tyti hrnce s obédem se naskladaly do hranatého
kosiku zvaného kutridk. Svacina (napft. kyska) se nesla v jediném hrnci: za obé ucha
hrnce se uvazal satek, za ktery se hrnec nesl. Kdyz se satek uvazal prili$ volné a nosic¢
byl maly, hrozilo rozbiti a veliky vyprask (J. Micka, Mladcova).

Cennou zpravu o stravé ve Znich vosmdesatych letech 19. stoleti podava Frantisek
Bartos, ktery v tom case pobyval na Valassku. Na poli se pry tehdy neobédvalo, ale
pouze svacilo. Hlavnim jidlem byla snidané a vecere a ty se pojedly doma. Pokud si
kosili jen sami, svacilo se az k poledni. ZamoZné;jsi pojedli chléb s brynzou nebo s mlé-
kem, v chudé rodiné to vSak byly brambory s mlékem nebo jen brambory samotné.
Najati kosci a odbéracky vsak svacili dvakrat: o desaté a potom ve Ctyti odpoledne.
Dostavali po krajici chleba a kali$ku kotalky."*"

Zpravy pozdéjsiho data BartoSovo rozvrzeni jidel, ve kterém chybél obéd, nepo-
tvrzuji, ani je nevyvraceji. Jidlo se na pole nosilo podle potieby - podle velikosti
obilného lanu a poctu koscii; pokud se vydatné pojedlo v poledne, jmenovali toto jidlo
obédem.

Na rozdil od senosece se zenci o Znich nemohli vyhnout dennimu a zejména po-
lednimu horku. Proto jejich strava, jinak velmi podobna vydatnému jidlu koscti o se-
noseci, byla jesté vice obohacena o obcerstvujici pokrmy a napoje. Ve Vizovicich se
o Znich svacivala brynza s chlebem, velmi radi pry méli na svacinu ovoce, at’ uz po-
varené jable¢né a hruSkové kiiZaly, anebo ke konci Zni uZ i ¢erstvé ovoce, taktéz
uvarené. K tomuto Fidkému ovocnému kompotu prikusovali chléb.™ V Mladcové se
i omacky ve Znich davaly vychladit. Zeli se jedlo syrové, a pokud je uvarili, tak bez
mouky a také je nechali vychladnout (]. Micka). V horskych vsich kolem RoZnova byla
vitanym obcerstvenim Zincice, zejména studend kysela Zinc¢ice. Hospodar si pro ni na
horskou sala$ zasel jesSté prede Znémi.

Ke Tkadlecim do Roznova chodili hrabicovat nejméné tri Zenci, tii odbéracky
a dalsi Zena, ktera uhrabovala strnisté. Rano muzi pojedli chléb se salamem a zapili
kali$kem bilé. Zeny vzaly zavdék chlebem s kavou nebo s mlékem. Na desatku to byl
chléb s brynzou, jindy slanina, tvarizky nebo jen tvaroh. Zapijelo se pivem, bilou
koralkou, novéji i studenym cajem s rumem. Obéd sestaval z masité polévky a kolacq,
podruhé ze smetanové omacky, kusu hovéziho a z brambor. Po jidle se podaval
hlavkovy salat nebo Cervena fepa. Jan malokdy se jesté svacilo; Zenam postacila kyska
s chlebem, Zenciim pak chléb se salamem a opét trocha bilé. V potlicku vedle pole stala
konev se sladkym mlékem; kazdy se mohl napit podle chuti.

Ke Znim se vazalo mnozstvi starodavnych obyceji a pisni. Nejvice se zpivalo pii
oslavé ukonceni Zni, pti doZinkach. Pisné ndm prozrazuji mnoho zajimavého o Zno-
vychadozinkovychjidlechionazorunanékterajidla. Zpivalo seipti praci samé:

Halenkov, 1950:

Ty bobdcké Znice, to su boZe, Znicky,

mjély na snidani masné podlesnicky."™
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0d Vsetina, 1895:

UZ sliinecko kolem jde,

poneste ndm poledne.

UZ sme sa naZaly ovéska malého
es¢e nedostaly ¢tvrtky pdleného.”””’

RozZnov, 1859:
Vecere, vecere, lebo ta nebyvd;
lebo ta hospodyrive vinku vypijd.
Naviné propijd, na Zemlickdch proji.
A nds neboZdtka hladem, stiadem mori."*”

Posledni den Zilovych praci probihal v rozjafené naladé. Znice zpivaly o brzkém
konci tézké diiny a o bohaté hostiné, kterou jim hospodyné chysta. V poloviné
19. stoleti zaznamenal FrantiSek Sus$il na ValaSsku tyto pisné:

Vizovice:

Ke koncu zdhonku, ke koncu,
navari hospodyn Skubancti.
Do konca zdhonku, do konca,
pecendm hospodyri baranca.
Baranca pékného, tlustého,
nasla ho za plotem zdechlého.

Kasava:

Chystaj, sedldku,

chystaj stolicu,

na tii stolicu hodnti sklenicu;
téj sklenice dobrej pdlenky,

at'sa napijii vdovy, panenky."”’

Neni bez zajimavosti, Ze o stoleti pozdéji se na dozinkach zpivaly tytéZ pisné, a do-
konce se nezapomnélo ani na $kubance ¢i sklbance (Valasska Polanka).

Na malém hospodarstvi, kde si vSechno udélali sami, odbyl se konec Znf jen lepsi
veceri, jinde se o dozinkach pekly podlesniky (Rizd’ka, Halenkov), vatila pohankova
kase (Hutisko), zapecCena prosna kase s nastrouhanymi jablky nebo i ovocna chamula.
Na vétsich hospodai'stvich se napekly vdolky a nachystala koralka. Ziiovy vdolek
v Jabliince méril az piil metru v priiméru. Z obili a polniho kviti uvili dozinkovy vénec
avprivodujejnesli do dvora. Zpévem varovali lakomou hospodyni:

Od Vsetina, 1895:

Otviraj, gazdénko, otviraj ty dveri,
aZsa podivame, co mame k veceri.
Mdmeikvecerikyselu polévku,

toZ my ti utec¢em, ptijdeme do Seriku."”
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Valasska Polanka, 1895:

Gazdénko v rubdsku, navar ndm koldackd,
jakovych, takovych, tifeba zamridkovych.
Ty Catkovy Znicky, to st hodné Znicky,

ty budu vecerat Zitné podlesnicky.

Td nasa hospodyri md pékné rukdvce,
ona ndm navari zdtérek ve mléce.

ona $la do kvelbu kiipit' miiky, maku,

jisté my nebudém vecerat zemridki."”"

Jabliinka, 1930:

Td nasa hospodyr md péknu suknicku,

ona ndm napece dobrych tvaroznicki.”*”

Zpivalo seiprijidle anesetrilo se nadsazkou:

Gazdo nds, gazdo nds, veselé Znice mds,
a tovsecko proto, Zejich dobi'e chovds.
Ajdjich nechovdm, ony samy jijd,

kole mého stola pékné si sedija.

Rdno kasu s mdslem, o polednivdolky,
navecer nachystaj becicu koralky.””

Za pékného pocasi se sedélo u stoli na dvore a hostina se zpévy a nékdy i s mu-
zikou a tancem se protahla dlouho do noci. DozZinkovy vénec se povésil do jizby a ziis-
taltam azdo Vanoc.

V druhé poloviné 19. stoleti dostaly dozinky novou funkci. Staly se slavnosti
spolk a Casto i celé obce. V této formé setrvaly az do soucasnosti. Na Vsetiné se velka
dozinkova slavnost konala 30. srpna 1891 v zahradé hostince U Vinklerd. Na trech
zdobenych Zebrinovych vozech prijely Znice s okraslenymi kosaky a spolu s dalsimi
aktéry predvedli valasskou doZatou. Tatickem (gazdou, hospodarrem) se stal stavitel
Urbanek. Dvanact part v krojich zatancilo besedu a vSichni bohaté hodovali. Pro-
davaly se vdolky, z nichZ nejvice chutnaly hruscdky, téZ podlesniky od teticky Raskové
a Steféakové a dalsi dozinkovajidla.""

Pii podzimnich pracich, at’ uz pti kopani brambor, sklizni fepy a potom i zeli, se
hospodyné starala poslat na pole alespoii jedno teplé jidlo, nékdy i vice teplych jidel.
Mohla to byt omacka s bramborem, nebo jen $isky polité povidly, zeli, noky (koldcky),
v lepsim pripadé podlesniky (Rysova, Halenkov) anebo buchty. K piti horka kava nebo
i ¢aj. U Tkadlectli v RoZnové bylo opét maso, tireba dusené hovézi se zelim a brambo-
rem, a také vdolky: z novych povidel trncdky a z Cerstvé sklizeného zeli zelridky.

KdyZ uZ se z poli vSe sklidilo, nahrabalo se listi na stlani a nachystal se otop, ptiSel
Cas mlaceni. Mlaceni cepy bylo namahavou praci, a proto dostavali mlatci dobrou stra-
vu. Na statku se pro mlatce zabil mlady beran a vatil se skopovy polévkovy gulas, a po-
kud se mlaceni protahlo, pamatovalo se na mlatce i se zabijackou. Pil se ¢erstvy jablec-
ny burcak, ohraty, i za studena. Mnoho se jej pitnesmélo, nebot' mlaceni bylo naro¢nou
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praci: nikdo nesmél vyjit z rytmu a musil mlatit v presném sméru, aby netrefil sou-
seda. Proto se radéji pil Sipkovy nebo lipovy ¢aj, nékdy ovSem téZs trochou slivovice.

Na dobré jidlo pri mlaceni vzpomina i J. Gryczova-Kolackova z Prostredni Becvy.
,V lednu, v tinoru se u nds ve stodole mldtilo a stejné tak u sousedii. Mlatciim se dobre
varilo. Sousedka jim podala nékolik chodii, mezi jinymi i ryZi se Svestkami. ,Mdslo na ni
stdlo a cukrsa aZ béldl,'pochvaloval si strycek.”

Podobné si pochvalovali i u Fuskil ze Zakopc¢i na Hutisku. ,V domluveny dern sa
mlatci zacali schodit' ke snidani - byla na stole dobrd kdva, aji buchty a vdolecky. Po-
snidali, gazdéna dala kaZdému Stamprlu borovicky a slo sa do stodoly. - Na zakonceni
prdce mél hospodart litr borovicky, tak vsichni dobre pojedli a popili.”

Ve 20. stoleti se uz mlatilo mlatickou. O co krat$i doba mlaceni, o to vice lidi a také
vice jidla. V Pul¢iné se pred mlacenim zabil kralik nebo dvé slepice, hospodyné na-
chystalanudle do polévky, upekla ryzi a vdolky a navarila kavu. Kava se uZ pila z hrnku,
ale obéd sejedl zjedné misy, nebot talirky jesté neméli (Pulcin, 1914).

Vzpominky Anezky Bubilkové-Kolackové nas zavadéji v jiny podzimni den na
solanecké fojtstvi. Na zpracovani Inu (potirdni) tam ptisel ,krdel osmndcti robecek”
a hospodyné se pry o né predobie starala; dodejme, Ze dobré jidlo jim Casto bylo
jedinou odménou za praci. ,Snidali zelé, zemridky s mdacku a krupicu mastenu. To bylo
obvyklé kaZdodenni snidani, ale pro tr'dacky ddvala mamulka na zdtrepku na mdcku
samou smetanu, rozbila do ni ¢tyri vejce a na pomasténi natopila hruby kastrdlek
oskvarkii. Misto krupice jecmenné, mleté vdomdcim mlyné a polévané obycejnym mlé-
kem, navarilo se Zitné, kupované, a omastilo se mdslem a medem.” - ,K obédu byvalo zeli,
zemdky rdno uvarené, podugané a polité podmdslim, prosnd kase s rybnicky mdsla
a hrach s oskvarky.” Vecer ,,... ze zelné komory se prinesly hrané vdolkii. Hruscdaky
a tvarozniky. Mamulka rozkrojovala na polovice a kaZdy dostal ptil tvarohového a ptil
hruskového.” —,Robky snédly vdolkii sotva polovicu, odndSeli si je i s tim, co mamulka
jesté pridala domi détem.” -, Potom prirukovala plaskania tresniovéj a plaskaria slazenéj
medem.” - ,Nalévala do osmicky a po radé kazdy ulizoval, chvdlil a pievracel.” Rozara si
pry nechala nalit do svého ¢tvrtacku; stiadala koralku z celé pracovni sezény na zi-
mu.195/

Také 1amani konopé, rozsitrené na jiznim ValaSsku, vyzadovalo dobré jidlo, nebot’
S$lo 0 namahavou préaci. U Hurtl v Zadvericich napekla hospodyné na tento den pod-
lesniky.

