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Abstrakt

Diplomova prace pojednava o pivodni a soucasné kuchyni u obyvatel, jez zili ve 20. stoleti
Vv Cesko-némeckém pohrani¢i na Karlovarsku. Cilem prace bylo zmapovat stru¢nou historii
uzemi a zaméfit se predevsim na zpracovani potravin, na komparaci dvou narodnich kuchyni
napfi¢ ¢asem. Autorka provedla také sbér receptii ptivodnich obyvatel i nové ptichozich po
roce 1945 (Cesti Rumuni, Slovaci) a naslednou analyzu a zpracovani recepti. Pomoci metody
oralni historie jsou predstaveni pamétnici, ktefi autentickymi vypovéd'mi charakterizuji
kuchyni tehdejs$i doby a dopliuji ji rodinnymi a oblibenymi recepty. Celd problematika je

vhodné zaclenéna do historicko-kulturniho kontextu.

Abstract

The thesis deals with the original and contemporary cuisine of the inhabitants who lived in the
Czech-German border region in the 20th century in the Karlovy Vary area. The aim of the
thesis was to provide a concise historical overview of the region while focusing on food
processing, comparing two national cuisines across time. Additionally, the author gathered
recipes from both original inhabitants and newcomers who arrived after 1945, including
Czech Romanians and Slovaks. These recipes were then analyzed and processed. The thesis
introduces witnesses through the oral history approach, who authentically depict the cuisine of
that period with their testimonies and enrich it with family and favorite recipes. The entire
study is carefully situated within its historical and cultural context.
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Uvod
., Krusné hory, nas domov, nabizeji tolik zajimavosti, Zze by bylo Skoda, aby ziistavaly
neobjeveny a aby si lidé pouze stezZovali a obdivovali véci odjinud, protoze to, co mame u nas

. .. o+ v, v v v .ol
doma, vzbuzuje u cizincii jeste daleko vetsi obdiv.

Tento stary citat z roku 1699 v sobé skryva neskute¢nou hloubku a pravdu. V nasi
uspéchané dobé plné elektronickych vymozenosti a zrychlujicim se Zivotnim tempem se

znovu pomalu a jist¢ za¢indme vracet ke kofentim nasSich predki.

Je mozné hledat kofeny pfedk na mistech, ktera byla suzovéna valkou a odsunem

puvodniho obyvatelstva?

Odmala Ziji v malé kruSnohorské vesnicce. Piivodni obyvatelé byli po ukonceni druhé
sveétové valky vesmés odsunuti a novymi usedliky se stali rumunsti Slovaci. S odchodem

némeckého obyvatelstva zmizelo mnoho tradic, zvyki i ptivodnich recepti.

Pochazim zrodiny, jejiz pfedci pfiSli z rumunského Banatu. Jednalo se o ceské
vystéhovalce, ktefi odesli do Rumunska za vidinou lepsiho zivota. Jejich Zivoty vSak byly
plné t&zkosti a padd v cizi zemi. Po druhé svétové valce jim Ceskoslovensko nabidlo vratit se

(13

zpatky do své zem¢ a zacit ,lepsi“ zivot. Takovy osud potkal mnoho reemigranti nejen

Z rumunského Banatu, ale 1 z jinych zemi.
Jak se zménila kuchyné s pfichodem novych usedlikli po druh¢ svétové valce?

Podafilo se jim zachovat jejich tradi¢ni kuchyni v Ceskoslovensku? Pfivezli si s sebou
zajimavé recepty a potraviny? Prolind se kuchyné odlisnych narodnosti? Je moZné najit stejné

prvky rozdilnych kultur?

1 Meésicnik Krusné hory — zapad: Krusnohorsky Herzgebirge Luft. Horni Blatna: Jifi Kupilik, 2011. Dostupné
také z: http://www.krusnohorskyluft.cz. [Cit.dne2024-03-28].