,V listopddé nebo aj prvéj sa aj tyden hrabdl list na stel. Zabil sa baran. Na obéd byl
skopovy gulds a trnkové buchty, vecér kafé s chlebem. Raz sme hrabali ve Strdni. Prisla
ndm pomdct’ Kristynka Vaskovd a pravila: ,Je konec vdlky!" Bylo to 28. rijna 1918“
(E. Svacinova, Roznov).

V pozdnim podzimu doslo i na povidli ze Svestek. SmaZily se trnky. Pro kotel s kot-
vou se naslo misto v suSirné na ovoce anebo se vystavéla samostatnd bouda. Po
prvnim ohfivani a michani se obsah kotle precedil. Pecky se vyhodily a ridka tekutina
se nalila zpét do Kkotle, ve kterém pri pomalém michani a ohiivani zhoustla. Tak se pri
zpévu a skromném pohosténi smazilo tirebaido rana.

V tom Case se téz krajelo ovoce na suSeni. Jablka, hrusky a Svestky, ty bez kraje-
ni. UsuSené ovoce se zamklo do truhly na pdé. ,V zimé, kdyZ $li taticek, nebo ma-
ménka pro neco na hiiru, tak shodili déckam vysnikem, tj. vétrdkem v drevéném stropé,
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nékolik hrsti susenych sliv nebo krajdnek a décka se o to podélila, mnohdy i s ki'ikem*
(Nedasov).

0 zimnich vecerech se sousedky a vesnicka mladez schazely na prastkach nebo na
drackdch (na drani peri). Pohosténi tu byvalo velmi skromné, nejcastéji opét jen su-
Sené ovoce vseho druhu. Navarilo se jej cely hrnec, vylilo do misy a jen malokdy se
pridalo po kraji¢ku chleba. Bylo to pry na poslinek: pti predeni pry bylo zapotiebi
hodneé slin k navlh¢ovani prsti a na to bylo varené susené ovoce nejlepsi. Posledni den
prastek i drani pefi (dodrhld) se podavalo malé pohosténi - ¢aj s rumem nebo bila
kavaabuchty.

Napastvé

S mnoha zvlastnostmi se setkavame ve straveé pasaki a pasacek. Jejich cas zacal
s rozzelenalymi a rozkvetlymi lukami a pastvinami a koncil s poslednimi dny pod-
zimni vegetace. Zivot na pastvé, to byla velika $kola znalosti piirody a vyuziti jejich
dard. Paslo se dvakratdenné, od casného rana do osmé nebo devaté, odpoledne pastva
koncivala za soumraku. V pozdnim lété a na podzim, kdy uz nebylo treba tak izkostlivé
hlidat, aby dobytek nevesel do skody, mohli se pasaci vice vénovat hram a shanéni
moznychinemoznych pokrmi.

Jejich svacina, obligatni chléb s maslem nebo tvarohem, jindy pouze suchy chleba,
utisila hlad jen na kratko. VSechno ostatni bylo vitanym zpestrenim jednotvarného
jidelnicku. Vydatnym prilepSenim byly mladé veverky, sysli a také mladé vrany, pro
které se v maji odvaZzovali aZ na vysoké jedle. ZkuSeny pasdk umél ulovit i zajice.
V horskych potocich se lovili raci a ryby, na jare se po stovkach zabfijely Zaby - skokani
av zelezném hrnci se smazila zabi stehynka. Na jare cucali cmeldkiim med z téla a jedli
z predhrudi chrousti, kdyZ jim predtim utrhli hlavu a télo s nohama. Kravati po-
chazejicize Slovenska pojidali také hlemyZdé. Napichlijeis ulitou na prut, nac¢urali na
né (pry je takto osolili) a upekli. Za pochoutku se povazovala ptaci vajicka. Obalili je
blatem a peklije vhorkém popelunebo je piliisyrova.

Nejlépe zasytily brambory. Chodili na nég, jesté nez se vykopaly, a po kopacce je
pracné sbirali po brambofristi. Pekli je v popelu a dokonce i vatili. Tufin (kvaku),
ukradeny z blizkého pole, jedli syrovy, anebo jej také pekli. Také vajicko (pry od sle-
pice, ktera zanasi) se stalo koristi pasakt. Ti starsi uméli podojit kravu. Z mléka varili
ovocnou omacku chamulu nebo jen lizacku z ovoce ¢asto jeSté nedozralého. Ovoce
jedli syrové, nékdy jeipekli. Z mléka a cukru varili Stolverky.

Déti, které jen jednou za uhersky rok poznaly pamlsek, velmi dobte znaly chutové
vlastnosti mnoha plodg, travin i korinkd. Pojidaly malé kulaté plody lipy, pii oracce
hlizy hrachoru, jedly kozi bradu (Tragopogon pratensis) i zduznatélé kvétni lizko
pupavy bilé, kterou zvaly maso (Valasské Klobouky) nebo i kravarsky chleba. Od Zizné
zvykaly Stovik a Stavel, olizovaly proutek, ktery predtim strcily do mravenisté, z bazin
vytrhavaly ostrici a pojidaly jeji kirehkou lodyhu; jmenovaly ji koriskym masem (Fren-
Statsko). Jedly i kulicky ze slezu a jmenovali je pagdce (ValaSské Klobouky). Jahody,
bortivky, maliny a ostruziny sbiraly jako pochutinu. Dobte védély, Ze ani mnoZstvim

lesnich plodti hlad neukoji.”””
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Zcela osobitou slozku lidové stravy na Valassku predstavuje strava pastevci na
horskych salasSich. Jejich hlavnim pokrmem byla Zincice, zatimco syr, chléb ¢i ovesné
placky, pozdéji i brambory byly pouze vitanym dopliikem stravy. Tak to zname ze
zaznamu J. H. A. Gallase, pochazejicich z prvni poloviny 19. stoleti. Vyhranény raz
salasnické stravy se od konce 19. stoleti ztracel. Presto jesté v padesatych letech
20. stoleti patrila Zincice ke kazdodennimu jidlu bac¢d a pasakd na poslednich
valasskych salasich.

Strava pti pobytu mimo domov

Ze stereotypu vSednich jidel vybocovala strava obyvatel vychazejicich ze svych
domovl za praci, at’ uz jako dievorubci do hor, nebo na Zné na Hanou, nebo i na
dvoumeésicni formanku.

V 1été, pri Petru a Pavlu (29. Cervna), dva tri tydny pired zacatkem zni na Valassku,
vyjizdéli ze vsi kosci a odbéracky na Zatvu do urodnych niZin dolniho PovaZii dolnich
Uher. Rikalo se jim vyZinkdri. Vedl je gazda, podnikavy rolnik, ktery sjednal na novém
misté mzdu i zaopatfreni pro celou skupinu. Pocitala dvacet az Ctyricet pard, kazdy
kosec prisSel s odbérackou. Stravu si ptipravovali vydatnou, odpovidajici imorné praci.
Varila kucharka, jedna Zena ze skupiny, nejcastéji manZelka gazdova. Byvalo zvykem,
ze kazdy vyZzinkdr donesl gazdovi jesté pred odjezdem kilogram tvarohu a kus masla.
Obojinatlacili do hrnce nebo do becicky a vezli s sebou, aby mohli varit polévku syrnici
ajind jidla. Hospodar, u kterého pracovali, jim dodal mouku, hrach, fazole a omastek
(slaninu), vSe v dostate¢ném mnoZstvi.

Snidali pouze chléb, ktery jim taktéz zabezpecil hospodar. Byl to dobry chléb z bilé
mouky, dozajista lepsi, nez si pékavali sami. V okoli Zlatych Moravci dostavali po-
lévku, na Zitném ostrové ostrou paprikovou polévku. Chléb méli i na dopoledni
a odpoledni svacinu a k nému sprostou koralku, ve které si chléb maceli. Neni potom
divu, Ze po ostré polévce nebo po koralce byli velmi Ziznivi. Proto urcili ze svych rad
mladsiho chlapce, zvaného voddr, aby nosil na pole pitnou vodu.

Hlavnim jidlem byl obéd: zac¢inal vydatnou lusténinovou polévkou se zdtérkami
adruhym jidlem byvaly SiSky se syrem, tj. nekynuté knedliky sypané tvarohem. Obcas
uvarila kuchatkainékteré mistnijidlo.

Na jiznim Slovensku vyZinkdriim varivali pigus, coZ pry jednou byla ridka omacka
zahu$téna rozvarenymi brambory, jindy zase kysela polévka s brambory. Dvakrat
v tydnu se varilo maso - na nedélni a ¢tvrte¢ni obéd. Pred polednem prisly kuchatce
pomoci dveé vyZinkdrky. Obéd se privezl az na pole ve voze s volskym (jizni Slovensko),
nékdeioslim zaprahem.

Za préci brali jako naturalni odménu desaty dil z obili, které pokosili, povazali,
svezli a nakonec vymlatili. Kazdy z vyZinkdrii si privezl na tri metraky obili. Kdyz sli
zrodiny dva nebo tfi, méli na cely rok postarano o zasobu dobré, na Valassku nevidané
mouky. Tkadlec z trojanovickych pasek kosil na Hané za penize. Nékdy mu hanacka
hospodyné pri navratu upekla velkou buchtu a z denni stravy si nasporil cely pytlik
kiirek. I s timjej doma radi privitali.

Podobné vzpominali i ve Stritezi: ,KdyZ se bliZily Zné, obycejné po Petru a Pavlu,
vypravjali se lidé z dédiny na Hanti na Zné. Jedni tam pobyli 2-3 tydny, jini, kter'i neméli
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doma niceho, ani svéj zahrady, ani kury, ti tam ziistali na mldceni a pak i na seceni a su-
Seni otav. Prinesli si domii néjaké vydélané penize, pak chleba a néco mouky a to jim bylo
hrozné dobré. Ti lidé se tam dobre poméli, ale téZ se dobre napracovali. Prichodili domti
hroznéunaveni a vzdor tomu dobrému kostu i pobidnéni. Casto si stéZovali, jak je Handci
vyuZivali, ale co naplat, kdyz nebylo cojist.“ "

Na vyZinek se chodilo v 19. stoleti, hojné za prvni svétové valky a jeSté i za pred-
mnichovské republiky.

Hire na tom byly Zeny, které chodily pracovat do vinohradii k Bratislave. Odesly
v breznu avracely se az v Cervnu. Z domu si nesly zdsmazku a snad i jiné zasoby, nebot’
stravu si pripravovaly samy. Teplé jidlo si varily az vecer, po navratu z prace. Veceri
nejcastéji odbyly néjakou polévkou a potom pry hlad a inavu zahlusily vinem. Kazdy
vecer jim vinohradnik nalil po tiech deci.”™ Z Lipiny chodily do vinohrad pésky; sly
celé ti'i dny, s ntisi na zadech, Casto jen o chlebu. Ze svéta se Lipirianky vracely pozdéji
nez ostatni, az na Katefinu nebo na Mikulase. Ve vinohradech u Bratislavy se vstavalo
uz ve dvé hodiny. S sebou na praci si vzaly chléb, kousek cukru, striicek cesneku a siil,
napily se vody a s tim vydrzely az do vecere, kterou chystala hospodyné. Jednou to byla
zemakova polévka a nudle, jindy ¢ockova polévka a nudle s tvarohem, v nedéli mély
maso a kazdy vecer pul litru vina.

Také pii jednoceni cukrovky na Hané Valasky nechybély. V kronice obce Luzna
Cteme o jejich adélu: ,Teprve v nocnich hodindch varily jednoduchd jidla a prepiraly
svoje chatrné hadriky.” " Josef Mana $el s maminkou do fep k Uherskému Brodu uz
jako osmilety; bylo to v roce 1912. Maminka navarila na snidani polévku, na svac¢inu
méli chléb, na obéd a na veceri zase polévka - zasmazena, hrachova nebo kyselice.
V Orechové se rano varila kava: do varici vody se vhodily kousky cukrovky, povarily se
a po chvili se pridala cikorka. V Banovcich snidali octovicu; to se do zdsmazky nalilo
octové tresti. V Trnave snidali ¢esnecku anebo c¢tvrt litru mléka, Sizeného svarenou
vodou, a chléb.

Jesté dale do svéta se dostali formani. Z Jasenné, z Lidce, z Velkych Karlovic a z ji-
nych formanskych dédin, hodné také z Frenstatska, vyjizdély tézké vozy na Krakov,
Hamburk, Terst, Budapest i Catihrad. Vezly vSelijaky tovar na prodej, domi privazely
potraviny, vino, tabak, orechy, ale také obili, mouku, novéji jizni ovoce, z Velicky siil,
v hladnych rokoch i kukutici. Na cesté formani pobyli aZ pil roku. Nocovali v zajezd-
nich hospodach a tam i vecereli - maso, tvariizky, chléb, bilou koralku, pivo, nebot’
u formant nebylo o gros tak zle. Presto s sebou z domu na denni vyziveni vezli hrnec
brynzy a néktefi pry dokonce i celé pecené tele, jak je za dva nebo tti rynské koupili od
feznika.”” Frenstatsti formani si pry dokonce kupovali ve vesnicich kolem Piestan
ves, zapraskali bici, a tak na sebe hospodyné upozornili. Ale to pecené tele a peCena
husa se kupovaly jen v ¢ase tspé$nych vydélkid. Cast&ji muselo stadit to, co vezli
ssebou - uzélek s chlebem, se Spekem nebo se syrem.

Ale dejme jesté slovo starému formanovi Jifimu Kasparovi z Hovézi, narozenému
vroce 1850.,Nase strava v cesté byla takovd. Rdno o péti v hospodé sa vypila Stamprla
a uz sa jelo. Snidali zme aZ negde daléj v hospodé kolem devdtéj — a to gulds za 12 kraj-
cart, zulc nebo tvartizky po dviich grejcaroch. Porddny krajic chleba stdl dva grejcary.
Na obéd zme méli polévku, maso a mdcku nebo insi za 20 grejcaru. Sklénka piva stdla
6 grejcart. Na veceru zme si zaséj porucili maso nebo burt s chlebem za 12 grejcarti.
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A noctivali zme tak. V hospodé sa prevrdtily stolicky, to jako pod hlavu, nastlalo sa sld-
my na celu izbu a za chvilu 10-15 nds formanti pod huriama ve zdravi vedla sebe chrd-
palo.”*"

K svétovym ludom pattili téZ miskdri (zvéroklestici), sidlici v nékolika vsich na
jiznim Valassku. Jejich akéni radius byl snad jesté vétsi nez formansky. Rozesli se po
Rusku, Prusku, Uhersku i Polsku a vSe potiebné nesli v braSné. Ve svété se stravovali
dost bidné, obycejné u sedlakd, pro které pracovali. O to vice jidla a piti si doprali po
navratudorodné vsi.

Z Kloboucka se chodilo s brynzou. Tti nebo ¢tyti robecky si ji nalozily do puten
a pustily se ptes uherskou hranici k Bratislavé a tfeba i do Uher (k Férvaru), az vSech-
nu brynzu prodaly. Pfespavaly u sedlaki a ,,... neraz sly cely den o chlebé a vodé z po-
tlicku a aZna noclehu tepléj polévky dostaly*, ***

Do Puchovské doliny a dale na Povazi chodili Kloboucané na valachy, tj. zpra-
covavat vinu nebo sukno. Nékdy byla u slovenského gazdy na dile cela rodina a také se
tu stravovala. Pfi odchodu jim gazdina kromé penéz nachystala cely méch jeziva: su-
ché krizaly, fazole, slaninu, mouku, pohankovou kasi, hrach i kukurici. Hledéla si tak
valacha udrzetina ptisti rok.””

Na praci do lesa nejvice chodivali z chudych chalup. KdyZ vysli jen na den, postacil
jim suchy chléb, a vzimé (v lese se pracovalo pievazné v zimé) chléb se slaninou a ko-
ralka. Nékteri si zdomu mohli vzit jen trochu zeli, a to si nad ohném prihrali, na Fren-
Statskuimisku bobu vareného v mléce. Nékdy drvai nesl v uzliku jen nékolik syrovych
brambor, z kterych si v lese upekl pecdky. ,Rdno prehodija drvari pies sebe provaze
a kabelu se zemridckdmi nebo s chlebem, je-1i,” vypravél jeden Rusavan FrantiSku Ta-
borskému. Nejlépe bylo drvarovi po zabijatce, pokud ovSem néjaka byla.”” Kdyz se
pracovalo daleko od domova, nocovali v primitivni boudé a také jidlo si sami varili.

Z jihovalasskych vesnic chodivali do hor stafldri, zvani podle Zeleznic¢nich prazcy,
které vyrabéli. Odchazeli z domova i na tfi tydny. V dubovych lesich na slovenské
strané Bilych Karpat, od Zubaka az po Plavecky Mikulas, kaceli stromy a tesali z nich
prazce. Na misté si postavili pevnou boudu a v ni ohnisté. Z domu si kazdy vzal pecen
chleba, kus slaniny a trochu zdsmaZzky na polévku. Jen jednou tydné vypravili nékoho
na nakup do vesnice. Hlavnim jidlem byl chléb a slanina, zasmaZena polévka a cerna
kava. Na veétsi trochu paleného se pry zastavili az cestou domt, ve Studlovské nebo
ptikazské hospodé.””

Nedéle

0 nedélich a o svatcich se kazda hospodyné starala, aby dala na stiil néco lepsiho.
Pestrost a vydatnost svatecnich jidel snad jesté vice nez ve vSedni dny zavisela na
socialnim postaveni rodiny a také na druhu zasob v tom ¢i onom ro¢nim obdobi.

V nedéli se varilo z béZnych zasob v domacnosti. Nedélni obéd na usedlosti za-
moZnérodiny Martina Charbuldka z Ostravice vroce 1843 sestaval zbrambor se zelim
a uzeného masa; tak tomu pry bylo i o obycejnych svatcich. Vice vime o nedélnim ji-
delnicku rodiny Hradilovy z Rusavy. V témzZe roce v nedéli snidali kyselou mlé¢nou po-
lévku a v ni vafené brambory, tedy stejné jako ve vSedni den. Na obéd méli polévku
zuzeného masa a po polévce uzené maso s chlebem. Uzené jim vydrZelo jen na polovi-
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nu nedélnich obédl v roce, a tak o dalSich nedélich varili zasmazenou houbovou
polévku a po ni prisly na stll kolace. Nedélni vecere i svacina se odbyla pouze chle-
bem.”*

Doplime tyto idaje uryvkem z pohadky, kterou vypraveél jeden Valach Kuldovi asi
roku 1854. V nedéli se hospodai a hospodyné strojili do kostela a prikazali pachol-
kovi: ,NeZ prijdeme, navaris ndm obéd, postavis maso a dds zemdkii pod polévku a pet-
ruzele do toho.””"’

Koncem stoleti pise E. Peck o uzeném mase, zeli a bramborech jako o nedélnim
svate¢nim jidle a po ném J. Cizmaf; taktéz z Vizovicka: v nedéli nebo ve svatek se vatilo
hovézi maso s kirenovou nebo koprovou omackou, v1étéis omackou houbovou a okur-
kovou. Za svatecni jidlo se povaZzovalo i nadivdni (zapecCena krupice) a netyja, po-
hankova kase se $vestkami.”””

Podané zpravy mohou vést k domnénce, Ze maso bylo drive obvyklou soucasti
nedélniho obéda. Dal$imi zpravami se pokusime tento nazor poopravit. Uz i Hradilovo
sdéleni, Ze uzené maso stacilo jen na polovinu roku, mnohé napovida. Zaznam z Billo-
vy usedlosti, ktera na Dolni Becvé tehdy (roku 1843) patrila k nejvétSim, redukuje
pojidani masa jen na Sest velkych svatkd v roce. Podobné nam odpoviidosud Zijici po-
tomci Billovi: jeSté pred prvni svétovou valkou se nedéle ve stravé prili$ neliSila od
vSedniho dne, nanejvyse se na stll podala krupice omasténa maslem a novéji ryze.
Maso vydrZelo jen nékolik tydnti po zabijacce. Kristyna Fojtaskova, rozena roku 1883,
taktéz vypovédeéla, Ze maso méli v nedéli jen vyjimecné, ¢astéji jidali polévku a bram-
bory. A jesté kronika Hornif Be¢vy: u chudych byla jedinou nedélni zménou krupice
varenda v mléku, maso prislo na stil sotva jedenkrat za mésic a kava pouze o svatcich.
Zde zalezZelo predevsim na tom, zda pri hospodarstvi chovali vepre anebo zda méli na
hovézi maso u feznika. Uzené a hovézi maso se vzpomina na nedélni obéd nejcastéji.
0 ptl kilogramu hovéziho masa na nedéli se u Jaksikl délilo deset stravnikd. ,Hos-
poddr sa najed, décka oblizly prsty a mama nic“ (M. Chovancova, Dolni Paseky).

U vétSiny zamoznych hospodait vSak maso v nedéli na stole nechybélo. Ve Valic-
koveé deviti¢clenné rodiné v Novém Hrozenkové jej roku 1843 na tyden vyslo témér dva
kilogramy.”” Celestyna Snajdrova, narozena roku 1881 jako Valitkovd, pravdépo-
dobné na stejném grunté, udava, ze v jejich détstvi mivali v nedéli rdno prosnou kasi
v mléku, na obéd uzené maso, dva az tfi tydny po zabijaCce Cerstvé veprové maso,
nékolikrat v roce i ryzi, po obédé kolace, ale ne vzdy, nékdy obédvali polévku s ryzi.
U sedlaka v Lid¢i obédvavali v nedéli také uzené maso, obcas méli i slepici, na podzim
husu nebo kralika, a to vSe vzdy pouze varené; a po obédé buchty s povidly. Také v za-
mozné rodiné frenstatského faktora se az do léta v nedéli obédvalo uzené maso se
zelim abrambory, novéjiiteleci maso s bramborem a Svestkovy kompot.

Nedélni strava v selskych domacnostech se tedy od stravy vSedniho dne odliso-
valamasem, ato masem uzenym a pozdéjii hovézim, a nékdy také kolaci, vchudych ro-
dinach se za svatec¢ni povazovalaikrupice z pSeni¢né mouky omasténa maslem.

Ke zméné dochaziiv poslednich letech. Zatimco jesté v roce 1958 se v nedéli sni-
dala prevazné bila kava a obédvala hovézi polévka a po ni uzené maso nebo vepiova
pecené s bramborem a zeli, vroce 1976 se uz snidal ¢aj a kolace a obéd sestaval z ku-
feci polévky, peceného kuiete nebo veprového rizku. Z nedélni stravy se tradi¢ni jidla
vytraceji rychleji nez z jidelni¢ku vSedniho dne. Hospodyné se v nedéli snaZzila uvarit
néco lepsiho, nazptsob panského obéda.
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Jidlo o svdtcich

V roce se slavilo Sest velkych svatki. Novoroc¢i, masopust, Velikonoce, svatodusni
svatky, hody a Vanoce. Cirkevni svatky byly zde tésné propojeny s lidovymi obyce-
jovymi cykly. Lidova vira a obycCeje a prosazovana cirkevni ustanoveni a cirkevni ce-
remonial daly vzniknout jednotnym spole¢nym praktikdm a poradkiim, zavaznym
pro cely kolektiv - rodinu, obec. Diilezitou soucasti obycejovych praktik jednotlivych
svatec¢nich dnt bylo i svatecnijidlo.

Vyznam vyrocnich obycejli a v jejich ramci i obradnich pokrmi byl nékolikery.
Vérilo se, ze pomohou k dobré urodé, Ze zabezpeci zdravi rodiny i zdravi a dojivost
dobytka, nékteré obtradni pokrmy plnily i funkci kultovni: jejich pomoci se uctivaly,
usmirovaly a o naklonnost zadaly nadprirozené sily lidové i oficialni viry v duse zem-
felych, svati a ostatni bytosti, vladnouci osudu, prirodnim zakontim i zahrobi.

SvateCni obéd byl i prestizni zaleZitosti socialni. Za velkého chudaka se povazoval
ten, ktery nedal na stiil svatecni jidlo ani o urocitych svdtcich. (Podle toho byla di-
ferencovana i udajna ptizen nadprirozenych sil: Iépe byl na tom zamozny hospodar,
ktery pripravil svatecni jidla pozadovaného druhu.) Proto se i v chudé rodiné snazili
o dostatek dobrého jidla na svate¢ni dny a na svatbu se pfipravila hojnost pokrmti i za
cenu zadluzeni. A. Danc¢akova z Rizd’ky vzpomin3, Ze chudé hospodyné, pokud pred
svatky nemeély tvaroh na kolac, navarily brambory, rozmisily je a obarvily zazvorem na
zluto a kolace tim natrely. Nebo napekly vdolky tieba i bez potéradla a jesté s hu-
morem o tom fikaly: A jd sem upekla dva suché, dva holé a dva bez niceho.”

Svatecnost jidla vSak byla pojmem relativnim. Krupice omasténa maslem byla
vSedni snidani u sedlaka a svatecnim obédem u hofera. Svatecnim jidlem se také stava
vzacné nové jidlo, jakym byla na zacatku 20. stoleti kava, aby se za pouhd dvé desetileti
stalabéZnym dennim jidlem.