11



http://www.krusnohorskyluft.cz/

Cile, obsah, metody a zdroje prace

Hlavnim cilem piedlozené diplomové prace je najit kulinarni dédictvi ptivodnich némeckych
obyvatel a novych osidlenct, ktefi pfisli po roce 1945 do Krusnych hor. Prace se zamétuje na
historii uzemi, zemé&d¢lstvi vybraného kraje, turistickou chloubu Karlovarského kraje, kterou
je lazenstvi, jez i dnes navstévuje mnoho hostl z celého svéta. Stézejni je kapitola popisujici
kuchyni taméjsiho obyvatelstva 1 novych usedlikii. V praci jsou zpracovany piibéhy Sesti
vybranych pamétnikii pomoci metody oralni historie. Autentické vypovédi nam ptedstavily
dobu zejména v komunismu a pfiblizily ndm jednak svou rodinnou historii, jednak zvlaStnosti
kuchyné. Mezi mé stézejni zdroje patii fizené rozhovory, sbirka receptti z cesko-némeckého
pohrani¢i, kniha od Marie Ulehlové-Tilschové Ceskd strava lidovd® a dalsi knihy, naptiklad
Déjiny Karlovarského kraje®, Alchymie v kuchyni®, Kuchyné starého Chebu®, Kulindrni
deédictvi Cech, Moravy a Slezska®, Zaklady vyzivy a vyZivova politika7, Kraslicka kronika®,
Pokrmy nasich predku. O jidle a piti v saském a ceském Krusnohort®, receptare, periodika,
akademické prace. V diplomové praci vyuzivam internetové zdroje, odborné internetové

¢lanky v ¢eském a némeckém jazyce.

Diplomova prace je rozd€lena do sedmi kapitol. Prvni kapitola kratce popisuje
fenomén kulinarniho dédictvi a piedstavuje pojmy, které jsou pro diplomovou praci nezbytné.
Mezi vybrané pojmy patii naptiklad lidova strava, ktera se z naseho novodobého svéta
pomalu vytraci. Pfesto vSak muzeme nalézt nadé&ji u nadSenct. Pravé diky pfedéavani

rodinnych receptl mistni tradice pfetrvavaji.

Druha kapitola Ctenafe seznamuje s razem Karlovarského kraje, ktery vznikl jako

vys§i uzemni samospravny celek vroce 2000. Jednotlivé kapitoly popisuji ve stru¢nosti

2 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidovd. Praha: Triton, 2011. 444 s. ISBN 978-80-7387-421-
6.

3 BERAN, Jiti a kol. Déjiny Karlovarského kraje. Karlovy Vary: Karlovarsky kraj, 2004. ISBN 80-239-3477-5.
4 BORTEL, Roman (eds). Alchymie v kuchyni. Praha: Narodni zemédélské muzeum, 2010. 140 s. Prameny a
studie, 44. ISBN 978-80-86874-26-5.

5 DITTERTOVA, Eva — MALOVICKY, Véclav. Kuchyné starého Chebu: viastivédné-kulindrni putovdni
starym Chebem, Chebskem a také se zastavenim v Laznich Marianskych a Frantiskovych, i kratkou navstévou
Kynzvartu. Praha: VM, 2008. 288 s. ISBN 978-80-903110-6-0.

6 KORBELAROVA, Irena (ed.). Kulindrni dédictvi Cech, Moravy a Slezska: tematickd vybérova encyklopedie.
Opava: Slezska univerzita v Opavé, 2022. ISBN 978-80-7510-532-5.

7 POKORNY, Jan — PANEK, Jan. Zdklady vyzivy a vyZivovd politika. Praha: Vysoka $kola chemicko-
technologicka, 1996. 158 s. ISBN 80-7080-260-X.

8 KOTESOVEC, Vaclav. Kraslickd kronika. V Domazlicich: Pro mésto Kraslice vydalo Nakladatelstvi Ceského
lesa, 2006. 340 s. ISBN 80-86125-71-8.

9 SCHICKER, Gotthard — DRECHSLER, Marcel. Pokrmy nasich predkii. O jidle a piti v saském a ceském
Kru$nohori. GroBe Kreisstadt Annaberg-Buchholz, 2014. ISBN 978-3-9817041-0-5.
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historii izemi, zemédélstvi pohranicni oblasti a lazenstvi, diky kterému ziskal Karlovarsky
kraj svétovy ohlas. Vyjimecné jsou mimo jiné i tradicni kulindiské vyrobky jako je likér

Becherovka, mineralni voda Mattoni, lazenské oplatky a mnoho dalsiho.