Priprava nékterych jidel se uz v davné minulosti stala soucasti urc¢itého obtadu
a s nim se tato svatecni jidla udrzela az do nedavné doby, i kdyZ uz nepatii k nej-
zadanéjSim a nejcennéjSim. To je ptripad krupicné kasSe, ktera se na vdnoc¢nim a sva-
tebnim stole jeStéive 20. stoleti (alesponi na jeho zac¢atku) objevovala jako hlavnijidlo.
Jina jidla tradice obdarila ucinky lécebnymi a posilujicimi. Takovou byla slepici
polévka s nudlemi, kterad se taktéz jedla na svatbé a nosila se na posilnénou Sesti-
nedélce i nemocnému. KdyZ pry nemocnému nepomitze ani slepici polévka, nema
mnoho nadéje navyzdraveni.

Nyni se budeme vénovat tradicnim pokrmm vyrocniho zvykoslovi a po nich
prejdeme k obycejlim rodinnym.

Masopust avelky piist

Trikralovymi pochtizkami koncil rozsahly obycejovy cyklus vanocni. V tuhé tri-
krdlové a hromnicné zimé vsak spolecensky zivot na valasské vsi neustal, ba naopak:
konaly se svatby, mladeZ se schazela na prastkach, pripravovaly se zabijacky a ta-
necnich zabav se vtomto ¢ase konalo nejvice vroce.

Brzy po Tiech kralich chodily Dorotky a predvadély truchlivou hru o panné Doro-
té. V Hostalkové chodil s nimi Cert, ktery se béhem hry vénoval kamnlim a troubé
v kuchyni a hledél néco uchytit.*'” Hned po hromnicich chodili po chalupach $kolaci
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s blaZejskou koledou a vybirali na ucitele. Pro pani rechtorku napichovali na roZen
uzené maso a slaninu, do méchu sypali obili a do koSe skladali vejce (Vizovicko
koncem 19. stoleti). Zazpivali: ,Svaty BlaZej zas to vam vSechno vynahradi, dejte masa
nebo hrachu nebo trochu soli.*""

Masopust vrcholil ve tfech dnech pted prvnim postnim dnem, pted Popelecni
stredou (tézSkaredou stredou). Ptivédomi, Ze zakratko nastane dlouhy piist, dopravali
silidé dosytostijidla, tance, zpévu abujného veseli.

Typickym masopustnim jidlem byly koblihy smazené na masle, diive i na buk-
vicovém oleji. Ve Valasské Polance pry ani jeden domek nebyl bez koblih (F. Z4k). Ve
méstech se navic smazily i boZi milosti.V pondéli i dtery masopustni se vydatné varilo.
»VSecko sa mélo dojest, hlavné masné“ (F. Novakova, NedaSov). Ve Valasskych Klo-
boukach pry v masopustni titery vSude vartili uzené maso.

»Bylo po zabijackdch, navarila sa zhrivanica, nasmaZily sa koblihy, ludé nemajetni
aspori trnkové buchty. V HdZovicdch méli na Vrbovej hospodu Chudéji a tam sa smaZily
koblihy, ale jaké! Piil RoZnova na né chodilo, ale nikomu nechceli Féct, jak ich délaju“
(E. Svacinova, Roznov).

Nejstarsi zaznam o masopustnim priivodu pochazi z Rusavy z poloviny 19. stoleti.
Chodili tu pry dim od domu s medvédem, zavdavali koralky a mladenci potancovali
s divkami v domé. Od hospodyné dostali a do koSe ulozili vdolky a slaninu, od divek
penize. Z toho si pak vhospodé uspotadali hostinu.”"*

Nejdéle, témér az do soucasnosti, se udrzely masopustni obchlizky maskar na
jiznim Valassku. Vsi prochazely svatebni priivody, ve Vizovicich Feznicti tovarysi s mas-
kou telete a vSude se vybiraly dary, nejvice slanina a pecivo. Ve Valasskych Kloboukach
byly maskary v kazdém domé ,pocastovdné zhrivanici“, v které ,plavaly mastné
oskvarky.” Pohiebendr v NedaSové nosil na ramenou pytel a po bocich kabely a do nich
skladal kolace, chléb a obili. Slaninu napichoval na roZen, drevénou hiilku ve tvaru
kordu. Na roZeri napichl i koblihy, které pravé z tohoto diivodu mély o masopusté
uprostied otvor. Po pohrebendrovi hazeli chlapci staré hrnce od sadla, které se stejné
musely ménit. ,KdyZ pohiebendr presel celou dédinu, mél Zivobyti na néjakou dobu
a také se stdvalo, Ze neprisel domii po svych.”**"

V Leskovci obchazel dédinu masopustni priivod predstavujici svatebni druzinu.
Zenich vSude potanc¢il s hospodyni, ktera celou druzinu obdarovala koblihami. Hos-
podar nasypal zase trochu ovsa, ten prodali a v hospodé propili. O jidle se zpiva i v ma-
sopustnich pisnich z Valasskokloboucka.

» Tutéj ndm nedali,
tutéjndm daj,
komdra zabili,
slaninu maju.”

»~Henkajhhore na kominé
sedi koctir na slaniné.
BéZte si ho sehnat

ame kus urezat.”
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LJakndm maly ureZete,
vSecky prsty poreZete,
jakndmvelky ureZete,
do neba sa dostanete.”

»~Dobré byly, dobré byly
fasankové $isky,
zedlismeich, zedlismeich,

pti devdté misky.*"

Spolu s basou se o ptlilnoci na masopustni tterek pochovalo i bujné veseli a dobré
jidlo. Leckde se vsak s masopustem loucili i na Skaredou stiredu. V Lidci si chlapci
zpravovali ndturu zhiivanou kotralkou. V méstanské rodiné Tkadlecové v RoZnové
vypadal jidelni¢ek o Popelecni stiedé nasledovné: rano se snidala zrnkova kava,
mléko a k tomu mastné rohliky, na desatku se pro dospélé navarila zhrivanica a obéd
byl jiz postni - ¢oc¢ka s vajickem a pagdcky; na veceii méli ryby (herinksSmaus), syry,
maslo, chléb a ¢aj (pocatek 20. stoleti).

O vsetinské Skaredé stifedé napsal v devadesatych letech 19. stoleti Matous$
Vaclavek: , Tehda (v 17. stoleti - J. S.) byly ve Vsetiné jenom dvé hospody (nyni je jich
prdvé 30!) a palirna. Do této palirny chodivali usedli méstané i se Zenami na Skaredou
stfedu (a to nezridka hned po kostele rdno), kdeZ je ndjemnik palirny (bylat panskd)
astoval koralkou a pucdlkou.”*"

Zhrivanica se pila i v neméstanskych domacnostech a na obéd Casto mivali
prosnou kasi, zapecenou se suSenymi Svestkami. Podle O. Randyskové ze Zubfti se
vSechno nadobi, ve kterém se varilo na sadle nebo na slaniné, odneslo a vatilo se po
cely pistvnovém nadobiajen namasle a oleji.

0 pUstu na Valassku psal v osmdesatych letech 19. stoleti Frantisek Bartos: , Piist
zachovdvd se velmi prisné. Rdno se netopi, teprve kdyZ prijdou z kostela, uvari se krupice,
kterouz pojidaji s omdckou z povidel nebo suchych hrusek, anebo ,obédvaji' pecené
zemdky s mlékem nebo kyselou polévkou. O poledni,posvaci‘kousek chleba nebo chladny
zemdk. Na veceri opét zemdky s mlékem. Rdno i statek se nechd o ,suchu,’ o poledni se mu
prilepsi

Na dolnim Valassku se pust tvrdé dodrzoval jesté pred druhou svétovou valkou.
Pamétnik Vincenc Nesazel z Nedasova piSe, Ze po celou dobu postu nikdo nevzal do
ust ani kousek masa, byt bylo nedlouho po zabijacce. Ani saddlem se nemastilo, misto
sadla poslouzilo maslo a ¢erstvy olej zbukvic nebo ze $vestkovych pecek.””

A jesté F. Novakova z téze vsi: ,Piist sa drzél najvéc ve stredu, v pdtek a v sobotu,
nekeri po cely ptist ani s robt nespali. Matiisoj déddcek si zakurili na fasank posledni
cigaretu a na novo zabdriali aZ po gléria na Bilil sobotu. Ani sa nepilo. Nekery sa potem
na Velkiinoc zryljak prasa.”

Ctyricet dnti, nejcastéji se vSak udava pouze streda a patek jako dny velkého postu.
Ostatni dny se pry mohlo maso, podle ]. Micky z Mladcové pouze tzv. bilé maso. To vSak
jim pry nebylo mnoho platné, nebot ryby neméli, kurata v ten ¢as také ne a slepic bylo
Skoda, protoZe v tu dobu pravé dobte nesly. Nékteri, zvlasté pak staré pobozné Zeny,
nejedli cely den niceho a teprve vecCer pojedli neomasténou kyselici (Valasska
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Polanka, Novy Hrozenkov). V Halenkové zase snidali aZ hodné pozdé, v poledne jedli
polévku s chlebem a vecer ¢aj s chlebem. Ve Valasskych Kloboukach méli ve stiredu
buchty a vajicko, v patek kyselici a v ostatni dny jedli obvyklé pokrmy vCetné masa;
pravidla postu se tu vSak ménila diim od domu.

Jidalo se hodné polévek a z nich nejvice kyselice v postni Gpravé, zvana strapacka,
$vihula nebo samorostld. Casté byly i kase - pohankova ka$e varena ve vodé, nebo
i pSenic¢na krupice a jind moucna jidla, jako byly nudle, tasky a noky. Na Frenstatsku se
zase v tuto dobu do omrzeni varily zdérky: do vatici vody se nakapalo vajicko, roz-
mi$ené moukou.”” Pokud dojila krava, hodné se jedli tvaroh a pila kyska.

Pochoutkou uréenou jen mocnym valasského svéta byly ryby. Ale i méstu Vsetinu
seroku 1613 udélilo privilegium v postni dny lovit ryby v Bec¢vé od Gsti Jasenice aZ po
jablunecky splav.”"”

Ve Vizovicich pekli na Josefa kiizle. Sika z pSeni¢né mouky se nadrobila do va-
feného mléka, pridalo se vajicko, kiizle se nadrobno nakrajelo, vSe se promisilo a dalo
péci.”?”

Dva tydny pred Velikonocemi, na Smrtnou nedéli, se z obce vynesla Marena a do
vsi se mladez vratila s majickem, symbolem nového 1éta. Hospodyné pak za pomoci
dévcat vystrojila skromnou hostinu, spocivajici predevsim v hrachové pucdlice. Hrach
se nejdrive cely den a noc mocil ve vodé, aby nabobtnal, a potom se pomalu prazil na
dnu hrnce bez vody i bez mastnoty. Jinde se vSak pucdlka praZila na masle a hodné
kotenila, v Tylovicich ji prazili na slaniné a nakonec dali zapéct do pece. Jedla se beze
vSeho, nékdy k ni méli od pekare precliky nebo doma peéené vdolky. V Rajnochovicich
se k pucdlce prikusovaly pagdcky (prvni polovina 19. stoleti). Chlapci se zase postarali
o pivo.

0 tyden pozdéji, na Kvétnou nedéli, se v kostele svétily kocicky, jivové ratolesti. Na
Kloboucku je béhem roku ptidavali do jidlanemocnym.

,Pust stdle trval, pribyvalo mu na sile, kdyZ se bliZily Velikonoce. Ve velkém tydnu se
jidlo viibec nemastilo. A pritom na htire visely kusy uzeného, slaninka na chlapskou dlari
vysokd“(]J. Gryczova-Kolackova, Prostiredni Bec¢va).

Od Velikonoc do letnic

Skoncil pochmurny pist, prislo jaro a s nim nové nadéje. A Ze Velikonoce patrily
k nejvétsim svatkiim v roce, tak se hodné varilo a hodné peklo, pokud bylo ovsem z Ce-
ho. V chalupé se ¢istilo, potizovalo se nové nddobi. Drhly se i lopdre (lopaty na poda-
vani do pece), zaCouzena a zaCernéna ohrebla i desky na valeni tésta (Haluzice). A co
teprve v domacnostech méstanskych!, Vsecko musélo vonét jarem a Cistotil. Aji botky
musély byt'nové, a satky“(E. Svacinova, Roznov).

Na panské tabuli se o Velikonocich serviroval beranek; z horskych salasi jej pod-
dani k Velikonoctim odvadeéli uz v 16. a 17. stoleti. Jehnég, kiizle nebo vyjimecné i sele
bylo oblibenou velikono¢ni pochoutkou i v méstskych a selskych stavenich a bylo to-
mu tak donedavna. Na velikono¢ni tabuli roznovskych méstant jesté v poloviné 20.
stoleti patrilo kiizle. Napred se ovarilo ve slané vodé a potom teprve se vysmaZovalo.

Na Zeleny ctvrtek nastal velky pist a vladl az do Bilé soboty, do gldria, do zaznéni
zvont, které od Zeleného ¢tvrtku byly zticha. Hospodyné vartily polévky zasmazované
lojem nebo maslem, zeleninové omacky s brambory, ¢ockou a k tomu vSemu vejce.

| 114



Obci s velikym rdmusem presli rapdcnici ¢i hrkaci. Uz predtim si zvolili svoje dva pany,
své viidce, a potom se seradili do dvojstupu. V Nedasové to bylo nékdy az dvacet pari.
Na Zeleny ctvrtek po tiikrat obesli celou vesnici. Vecer se ulozili v nékteré vétsi jizbé
na slamé, domi nesli. , 0 téchto nocich byvalo pramdlo spdnku,” vzpominali NedaSo-
vané. Na Velky patek se rozdélili na dvé skupiny a kazda obesla jeden konec obce
avném kazdou usedlost: vytocili se na kazdém dvore.

Na Bilou sobotu obé skupiny hrkacii dim od domu vybiraly za rapacovani. Zasta-
vili se pod oknem, zahrkali a vSichni spole¢né deklamovali:

»Poslalinds nasi pdni,
abystendm dali za klepdni,

pdr bilych vajicek na rendlicek,
tuky, tuky, tuk,!”

Vajicka skladali do prouténého kose, ktery ponaseli pdni. Vybralo se i néco penéz.
Na konci vsi posedali a nastalo velké déleni. Nejvice dostali pani, potom tragacnici
a nejméné mali chlapci klepdcnici. Skoro pokaZzdé skoncilo déleni rvackou.””” V né-
kterych obcich napekly hospodyné pro velikono¢ni rapdcniky jiddse, zvlastni veli-
kono¢ni pecivo ve tvaru jelinkd, liSek a jinych zviratek.

Ale vratme se k Zelenému c¢tvrtku. V Tylovicich se v ten den mensi déti posilaly
k ptibuznym na petruzelé (na petrzel). Hospodyné nabila pfekvapenym détem bfte-
zovym prutem, aby pry nedostaly prasivku, a pak teprve dostaly chléb s maslem
(L. Palackova).

Casnérano, jesté pired vychodem slunka, piichazeli na Velky pateklidé vieho véku
k potoklim, aby se omyli v tekouci vodé. Tak si pry uchranili zdravi na cely rok. Kdysi do
potoka vehnali i dobytek a dokonce se sem prineslo i nacini z kuchyné. Omyla se ma-
selniceidiZe a potom pry nemélo chybét maslaa chleba.

0 Velkém patku byl piist nejvétsi. I ten nejvétsi kui-ak si nezapalil, nepila se koralka
a muzi nespavali se Zenami. Jidlo se odbylo kouskem chleba, na Kloboucku bilou ky-
selici, do které se vhodila natvrdo uvarena vejce, nebo se v polévce ztratila Cerstva
vejce. Pilné se vsak peklo.

V Karolince na Velky patek obésili zelnicu ¢i kyselicu; symbolicky se tak rozloudili
s dlouhym pistem a s jednotvarnou stravou, zejména s kazdodenni postni kyselici.
Zelnici, tj. vodou ze zelné becky, se ze stromu polil lenoSny clovek, ktery se pod vy-
myslenou zaminkou dostal pod strom.

Ptitom se zpivalo:

,Smrt, smrt, ukrutnd,
kyselica nechutnad.
Kyselicu zime,
asmrt'utopime.”

Podobné se v dobé od Smrtné nedéle do Velkého patku veselo ¢i vyhdnélo kyselo
ivnékterych dalsich obcich.””

Jozka Orszag-Vranecky zaznamenal archaické velkopateéni roznécovani svatého
drevéného ohné v Novém Hrozenkoveé. Uzilo se k tomu diimyslné techniky, ale i tak to
bylo velmi namahavé, nebot’ oherl se vskutku ziskal tfenim dieva o drevo. (Sam jsem
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ukazku tohoto obyceje vidél ve Velkych Karlovicich v roce 1956.) Délo se tak hned po
prichodu z kostela: ,,Ale museli se postit a jen rdno na hladny Zaludek - na $cutrobu -
dostal kazdy liznout medu s kienem. Kdyz se trenim hubka zanitila, zapdlili od ni na
ohnisti a varily se Zitné (pSeniéné) koldcky s medem. Cim del$( koldcky se IZici z tésta
odkrajovaly, tim se urodily vétsi Zitné klasy.” "’

0 velikono¢ni nedéli se v kostele svétily pokrmy, obvykle pecivo, vejce, uzené ma-
so, na jiznim Valasskuivino. Do Kostela je prinaseli chlapci v cervenych, zelenych, zlu-
tych a bilych satcich a rozprostieli je na stupen oltare. Kazdy se snazil zabrat se svym
uzlem co nejvice mista, aby na pokrmy dopadlo co nejvice svécené vody, aby se dobte
urodilo.

Obtadnim velikono¢nim jidlem bylo pecivo se zapecenou klobaskou, uzenym ma-
sem nebo i jinym masem a vzdy téz s vejci. V riiznych ¢astech kraje mélo toto pecivo
riznou podobuinazev - mazanec, nadivdni, bardanek, babicka, baba apod.

V NedaSové nachystali na svéceni tzv. babicku. Do litrového kastrolku polozili
vajicko (i se skorapkou), vedle vajicka kus uzeného masa, kolem dokola navrsili tésto,
nechalije chvili kynouta nakonecje upekli. Babicku v kastrolku dali do pékného $atku,
do uzélka, a déti nebo babicky ji donesly posvétit do kostela. Svétilo se azZ k poledni, po
hrubé msi (F. Novakova, NedasSov). Po posvéceni se s uzlem jidla rychle pospichalo
domii. Kdo byl doma prvni, byl také nejdiiv hotov s polni praci (Nedasov, Studlov, Mi-
roSov). Pfed obédem se svécené jidlo rozkrajelo a podélil se jim kazdy clen rodiny.

V MiroSoveé svétili u jednoho oltare chlapci a u druhého dévcata. Chlapci si pry na-
vzajem uzly kradli. Kolikrat si Ciperny hofersky synek nesl doma uzel velkého sed-
laka.””"

Svétilo se maso, vejce a také pecivo - vdolky, vdolecky a makovniky (Vizovice),
buchty se zapecenou klobasou (Horni Lidec) anebo babtivka, do které se zapekla sla-
nina a vejce.””” Podobné jako v Neda$ové se posvécené jidlo pred obédem rozdélilo
a snédlo. Drobty se hodily do ohné a pohodit se nesmély ani skoirapky z vajec, zvlasté
Slapat se po nich nesmélo; ve Vysokém Poli je hazeli do studny. V Haluzicich se pekla
baba a do ni se zapeklo kus uzeného nebo slaniny. Spolu s vejci se donesla posvétit
a pred nedélnim obédem z toho posvéceného kazdy néco pojedl. Skorapky z vajec se
zanesly na pole nebo se vhodily do stodoly. Na Vsetinsku se podobné svétily buchty
avajicka; skotrapky se pohodily po zelné prisadé. Na RoZnovsku se s vajicky svétil i rez-
ny chléb, do kterého se zapeklo uzené maso.

V poloviné 19. stoleti se podle B. M. Kuldy na RoZnovsku mazanec pekl z vajec,
masla, mouky, a také zmasa, ponejvice z telecich nebo skopovych hlav, rozsekanych na
malé dily. P1i jidle se teleci a skopové kiistky odkladaly stranou a po Velikonocich se
nastrkaly do krt¢ich dér; pry se tak od krtk{ pomohlo.””

V osmdesatych letech 19. stoleti zaznamenal F. Bartos jinou formu tohoto obrad-
niho peciva, velikono¢niho beranka. Na Bilou sobotu jej gazdina upekla a zapekla do
néj klobasu. V nedéli na hrubé se beranek posvétil a pii obédé jej gazda rozkrajel
arozdal vSem u stolu. Skrojek (panicek) z beranka si vSak uschoval, nebot se vérilo, Ze
otevira zemské poklady.””

V Nedasové se na velikono¢ni nedéli a pondéli peklo nadivdni. Urezala se Smida
slanin (kousek slaniny), nakrajela se na kosticky a dala se osmazit do velikého Zelez-
ného kastrélu. AZ slanina osmahla, podlila se mlékem, které se ptivedlo do varu a za-
prasilo se krupici. Do toho se jeSté vhodilo uzené maso, taktéz pokrajené na kosticky,
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apridalo se kofeni - utlucené nové koreni, nekerd tam prskla aji pdar kminii” Potom se
pridalo nakrajenych rohliki, vSe se zapustilo tfemi vajicky a dalo péci do trouby.
Upecené nadivdni'se jedlo z hrnce (F. Novakova, Nedasov).

Ve Slopném se zase pripravovalo tiSelo z podmasli, vajec a slaniny; kdo na Ve-
likonoce nepojedl tisela, ten byl potom po cely rok nemocny.”**

Na Hutisku upekli na Bilou sobotu hrugkovy vdolek, zvany $¢edrdk. Cast pattila
dobytku, druha c¢ast Zebrakim. Vdolek scedrdk se musel sporadané krajet. Kdyby se
trhal rukama, pozbyl by svoji ochrannou silu.

Kromé obvyklych vdolkd a vdoleckli se ve Valasskych Kloboukach upekl pro
kazdého ¢lena rodiny veliky makovnik, dlouhy az 40 cm; rozdavaly se na Bilou sobotu
(L. Susilova). Na Vizovicku se pro hrkace (pro chlapce s velikono¢nimi fehtackami)
a déti, které prisly na pomlazku, upekly mrvdné, spletené z praménki tésta.””” V Mlad-
cové a také i v jinych vsich se na Velky patek peKli jiddsi, téstové figurky v lidské
podobé.

Na Bilou sobotu se v Nedasové pekla calta, velika kynuta buchta, zdobena pova-
renymi susenymi Svestkamia posypana posypkou nebo jen polita horkym maslem.

Svate(nti jidlo o velikono¢ni nedéli sestavalo z uzeného masa, ze zeli a brambor,
jinde méli skopové maso nebo kralika, navic se jedla svécena jidla a pecivo. Svécena
vajicka nékde nakrajeli do misy s kyselou omackou.””

Nejinak tomu bylo i na Prostredni Becvé. ,Chystalo se na Velkou noc. Budou se péci
vdolky a vdolecky, zapekance s uzenym $pekem a s uzenym masem a z piskotového tésta
bardnek. Misto oc¢i jsme mu dali pept nebo nové koreni, na krk maslicku a do hubicky
zeleny aspardgus. - Po Gloria bylo veselo. Na stole vdolky a vdolecky, na taliii nakrdjené
zapekance a uprostied stola bardnek*(]. Gryczova-Kolackova).

V obcich od Vsetina po Luznou se jesté ve Ctyticatych letech 20. stoleti uchovala
ciganska obchiizka v noci pred pomlazkou. Mladenci, prevleceni za cikany a cikanky;,
a ty cikanky mély s sebou figurinu cigdncete, prisli pod okno a spustili jakoby po ci-
kansku. Hlasité se hadali, napodobovali ki'ik décka. Probuzeni sousedé jich obdarovali
slaninou a vejci, jen aby se toho rdmusu zbavili. S tim podarutikem odesli do staveni,
kde bylo vice divek, ty jim z toho p¥ipravily malou hostinu.”"

O pondélni pomlazce (mrskacce, Smigrustu) byli chlapci obdarovani vejci a pe-
Civem - jidasi, mrvani, vdolecky apod. Na Vizovicku se jedno vajicko nechalo pro
kravate a dostal je aZ pti prvnim vyhonu dobytka na pastvu.,,Na Smigrtst sme dostali
od kresného taticka a maticky veliky vdolek, pernikové kiisky a doma malované vajca
vSelijakéj barvy“ (Zubii). Podle Vaclavika dostavaly déti u kmotricka veliky vdolek,
zdobeny dvanacti mensimi vdolecky. Jinde se jim nachystaly zvlastni vdolky, smig-
riistniky.”