V nésledujici kapitole je uvedena historie osidleni KruSnych hor po druhé svétové
vélce. Po roce 1945 pfislo do pohrani¢i mnoho novych obyvatel a reemigrantt, kteti se vraceli
»domt.“ Jednalo se pfedevSim o obyvatele z rumunského Banatu (Gernik, Svatd Helena),
vychodniho Slovenska, ¢i lidé z Polska a Ukrajiny. Nejvétsi migracni vina nastala v letech
1945-1948. Mnoho z pfichozich obyvatel zde naslo novy domov i lep$i zaméstnani a piivezli

s sebou plodiny ¢i potraviny, které byli pro mnohé mistni obyvatele nezndmé ¢i nepouzivané.

Dv¢ kapitoly v diplomové praci jsou vénovany historii stravovani v jednotlivych obdobich 20.
stoleti. Mezi milniky patii svétové valky, nastup komunismu, rok 1989 i soucasnd doba.
Duraz je kladen zejména na dostupné zbozi, zpracovani potravin i trendy soucasné
gastronomie. Poté se zaméfuji pouze na Cesko-némeckou kuchyni, ktera v tomto regionu
pfevazovala. Jednotlivé podkapitoly seznamuji s etiketou stolovani v rodindch,
harmonogramem dne, déle s jednotlivymi svatky — Vanoce, Velikonoce, svate¢nimi dny i dny

vSednimi. Text je doplnén vypovéd'mi pamétnikd.

Praktickou ¢ast diplomové prace tvoii rozhovory Sesti pamétnikil, ktefi piiblizuji dobu,
ve které zili a popisuji stravovaci navyky, jednotlivé svatky i své oblibené recepty z détstvi.
Pro ziskéani potfebnych informaci jsem pouZila metodu oralni historie, ktera je mi blizka.
Vybér pamétnikii je velmi pestry. Vybrani pamétnici pfisli do pohrani¢i z Rumunska,
Slovenska a Polska. Néktefi pamétnici patii mezi plvodni obyvatelstvo, které nebylo po
druhé svétové valce odsunuto. Se vSemi pamétniky jsem se setkala osobné a s jejich
souhlasem jsem pofidila zvukovy zaznam. Rozhovory se nesly v pfijemné a uvolnéné
atmosféte. Diky interview jsem ziskala unikatni ptibéhy ze Zivoti pamétnikil a jejich rodin.
Dozvédéla jsem se, odkud rodina pftiSla, jaké udrZzovala zvyky a tradice, kterd jidla byla
slavnostni a ktera se vafila ve vSedni dny. Sesbirany materidl jsem piepsala, recepty jsem
zaClenila do sbirky mistnich receptl, vytvofila jsem medailonky a v posledni fadé

analyzovala. Dva vedené rozhovory jsou ptilozené v ptiloze.

Posledni kapitola, pon€kud obséahlejsi, predstavuje sbirku sesbiranych recepta
Z pohrani¢i Karlovarského kraje. Recepty vychéazi z rozhovorl s pamétniky, ale také z cesko-

némeckych regionalnich kuchatek. Jsou zde popsany zékladni postupy pfipravy pokrmil.
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Jednotlivé recepty jsou doplnény vlastnimi fotografiemi. Ne u vSech recepti je dokumentace

pfipravy a hotového pokrmu mozna.
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1 Metodika kulinarniho dédictvi

V ramci své diplomové prace vyuzivam metodiku kulinarniho dédictvi. Metodika se zamétuje
na vyzkum stravovani i kulinarni kultury. Pomaha identifikovat, zaznamenavat, informovat,
ozivovat pfipravy pokrmt, napoju a tradic, které jsou s kulinarnim dédictvim spojeny. Jde o
dalezité¢ zachovani kulinarni kontinuity zivota obyvatel dané¢ho uzemi. Vychazi z postupii a
metod historie, etnografie, sociologie nebo kulturni antropologie. V§ima si mimo jiné i
promény surovinové a materialni zakladny, rozvoje kuchyiiskych technologii'®, stolovéani a

dodrzovani etikety, technologie pfipravy, finan¢ni urovné a mnoho dalsiho.