Po Velikonocich priSel ,Jurf a odemkniil zem*“, jeji plodivou silu, a po svatém Jiff ta-
jemna filipojakubska noc v predvecer prvniho maje. Chlapci v ten vecer stavéli svym
vyvolenym maje a u jednoho zvlast hezkého dévcete se sesli na hostinu. Dévcata
prinesla buchty a baby (prosté kynuté buchty), chlapci se postarali o pivo a koralku.
Tak tomu bylo jesté za Kuldovy navstévy v Roznové v poloviné 19. stoleti.”” Koncem
kvétna se maj kacel. Stalo-li v dédiné vice maju, vyvolil se maj nejhezciho (a dodejme,
Ze i nechudého) dévcete a u jeho domu se pak konala cela slavnost. Jejiho otce stala
tato pocta celou ¢tvrtku piva.”*"
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Do rozkvetlé jarni prirody spadal cirkevni svatek, lidové zvany boZi télo. Patti¢né
se svetil zejména ve méstech a méstanskych rodinach. V Roznové u Majerti méli v ten
dennaobéd kutata a prvnijarnisalat (E. Svacinova, Roznov).

Zacatkem léta se slavily svatodusni letnice. V nedéli se podaval vydatny obéd jako
v jiny svate¢ni den. Napekly se vdolky, kolace, na Vizovicku i zdhybdce s tvarohovou
nebo povidlovou naplni. Na svatodusni pondéli se vSak jedlo mimo d@im. Celé rodiny
vychazely na sva oblibena mista za vesnici, na pasinek, pod mohutny dub nebo k po-
ticku. Z nékolika kamen slozili ohnisté, nanosili diivi a na rendliku, ktery si prinesli
z domu, smaZzili vajecinu, vajicka na slaniné, nékde pridali i klobasy, ojedinéle i mladé
vrany, a pila se koralka, pivo nebo bur¢ak. V druzné zdbavé vydrZeli u ohné aZz do
setméni. Tento obycej se v mnoha vsich udrzuje jesté doposud. Béhem 20. stoleti se
z rodinného obyceje stala zaleZitost kolektivni, at uz ji potadaji spolecenské or-
ganizace nebo skupiny sousedti nebo mladez.

I kdyZ se s pasenim dobytka zapocalo povétsiné uz pred letnicemi, povazoval se
vyhon dobytka o svatodusnim pondéli za oficialni zapocCeti letni pastvy a byl provazen
mnohymi obyceji: stddo krav se vajickem obkulalo dokola, aby se dobytek drzel po-
hromadé apod. Pasdk se nemohl podilet na rodinném smazeni vajeciny, a proto jej
hospodyné rano taktéz vybavila maslem, vajicky i Zeleznym rendlikem, nékde i syrem
a vdolky. Na jiznim Valassku se o svatodusnim pondéli vyhanélo uz po ptlnoci. Kdo
prihnal prvni, stal se krdlem, poslednimu prezyvali jeSté dlouho po letnicich zdprdek.
ProtoZe se od letnic paslo na spolecné obecni pastving, pripravovala se hostina také
spolecné.

Ve Stritezi se zvlastni jidlo chystalo i o bartoloméjské nedéli, tj. vnedéli po 24. srp-
nu. Na Cerstvych zelnych listech se pekly podlistniky z bramborového tésta a hrubé
mouky, zadélané kyskou.

Hody, pout, trhy

Nejvétsi podzimni slavnosti prostého lidu byly hody. Od konce 18. stoleti se slavily
jednotné cisarské hody v treti nedéli fijnovou, leckde jesté dlouho ,po staru drzeli”
katerinské, martinské a jiné. O mnoha valasskych obcich vSak platila slova Frantiska
Bartose: ,Hody (posviceni) slavivaji se dvoji: cisarské a mistni, tyto hlucnéji a slavnéji,
pozved' se na né viechna prespolni prizern.”*** Na Zlinsku se hody tahly po dva mésice;
posledni se slavily katerinské hody ve Frystaku. Tak se mohli pribuzni i ze vzdalenych
mist navstivit.

V poloviné 19. stoleti se na RoZnovsku v sobotu pifed hodovou nedéli posilaly za-
danym hostiim zvlastni hodové kolace zvance.”* Tento oby¢ej se na Roznovsku ucho-
val az do 20. stoleti. Na Hutisku se zvance prvné donesly kmotrtim, nebot ,,... kifesnd
maticka s tatickem nesméli na hody chybovat “ (V. Volkova, Hutisko).

V dobrém, irodném roce se hodovalo jako nikdy jindy v roce, i kdyZ ptece jenom
hody v horské vsi byly skromnéjsi nez ,,v dolnich vsich moravskych’, kde pry - podle
zpravy vojenské odhadni komise zroku 1771 - se o hodech utrati tolik, Ze by to stacilo
k obZivé rodiny do poloviny zimy.”””/ Naproti tomu zaznamenava roznovsky kronikai
Martin Tkadlec o nedobrém roce 1866:,Toho roku byly hody smutné. Nebylo Zddnych

veselostia muzik a pritom jesté na piiddch bylo prdzdno, bez zrnka.”**"
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Zprava Daniela Slobody z roku 1851 o hodech na chudé Rusavé doklada i rozdily
socialni:,,Hody, po¢ntic od sv. Havelské nedéle aZ do ¢tvrtku trvajici, museji sldveny byti,
sice by Valach nevédeél, Ze Zije; majetny i chudy, bohdc i Zebrdk, musi miti hody. Bohaty
zabije hodulu (krdvu neb tele, berana) a zemele pdr méric Zita (pSenice), chudy spori
avydéldvd, aby alespori v hody se poveselil; mlddenec po celé tydné shromaZduje, aby se
piva napiti a cimbdl obstédriti mohl“*** Na RoZnovsku si v tuto dobu Zebraci vyprosili
jidlo na mnoho dni.**”

Jesté v poloviné 19. stoleti se hody drzely po pét dnti, od nedéle do ctvrtka, kdy
vrcholily stindnim berana. Zacatkem 20. stoleti se na Zlinsku koncilo dozvukami uz ve
stfedu (J. Micka, Mladcova) a v jinych mistech uz v Utery. Po prvni svétové valce se
hody omezily pouze navecerni hodovou zabavu v sobotu vec¢er ana hodovou nedéli.

V Horni Lidci se slavivaly martinské hody. Pred hody se dikladné uklizelo, pry jako
pied Velikonocemi, a pozvali se piibuzni. Hlavnim hodovym jidlem byla husa nebo
jiné maso, vzdy vSak pouze varené. Napekly se buchty a vdolecky, pilo se pivo
azhrivand z ¢istého lihu a nékterych prisad (konec 19. stoleti). Ve Valasské Polance se
o hodové nedéli podavala husi polévka s nudlemi, vaiena husa a sisky z nekysaného
tésta. V chudé pulcinské rodiné se spokojili i s varenym kralikem. Odpoledne se cela
obec sesla pti muzice (J. Vrazel, Pul¢in). V Pozdéchové se o hodech pekly malované
calty,zdobené motivy hvézdic a kvéta.

O hodovém stinani berana mame dostatek zprav z celého Valasska. Rusavsti
mladenci si berana spolecné zakoupili a v posledni hodovy den jej na louce u vsi stali;
hlava pry patfila muzikantim (polovina 19. stoletf).**"

Také ve Vizovicich stinali berana az ve ¢tvrtek, na konec hodi. Opentleného be-
rana vozili na marach po mésté, zastavovali se pred kazdou usedlosti, aby hospodari
zavdali vina. Nakoneckatjedinou ranou utal beranovi hlavu. Z celého berana se potom
navatil gulds, ktery mladenci vecer spole¢né snédli. Na hostinu prisli i nékteri
hospodafi, ukterych se ve dne s beranem zastavili (druha polovina 19. stolet{).*

Ve vesnicich kolem Vizovic doposud ziji pamétnici stinani berana. Stinal se ko-
sifem a musela k tomu postacit jedina rana. Protivnici zvoleného kata pry nékdy be-
ranovi nasypali za temeno hlavy pisku, aby se poprava najedno seknuti nezdarila (Ub-
lo).

V Jasenné se s beranem zastavili u kazdého domu, muzika zahrala, zavdavalo se
a mladenci nakonec vybirali na berana. Hospodyné nasypala méechonosiim do pytle
oves a podarovala je i suSenym ovocem. Nakonec berana zabili, oves prodali hospod-
skému a vystrojili hostinu.

V pozdéjsi dobé jesté berana stinali a donesli do hospody, tam se vsak uz varil
gulas z odleZelého skopového masa, které si hospodsky opattil uz drive. Do hospody
prichazeli hosté s uzly vdolkd, aby méli co jist, nez se bude podavat gulas (Horni
Becva). Nebo se beran jesté vodil, ale pochtizka neskoncila vefejnym stinanim; berana
porazil doma ve dvore zkuSeny hospodar nebo feznik.

Podle Josefa Cizmare byl kdysi ve Vizovicich obéti hodovych kratochvili i kohout.
Zahrabal se az po krk do zemé a mladenci, kterym se predtim dal Satek na oci, se do
vycnivajici hlavy strefovali cepem. Druhou obéti byl kostt (kozel), kterého shodili
s véze. Jeho krev, kterd pry méla hojivé ucinky, prodali do l1ékarny a z masa se navatril
gulas, ktery taktéZ vecer spole¢né snédli.”*” TotéZz doklada Cenék Zibrt o Vsetiné:
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podobné jako ve Vizovicich mldtili kdcera a z véZe vsetinského kostela svrhli cerného
kozla.”*"

Svrhovdni kozla z véZze byl spiSe méstsky a pansky obycej; ve Vizovicich mu
prihliZela dokonce i vrchnost. V roce 1825 a poznovu v roce 1855 byly tyto kruté
zpiisoby obétovani zvifat o hodech zakazany.”*” Jen vodéni berana se misty udrzelo a%
do 20. stoleti.

Vyjimecnou udalosti v béhu roku byla pout. , Patrocinium slavi se v kazdé dédiné,
kde je kostel, hlucnou pouti, o kteréZ se vsechno pribuzenstvo z okolnich osad zvdvd na
hostinu. Sejdou se cukrdri, pernikdri, kramdri a remeslnici se svym zboZim a improvizuji
zcela Fddny trh; “tak poznal pouté na Valagsku Franti$ek Bartos.”**

Nade v$echna poutni mista pak vynikal P¥ibor, Zagov4, Stipa a také na hory Hostyn
a Radhost tahla procesi poutnikt z celé vychodni Moravy. Nezridka se vyslo z domu
i na Ctyti, pét dnl. Na Vizovicku se poutnikiim napekly poutové pagdcky, zamisené
z pSenicné mouky, sadla nebo Cerstvého masla a ti vajec; pagdcky casem ztvrdly, ale
dale zlstaly krehké.

Na pouti néktefi okusili vzacnou pochoutku: turecky med, nejriznéjsi perniky,
cizokrajné orechy, mandle a cukrovinky. V mistech, jimizZ poutnici prochazeli, se na
pout dobfte pripravili i pekari, Feznici a obchodnici. Na zpatec¢ni cesté z Pribora se
procesi poutnikii z Becev nad RoZnovem kaZdoro¢né zastavovalo na namésti ve
Frenstaté. Détem domi nakoupili veliké rohliky bandury a kyselé okurky (pekar Kana,
Frenstat, konec 19. stoleti).

Sviij tradi¢ni raz si pouté udrzely jeSté pied druhou svétovou valkou. Na hos-
tynskou pout se z NedaSova vyslo na ¢tyti dny. Rano se dobte pojedlo a do nosky (uzlu)
se vzala slanina, vajicka a chléb, buchty, nékteri s sebou méli pouze skrojek chleba
(panik) s maslem a povidly, vtlacenymi do dilku ve skrojku. Do vecera doslo procesi
do Kasavy, kde si je rozebrali po chalupach a poutnikiim nachystali veceri; pry by se
KaSavané urazili, kdyby s nimi nepojedli. Druhy den dosli na Hostyn, tu si néco malo
koupili k jidlu, prespali v hospodé nebo v kostele a stejnou cestou, opét s nocovanim
v Kasaveé, se vraceli domi. Muzika, ktera $la s nimi, hrala zdarma, pouze za jidlo.
Dnesni pouté se zkratily najediny den.

Pouti se v mnohém podobal vyrocni trh, po valassky jarmak, zalezitost stara jako
mésta a méstecka sama. Na jarmak se chodilo do Frenstatu, Starého Jic¢ina, Kelce,
zovic, Valasskych Klobouk, Brumova a Slavi¢ina a do dalSich mést v blizkosti Valasska.
Konaly se dvakrat az ¢tyrikrat do roka.”"”’

Na trhu se prodavalo vse, co se potiebovalo v hospodarstvi a v .domacnosti.
V nékterych méstech se odbyvaly také trhy specializované: trhy dobyt¢i — v RoZnové
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obilni. Ve Valasskych Kloboukach nazyvali dobyt¢i trh tarmak a az po ném, v Gtery, se
poradal jarmak.

Vyrocni trh byl pry jakymsi polosvatkem, soudil Jan Travnicek z Lidce. , Tarmak
a jarmak st jak hrubé svdtky, enom Ze sa o nich chodi do takovych kostelt, gde sklénka-
ma zvonija,” pi$e Josef CiZma¥ z Vizovic. Na dobyt¢i tarmak ptislo mnoho hospodait
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ane vsichni chtéli pravé néco kupovat. Poobhlédli dobytek, porecriovali, pojedli néjaky
kotisky parek nebo salam a vypili pivo.”*” KdyZ se ptrece néco prodalo, zapil se kup
litkupem, litkou. Pila se zhrivanica, kvitovica, bild, novéji pivo. Na dobyt¢im trhu ve
Frenstaté se zajediny rok 1906 prodalo 440 krav, 179 jalovic, 28 volti a bykii, 182 ovce,
65koz, 2 359 prasatadokonceijeden osel.”*”

Jarmak ohlaSovaly tézké vozy jarmarecniki. Méli své hospody, kde se stravovali,
na noc vsak ztstali ve voze, u svého zbozi. Hospodyné prisly s prouténymi kosiky
a uzly. Prodavaly driibez, maslo, tvaroh a vejce. Kramkd s jidlem a cukrovinkami bylo
jako na pouti. Détem se z jarmaku nosily precliky, slané a makové rohlicky, cukrové
klatky (Spalky), bruscukr (mejdlicko), sladké drevo, cukrkandl, svatojansky chlebicek,
cerveni cukrovi kohoutci s pistalkou, pendrek, vintcétle a podobné (L. SuSilova, Va-
lasské Klobouky). Kazdy si koupil, na co mél. Nékomu v poledne postacil oharek
a k tomu kus chleba, ktery si prinesl s sebou; hospodari pry je nosili v rukavu hale-
ny.”” Kdo si mohl doptat, koupil si uzenky. Na mezifi¢ském jarmarku se podle
Metodéje Jahna prodavala pec€ena jelitka nadivana krvi a k nim pohanska kaSe a jesté
k tomu okurky, nakrajené naliste¢ky.”"

0 trzich se nesmélo Senkovat vino. V poloviné 18. stoleti se v Roznové vino na-
lévalo ve dvaatticeti dnech vroce, vidy pired jarmarkem a po ném.””

Kromé vyrocnich trhii méla mésta sviij nevelky denni trh. ,Na Styroch schodkoch
koldokola u obojich svatych sedély robky z dédin. Proddvaly vselijakii driibeZ, aj krdliky,
mdslo, tvaroh, smetanu a co les dal - jahody, hafery, maliny, ¢érné maliny. Prichodily
panicky. Nekeré byly vybiravé, sprosté. Uzdibovaly mdsla, harialy. Jedna uvidéla v biléj
Satce, co v ni méla robka zabalené mdslo, vlas. Pravila roba: ,Téj satce neni hana. Ne-
bozka mama méla s podvdzanu hlavu, jak umriéla, a od téj doby lezéla v kosni!" (E. Sva-
¢inova, Roznov)

Vidnoce a ostatni zimni svdtky

Zima se v lidové stravé ohlasila dlouhym predvano¢nim plstem o adventu. O to
radostnéji vitaly déti mikulaSskou nadilku, byt diive spocivala jen v suSeném ovoci,
v jablkach a pecivu. Z jednoduchého tuhého tésta, jinde i z tésta kynutého, se pekly
mikoldsi, panddci, Certi, provité panenky (Rysova), fajky (Vidce), koni, psi, slepice (Va-
lasska Polanka), hnizda, lelicky, bryle, krticance a vénce (Valasské Klobouky), zdobené
zrnky koukolu, pepre, hrachu, fazoli i pohanky. V méstech pekli mikulasské figurky
i pekari; v RoZnové je pekl a prodaval pernikar zvany Janik Pernikar. Na Frenstatsku se
v ¢ase mikulasskych pochiizek prodavaly sklenovské preclicky, navlecené na vrbovy
proutek.

Pamétnik Franti$ek Zak z Vala$ské Polanky zapsal mikulasskou historku jesté
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rodin kmochdcki, starickovi a starence, kteri tento dar opldceli podobnym. Miij otec
taky nesl takovy dar svému kmotru o Mikoldsi a kmotrenka napakovala otci do kosiku
své vyrobky. Miij otec uZ drZel napakovany kosik v ruce, kdyZ kmotienka rekla svému
muZi: ,Odnes to chlapcovi, md to tézké." Nato miij otec potéZkal kosik a nevinné rekl:
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,0 host, kdeZ to, nase bylo tézsi, toto jd lehko unesu.

121 |

MIKULAS



MATICKA

VANOCE

HOJNA
VECERE

V nékterych obcich nadélovala spiSe maticka, Zena v bilé plachté, ktera obchazela
domacnosti druhy den po mikulasské obchiizce. Ve Valasské Polance nadélila détem
nejdiive nékolik kolecek susené kvaky a azZ potom pridala dobré susené ovoce.

Tyden po Mikulasi po vsi, dim od domu, chodily Luce, tajemné bytosti, zahalené
v bilé plachté. V NedaSové chodily vzdy ve dvojici; jedna chovala na ruce velkou hadro-
vou panenku aZadonila o prispévek na kasic¢ku pro svoje dité. VSude byly obdarovany.

NejvétSimi svatky roku byly Vanoce. V davnéjsi minulosti bylo veskeré déni va-
noc¢niho ¢asu motivovano zvykoslovim. Pocetné vanoc¢ni obyceje mély zabezpecit
hospodatskou prosperitu i zdravi a Stastny Zivot rodiny po cely rok. Proto kazda
rodina usilovala co nejlépe plnit lidova i cirkevni ustanoveni a nejriiznéjsi povérecné
praktiky, sestavené do pevného sledu a radu. Diilezitou soucasti tohoto radu byly i va-
no¢ni pokrmy a pravidla stolovani.

Vanoc¢ni svatky byly i vyznamnou rodinnou slavnosti, ¢asem radosti a hojnosti.
Hospodyné o Vanocich vatila a peklajidla, ktera znala ze svého domu, zpravidla od své
matky, a prizpiisobila se i prani rodiny, do které prisla. Proto se druh i sled vanocnich
jidel v mnohém diim od domu lisil, ovSem pouze v ramci tradice vano¢niho obradu.
Proto na celém Gzem{ zaznamenavame stejné nebo podobné druhy archaickych po-
krmt a kromé nich i nova jidla, prijata rodinnou tradici, a totéz plati i o poradcich
ustolu.

Ve 20. stoleti pozbyvaji povére¢na ustanoveni na vyznamu a novou ideovou naplni
vanocnich déji se stava oslava rodinné pohody, smiflivost, ale i romantika, jejiz velmi
vyznamnou soucasti se staly, resp. zlistaly, tradi¢ni vanoc¢ni obyceje i tradi¢ni vanocni
pokrmy.

Z piistu o adventu se nejptisnéji dodrzoval piist o Stédrém dni. Proto také jesté den
predtim se kazdy hledél dobte najist. Podle Frantiska BartoSe,,... na Valasich vecer pred
§tédr)5m dnem jest,hojnd veclera’; tu se,nactihdkazdy $liZiiv, az si stéZuje, Ze,nemoZe ani
sedét ani leZet, enem strmét” ** Hojnou veceti doposud pamatuji na Kloboucku
(srovnejtéZobZerny den v Novém Hrozenkove).

Hojnd veclera v Horni Lid¢i sestavala dokonce z deviti jidel. Ale do tohoto ma-
gického prosperitniho poctu se zahrnulo kdeco, i kmin a susené houby v polévce jako
zvlastni jidla - a také suché hrusky. Ale slizky z nekysaného tésta, ustlané v rukach,
chybét nesmély. Sypali je cukrem a tvarohem, nebo makem. Véfilo se, Ze ¢im vétsi
slizky, tim vétsi na poli klasky. Nékde je skutecné i kidsky jmenovali. V Haluzicich ten
den vecereli bramborovou polévku se smetanou, suSenymi Svestkami a suchymi
houbami, hojné masténou krupici, novéji ryzi a nakonec $vestkovy kolae.””

V Novém Hrozenkové se tento den v kazdém staveni pekly kolace, zvané obZerdky,
atomuto dni se fikalo obZerny deri.

VSe nasvédcuje tomu, Ze hojnd vecere je pozlistatkem plivodniho vanocniho a slu-
novratového hodovani, které bylo vytlaceno cirkevnim pistem. Nékde se tak stalo uz
davno, leckde na sousednim Slovensku preZivalo pohanské hodovdni o Stédrém
veceru jestéive 20. stoleti, véetné poZivani vepiového masa.””

Stédry den byl nejvyznamnéj$im a nejtajemnéj$im svatkem roku. K zadnému
jinému dni se nevazalo tolik obyceji, vésteb, pisni a jinych tradi¢nich ¢innosti - v€etné
pripravy zvlastnich jidel a svate¢niho stolovani. V ¢etnych rodindch mnohé z téchto
obyceji dosud uchovavaji - jako souc¢ast rodové, regionalni a narodni tradice.

| 122



U Zadného z obycejovych cykll jsme si doposud nepolozili otazku staii a ptivodu,
a to plati i o obfadnych pokrmech. Takovou moZnost nabizi pravé Stédry vecer. Jeho
obyceje i pokrmy maji velmi archaicky raz, coz dokladaji i vSeslovanské paralely,
tj. vyskyt podobnych jevii u nékolika slovanskych narodt. Tyto paralely nastoluji Gva-
hu o vzniku téchto obyceji uz v ¢asech spole¢ného souziti a spole¢né kultury Slovant
v jejich spole¢né pravlasti, tedy v prvni poloviné prvniho tisicileti naseho letopoctu.
To plati o koledach, nékterych obycejich, véstbach a snad i o nékterych jidlech.

Zatimco u slovanskych paralel jde viceméné pouze o dohady a rekonstrukce, jeden
pozdéjsi stiedovéky pramen odpovida na otazku o stari vanocnich obyceji a ob-
fadnich jidel zcela konkrétné a jednoznacné. Navic jeho autor pochazi ze sousedni,
mozno tici i hrani¢ni oblasti Valasska. Kolem roku 1366 se ve Slechtické rodiné v Ho-
leSové narodil syn Jan, ktery v benediktinském tadu, do kterého pozdéji vstoupil,
prijal jméno Jan z HoleSova. Tento benediktin, jinak veliky odpiirce Hustiv, usiloval
o zvraceni dosud prezivajici pohanské ideologie a o jeji nahrazeni ideami a symboli-
kou krestanskou.

Z jeho latinsky psaného traktatu™” o Vanocich se dovidame o lidovych obycejich
a také o pronikani krrestanskych mytt do Zivota prostého lidu v dobé panovani Kar-
lalV., tedy pred Sesti sty lety. Sdm Jan z HoleSova poznamenava, Ze piSe o tom, co slySel
od starych lidi. Pridrzime seijeho ¢lenéni traktatu do nékolika bodi.

256/

Janz HoleSova piSe, Ze:

1. pistoStédrém veéeru platil az do prvni hvézdy na nebi;

2. lid se potom piezira, nékteri se i opijeli, jini dokonce hraji v kostky a zkouseji (vés-
ti), jaké budou mit Stésti po cely rok. K spanku se ukladaji az v ¢ase, kdy se radni
lidé svolavaji zvonem najitini;

3. vSichnilidé vten vecCer svatecné stoluji; alespon vétsi svétlo v jizbé udélaji; poctivi
starsi lidé o Stédrém dni sviij dim oteviraji, aby kazdy mohl vstoupit a byt po-
hostén; starsi lidé i dobytku projevovali stédrost: v ten veCer mu nakladali vice
krmiva; pri veceri kladou peniz na stil, aby méli Stésti na penize po cely rok;

4. lidé siposilaji stedrého vecera, drobné darky - pékné a vonné drobnosti, které vlo-
zi do jedné misky a druhou miskou je prikryji; budou mit pak stésti po cely rok
anezchudnou;

5. pozivaji velky bily chléb, to jest velké vanocky a kolace; nechavaji jich na stole ana
ubruse i s nozi, aby v noci prichazeli biizkové a jedli; kladou téZ pokrmy na hroby,
aby dusSe vysly vnociz hrobi ajedly;

6. v ten den jedi mnoho ovoce, kladou je na stoly a na ubrusy a krajeji je noZi, aby
vestili budoucnost; staré stromy ovijeji slamou, aby v1été urodily;

7. zpivaji koledy a dostavaji pritom dary; nezlistavaji u naboZenského rozjimani, ale
pti koledé jako volové celou noc buci a v rozlicné hiichy se zaplétaji; kdyz ptijde
koledovat knézova druZina, hospodyné nechtéji dovolit, aby si do kaditelnice vzali
trochu uhli z jejich ohnisté, aby s tim z domu neodnesli Stésti; na druhé strané
poZzaduji trochu kadidla, aby mohly hadat, jak budou milovany od svych i cizich
muzu;

8. vten den kladou do jizeb a kosteld slamu, coZ ma upominat porodéni ve chléve;
pritom vSak na oné slamé v jizbé se provadéji necudnosti a Zeny se slamou Caruji,
aby nemély po cely budouci rok blechy.
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U kazdého bodu Jan z HoleSova vylozil, co jsou prezitky pohanstvi a pokousi se
prosadit kirestansky vyklad viech oby¢ejt. Ctenat sam posoudi, jak mnoho z téchto
pohanskych obycejli prezilo Sest stoleti a jak mnoho jich neptezilo, nebot byly v roz-
poruse soudobou moralkou a nevtésnaly se ani do tolerantni cirkevni praxe.