,,Jime, protoze mame hlad. Chutné chceme jist, protoze nam to piisobi potéseni, ale

A , . . . . 11
spravné jist musime, abychom plné mohli vyhovét svym povinnostem.

1.1 Pojem kulinarni dédictvi

Pojem kulinarni dédictvi stoji na samém pocatku studia zkoumani. Piesto se v naSich Zivotech
jednd o jednu znezbytnych, zakladnich a prvotnich potteb. Z divodu modernizace
spole¢nosti se vS§ak méni i pfistup ke stravovani a k ptipravé pokrmi nejen ve méstech, ale i
na venkové a to u mladsi, ale i star$i a stfedni generace. Z naseho zivota pomalu mizi,
popiipad¢ ustupuje tradi¢ni, domdci a regiondlni ku(:hyné.12 Nasi predkové nedavali priprave
pokrmil a népoji tolik pozornosti, jako je tomu v dnesni dobé. Byla to pro né bézna aktivita,

kterd zaruCovala obZivu celé rodiné.

Pojeti kulinarniho dédictvi Ize charakterizovat v §irSim slova smyslu takto: ,,Jednd se
0 vyznamnou soucdst Zivota spolecenstvi urcitého uzemi, ktera je vysledkem materialni i
duchovni cinnosti predkii preddvané z generace na generaci. Soucasné je projevem mistni,
regionalni, v nekterych pripadech i neregiondlni identity a nezbytnosti pro zachovani jeji
kontinuity a komunitniho dialogu obyvatel.“* Je mozno uvazovat v souvislostech
nehmotného i hmotného dédictvi, do kterého aktéti vkladaji své znalosti, subjektivni prozitek
a ziskané dovednosti. Nekteré pokrmy a néapoje jiz zastavaji v paméti a vzpominkach naSich

predk.

10 KORBELAROVA, Irena. Metodika identifikace a dokumentace kulindrniho dédictvi: metodika druhu Nmets.
Opava: Slezska univerzita v Opave, 2023. 203 s. ISBN 978-80-7510-533-2, s. 8.

11 KAIZL, Ladislav. Lidova vyZiva: vyznam lidové stravy, jeji zvlastnosti, ndvrat k lidové stravé a dnesni doba.
Cast I, Strava v Podkrkonosi. Praha: Dr. Eduard Grégr a syn, 1944, s. 148,

12 Tamtéz, s. 7.

13 Tamtéz, s. 7.
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I pres vSechny dneSni moderni fenomény a svét misicich se kultur, je mozno si
povsimnout urcitého trendu navratu ke kofentim tzv. ,,back to the roots.“ V globalizovaném
svét¢ se zacinaji cenit odliSnosti rtiznych regionti a to i jeji kuchyné. Specifickd strava
vymezeného izemi ma moznost podilet se na utvareni narodni i regionalni identity. Na trhu
cestovniho ruchu se stava regionalni kuchyné objektem mnoha turisti. Tento trend je
podporovan nejen v Ceské republice, ale i ve svéts.™ Lidé jsou presyceni dnesni stylovou
mezinarodni gastronomii. Moznd pravé presycenost dnesni stylové gastronomie a zahlceni
rychlosti ménici se doby, vede k tomu, Ze maji lidé mnohem vétsi zajem o osudy svych

predki.