Nynitedy o Vanocich nasich babi¢ek a prababicek.

Stédry den byl plny prace. Vedla ji hospodyné: malé déti zdobily stromek, ty vétsi
drhly podlahu a prahy piskem a slaménym véchtem, sama hospodyné pekla a varila.
Spisovatelka Marie PodeSvova vypravéla, Ze v jedné chalupé ve Velkych Karlovicich
pekla hospodyné uz vecer pied Stédrym dnem. Na hlinénou podlahu rozlozila ¢isté
vyprané pytle anané nakladla upecené vdolky.

V Novém Hrozenkové se pekly vdolky az na Stédry den odpoledne. KdyZ hospo-
dyné misila tésto, pacholek vstal, vzal pantok a Sel do zahrady ke stromu, ktery malo
rodil a chystal se jej skacet. Hospodyné za nim vysla a rukama od tésta strom hladila
aslibovala trodu., Prativaji, Ze taky strom potem rodil.**"

V sousednich Velkych Karlovicich hospodyné v tento den vymetla pec pometlem
z jedlového chvoji. Potom je polozila na zem a tu chlapci o prekot ptibihali a bosyma
nohama se stavéli na pometlo, dokud bylo jesté horké. Pometlo pak vynesli pred dim
adotykali se jim vétvi ovocnych strom#, aby se urodilo hodné ovoce.” Na Doln{ Bec¢vé
zadélavala hospodyné az k poledni. Zamisila na dvakrat, nejdiive na cerné vdolky
z hrubé mouky a az potom na bilé vdolky s hruskovym potéradlem, na stole vSak ne-
chybély ani ¢erné zelniky. Déti hbité vylizovaly hrnce, nebot aZ do pozdni vecCerni
hostiny nedostaly niceho, kromé malého krajice chleba s medem.

Také jinde na Valassku se piist o Stédrém dni dodrzoval velmi piisné. Nékde ne-
pojedli az do veCerni hostiny niceho, jinde méli v poledne aspon polévku - hrachovou
s chlebem, nebo kyselou polévku strapariu, v Novém Hrozenkoveé varené kiizaly. Piist
platil i pro alkohol a koureni a dokonce i pro hlasity hovor. Kdo se posti, uvidi vecer
zlatou kacenku a zlaté prasatko, slibovalo se détem v NedasSove.

Presto si v tento den nékteri hospodari zasli do hospody; tam prece piist neplatil.
Ve Frenstaté hostil hospodsky své stalé hosty zhrivanici, slazenou medem a ochu-
cenou skorici a citronem. Kdyz se priblizila sedma, povédeél vsak hospodsky ve Vi-
ganticich hostlim zcela jednoznacné: ,Vsecky Zeny Cekaji na muZe. Ven z hospody!”
Druhy den, na Bozi hod, do hospody nikdo nevkro¢il, zato na Stépana byla plna.

AZpozdé odpoledne se chystal Stédrovecerni stiil. PoloZilo se na néj vSechno, co se
v hospodarstvi urodilo. Na RoZnovsku se v poloviné 19. stoleti na holy stdl nejdiive
rozprostiel snopek jesté nevymlaceného obili a na néj se teprve rozloZil bily ubrus
(stoltivka). Doprostred stolu se polozil vdolek, zdobeny sipinkami (Cervenymi plody
$ipku), a kolem ného od kazdého zbozi po hrsti - hrst obili, hrst maku, hrachu, tireba
i deset hromadek. Doprostied stolu se téZ odkladala trocha od kazdého jidla. Tak
zustal stdl po celé Vanoce, nebo se po veceri vSechno, co se poloZzilo na stied stolu,
zavinulo do ubrusu anechalo tak po celé svatky. Po svatcich se vSechno utlouklo a dalo
dobytku. Slavnostni bylo i osvétleni: misto louci (svétidel) v rohu mistnosti stala na
stole velka lojova svicka.””

Podobné jako Kulda popisuje pripravu stédrovecerniho stolu i FrantiSek Bartos.
KdyZ dévecka hospodyni postastickovala (popiala), podala ji snopek, ktery hospo-
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dyné rozestrela po stole. Na jeden roh stolu pak polozila pecen chleba, na druhy
slaménku (oSatku), do niZ nasypala po hrsti od kazdého obili, ptidala ¢esnek, cibuli
apetrZel. Teprve na to viechno prosttela ubrus a doprostied postavila svi¢ku.””

Konecné podle Gallase (kolem roku 1820) se do stiredu stolu polozila hrstecka
sena a na seno jakasi velika vanocka (zitny pletenec) a k tomu jesté nddobka medu
a druha nadobka s ¢erstvym maslem. Na sttil ptisla i misa s kolac¢i a makovniky a také
jablkaa ofechy.””

Podobny zptlisob Upravy stédrovecerniho stolu se udrzel az do 20. stoleti. Porad
jesté platilo, Ze na stole ma byt trocha od vsSeliké tirody. A kdyZ ne na stole, tak alespon
pod stolem anebo pod vanoc¢nim stromkem (Dolni Becva). Pod stiil se dal i koS bram-
bor, kvaky atepa, na stole zlistaly hrstecky obili, Castoi penézenka.
lostech si alespon v tento den dopiali kupného chleba od pekate. Pri krajeni jej
hospodyné preZehnala a vanocni skrojek (janek) stréila do Zita, aby se jej hodné
urodilo (Z. Vaclavikova, Novy Hrozenkov).

JoZa Orszag-Vranecky velmi podobné popsal stédrovecerni stolovani v Novém
Hrozenkové v osmdesatych letech 19. stoleti: , Vizbé uZ prostiraji na stiil ubrus, sdélaji
se steny aldamdsovy vénec (doZinkovy) a poloZi jej na stiil. K nému jesteé pridaji po spetce
z kaZdého obilé, zemdkii a viibec vSeho, co na polich sa rodi, aby v tom bylo BoZi po-
Zehndni a nepotloukly ,snéZnice’ TrnoZ zamknou, tj. obtdhnou retézem a zamknou. To
nebere vik a zlodéji nekradou. Na retéz daji si nohy a nesmi Zddny stanouti, kromé gaz-
dény, kterd jidla nosi. Nékdy gazdéna ziistdvd sedet a jidla nosi dcera nebo dévecka.
Gazdéna mosi tichucko sedét, aby ji pak,kury dobre na vajcoch sedély, které jen ona bude
saditi. Kde nezamykaji trnoZe, poloZi si kaZdy pod nohy néco Zelezného; to neboli a ne-
odbiraji nohy. Pod ubrus si dd kaZzdy Spetecku soli, pred kym se rozpusti, ten do roka
umre.,KdyZ uz sedali za stiil, vyjde nékdo na podsinek a vystreli. Kocky a psy vyZenou ven
a dvére zavrou na zdvoru.”**

KdyzZ se brali ke stolu na Halenkové a v Hovézi, gazdéna vybrala z ohniSté ZiZlavé
uhliky a po jednom poloZila pred kazdého stolovnika. Komu béhem vecera nevyhasl,
ten dozajista do rokanezemfel.

Na statku u Orszagl-Vraneckych mivali dva stoly; ten druhy, chassky, staval v ku-
chyni. Na Stédry den se viak pienesl do svétnice a oba stoly se obepnuly etézem a pod
stoly se rozprosttela slama. Také jinde, pokud jedli oddéleng, na Stédry den jedli
pospoluadbaliotoihospodar shospodyni.

Sluzebné z valasskych vsi, slouzici ve mésté, si pii nastupu sluzby vyminovaly, Ze
o Stédré veceri budou sedét pri stole. Tak také jedna sluzebna z Dolni Becvy, ktera
slouzila u pani nedoméaciho ptivodu v Roznové. Kdyz se blizila Stédrovecerni hostina,
poslali ji s darky (s jeziskem) k panovym pribuznym a sami zatim povecereli. Pri na-
vratu nasla sviij talitek s jidlem na stole v kuchyni, coZ nesla jako velkou potupu a kiiv-
duazesluzby odesla.

Obecné platil zakaz vSech praci - kromé Ukont nevyhnutelné potiebnych; ani
popel se toho dne nevynasel. Nesmélo se hlasité mluvit, nesmélo se ani smat, chovani
mélo byt dlistojné, bez prudkych pohybt; vSe asi proto, aby nebyly z domu vyplaseny
duse predkd, které pry vten den pobyvaji vdom&.”
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Obecné platila i magicka rovnice: Jak na Stédry den, tak po cely nastavajici rok
(stejné tak potom i na Novy rok). Vztahovalo se to i na vzajemné souziti. Na Vizovicku
setikalo:,Kde sa na Stédry deri hddajti a biju, tam sa budii vadit a bit po cely rok.”**"

Se stédrovecerni hostinou (postaru pry s obédem) se zapocalo, az kdyZ na nebi
vysla prvni hvézda, ¢astéji vSak pozdéji, po poklizeni dobytka, tak kolem sedmé ho-
diny. Na Dolni Becvé vypravéli, Ze prace s pripravou vecere bylo nékdy tolik, Ze se ke
stolusedlo aZ o desaté vecler. Pojedli, pobesedovali a rovnou $li najitini msi.

Také pri Stédrovecerni hostiné mélo prijit na stdl vSechno, co se v kraji urodilo a co
sihospodyné ptala, aby ji po cely rok na stole nechybélo. Proto se také na stole objevila
jidla svate¢ni, ale také jidla prosta, vzdy viak pouze jidla postni. Cim vice chodd, tim
lépe, byt se podavaly treba jen polévky, kase a kolace, a nejlépe, kdyZ na stiil prislo
devatero chodi.

Ze stejného diivodu se varila i néktera specialni stédrovecerni jidla, taktéz sesta-
vena z mnoha druhli potravin. Polévka S¢edracka se varila ze vSeho, co dim dal.
Vosmdesatych letech 19. stoleti zaznamenal Frantisek Bartos na Valassku:

»Po poledni valasskd gazdéna, chystajic obéd, upravi nejprve ,s¢edracku.” Na $ced-
racku dd se uvariti hrachu do hrnce, do ného se pridd suchych svestek, hrusek a hub, ze
dva kousky kvacky a zemdkiiv, aby se to vse hojné rodilo. Polovic této sCedracky jest
prvinim jidlem $¢edrovecerniho obéda, polovic se ji ususi a po cely rok po trosce statku do
soli priddvd.

Mnoho hospodyni na Roznovsku si na sc¢edracku doposud pamatuje a ojedinéle ji
o Vanocich jesté vari. U Randyski v Zubii ji varivali z ucty k rodi¢tim. Do vody hos-
podyné nakrajela brambory, nasypala pohankovou kasi, pridala susené houby, cesnek
azeleninu a nakonec zasmazku na cibulce. L. Palackova z RoZnova navic udavai proso,
Srocenou krupici a suché Svestky. Na Hutisku vzpomenuli je$té i hrach a suSené hrus-
ky; s¢edracka se pry vSak nesolila (nebo jen velmi malo) a opatrné se solila nebo i ne-
solila jina $tédrovecerni jidla. S¢edracce byla podobna i §tédrovecerni kyselice z Ne-
dasova. Pridavala se do ni hrst bilych fazoli, suSené Svestky, susené hiiby a nakonec
zasmazka a smetana. Také ¢aj, ktery se podaval k vdolkiim, se v nékterych rodinach na
Roznovsku varil ze vSeho, co se v 1été nasbiralo - z jahodového i malinového listi
amnohadruhti bylin.

Na Stédry den se myslilo i na dobytek, driibeZ, ba i na psa a ko¢ku. V tento vanoé¢ni
den pry dobytek mluvi lidskou feci a stéZuje si na Spatné zachazeni. Kdysi pry jakysi
hospodar pravé o stédrovecerni ptilnoci v