Faktem zstava, ze dneSni doba nabizi Sirokou Skalu rozdéleni kulindrni kultury a
S tim spojené 1 kulinarni dédictvi. Kulinarni dédictvi odkazuje na Casy davné a poméha
spoluvytvaiet soucasnost. ,, V pameéti soucasnych obyvatel rozeznavame dnes nékolik vrstev
kulinarniho dédictvi. V prvni Fadé se jedna o stale pripravované pokrmy a ndpoje, bézné nebo
alespon prilezitostné. Dalsi skupinu tvori ozivené pokrmy a ndpoje, v bézné kazdodennosti
daného vzemi a komunity obvykle se uz nevyskytujici. Pak jsou zde pokrmy a ndpoje, vétsinou
se starsimi koreny, mnohdy se zastaralych surovin a pripravené s vyuzitim prekonanych
technologii, které uz se vytratily z kolektivni paméti. A nakonec jsou to pokrmy a napoje
zapomenuté ¢i zapominané, dochované jen v tradicnich pamétovych médiich, tedy v
pisemnych a obrazovych pramenech. Spojeny byly obvykle s entitami postizenymi v minulosti

zdsadnimi proménami, které vedly napriklad k jejich vymisténi, likvidaci. “*

V Ceské republice se zvySuje zajem o béZné stravovani naSich predkii. Vznikaji Cetna
odborna studia, ktera se zamé&fuji na starSi obdobi elitnich vrstev. Pozornost je patrna

Vv rozvijejicich kulturné-antropologickych badéanich.®

1.2 Strava
Strava je neodd¢litelnou soucasti nejen lidského, ale 1 zivo€isného byti. Ve spolecnosti byla

konzumace jidla a piti zpo€atku prevazné€ jen biologickou potfebou k nasyceni a k utiSeni

14 DITTERTOVA, Eva — KOUDELKOVA, Alena (eds.). Stolecku, prostii se — Strava jako intelektudini
fenomén v muzeu: 17. mezindarodni konference bavorskych, ceskych a saskych muzejnich pracovnikii s prispévky
kolegii z Horniho Rakouska a Slovenska: 8. az 10. iijna 2008 = Tischlein deck dich - Nahrung als
interkulturelles Phinomen im Museum: 8. bis 10. Oktober 2008. Praha: Asociace muzei a galerii Ceské
republiky ve spolupraci s Krajskym muzeem Karlovarského kraje, Muzeem Cheb, 2009. 156 s. Museum Bulletin
Muzeum; 17. ISBN 978-80-86611-29-7, s. 18.

15 KORBELAROVA, Irena (ed.). Kulindrni dédictvi Cech, Moravy a Slezska: tematicka vybérova encyklopedie.
Opava: Slezska univerzita v Opave, 2022. ISBN 978-80-7510-532-5, s. 11.

16 KORBELAROVA, Irena. Metodika identifikace a dokumentace kulindrniho dédictvi: metodika druhu Nmets.
Opava: Slezska univerzita v Opavée, 2023. 203 s. ISBN 978-80-7510-533-2, s. 22.

16



zizné. Slouzila také k ziskavani energie a latek, které byly potfebné pro zdravy rust.
S rozvojem technologii, zemé&d¢lstvi, se rozsitila kulinarni fantazie obyvatel, kteti své napady
zaznamenavali do kuchatskych knih, coz podtrhovalo charakter kulinarniho prosttedi. Jidlo se
stalo soucasti tradic, zvykli a dotvaielo vefejné i soukromé mezilidské vztahy i jejich
hierarchii. Vnimat lze stravu i jako etnograficky fenomén. Jelikoz vychazi z mnoha
predpokladii, mezi které patii napiiklad pfirodni podminky pro chov i péstovani plodin,
dostupnost potravin a surovin, socidlni rozdilnost, rozdilnost mezi méstem a venkovem nebo

nabozensky vliv.

,»Skladba surovin v zavislosti na jejich mistni dostupnosti, forma a charakter pokrmii,
zpiisob jejich pripravy a podavani a stejné tak i stolovani se staly podstatnymi signifikantnimi
rysy jednotlivych socialnich vrstev a skupin, umocnujicimi pocit jejich vzdajemné

pospolitosti. ‘'

1.2.1 Lidova strava
Lidova strava neni stala ani neménna. V prib¢hu staleti se neustale proménuje a prizptsobuje
se aktualnimu hospodaiskému kontextu. Jedna se avsak o rozlicnou regionalni soustavu jidel a

vvvvvv

dobéch si kazdodenni stravy nikdo moc nevSimal. Jednalo se totiz o kazdodenni, nezajimavou
stravu. V pozdgjsich letech vSak zacala postupné nabyvat na vyznamu. Clovék totiz tvori
stravu, ale také strava formuje ¢lovéka a mnoho duSevnich 1 télesnych vlastnosti je vytvoreno

kvalitou i mnoZstvim stravy dané zemé&pisné oblasti."®

Ve druhé poloving 20. stoleti se postupné opousti od koncepce lidové stravy a dochazi
k vytladovani protagonisti , tradicionalistického® sméru. Reditel Ustavu pro vyzkum vyzivy
spolec¢nosti. Tim odsoudili stravu vétSiny tehdejSich obyvatel. ,, Podle J. Maska se rychle
opozdovaly za vyvojem spolecnosti, coz predstavovalo jednu z hlavnich pricin jejich

nevyhodnosti. “0 Hlavnim cilem odborniki a védct bylo odstranit stravu minulou a soustfedit

17 KORBELAROVA, Irena. Metodika identifikace a dokumentace kulindrniho dédictvi: metodika druhu Nmets.
Opava: Slezska univerzita v Opave, 2023. 203 s. ISBN 978-80-7510-533-2, s. 13.

18 Tamtéz, s. 14.

19 KAIZL, Ladislav. Lidova vyZiva: vyznam lidové stravy, jeji zviastnosti, navrat k lidové stravé a dnesni doba.
Cast L, Strava v Podkrkonosi. V Praze: Dr. Eduard Grégr a syn, 1944, s. 5.

20 FRANC, Martin. Rasy, nebo knedliky?: postoje odbornikii na vyzivu k inovacim a tradicim v ceské stravé v
50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro déjiny védy, 2003. 304 s. Prace z déjin védy = Studies
in the history of sciences and humanities, sv. 7. ISBN 80-7285-029-6, s. 131.
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se na budouci kvalitu. Proto od druhé poloviny 50. let zacali poukazovat na ptinos technologii
a reorganizovat vyzivové standardy v ramci rozvoje védy a techniky. Nové technologie mély
zachovat Vv pokrmech potfebné mnozstvi vyzivovych hodnot. ,,Spolecnou pricinou
predstavoval pravdépodobné uz zminovany rozvoj potravinarského primyslu a zména
stravovacich navykit obyvatelstva, spojena s naprostym odmitnutim ke stravé obvyklé
Vv predindustrialnim obdobi. Se zacelovanim ran po probéhlé valce také klesala atraktivita

. , e 2l
vesnice jako mista materidlni hojnosti.

Strava tehdejsich obyvatel byla stfidma a jednoducha. Diky zlepSeni hospodaiskych
pomért doslo ke zdokonaleni a zefektivnéni i u ni. Poméhala mimo jiné pozdvihnout télesnou

, . , y TR 22
vykonnost obyvatel a také zvednout troveii zdravotniho i dusevniho stavu.

21 FRANC, Martin. Rasy, nebo knedliky?: postoje odbornikii na vyzivu k inovacim a tradicim v ceské stravé v
50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro déjiny védy, 2003. 304 s. Prace z déjin védy = Studies
in the history of sciences and humanities, sv. 7. ISBN 80-7285-029-6, s. 134.

22 KAIZL, Ladislav. Lidova vyzZiva: vyznam lidové stravy, jeji zvidstnosti, navrat k lidové stravé a dnesni doba.
Cast L, Strava v Podkrkonosi. V Praze: Dr. Eduard Grégr a syn, 1944, s. 148.
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2 Raz krajiny Karlovarského kraje

Uzemi Karlovarského kraje je nejzapadnéjsi ¢asti Ceské republiky. Jedna se také o pohraniéni
region byvalych Sudet. Hrani¢i se Spolkovou republikou Némecko a to piredevSim
s Bavorskem a se Saskem. Vnitrostatni hranice je tvofena Usteckym krajem a na jihu krajem
Plzenskym. ,,Samospravny Karlovarsky kraj vznikl dne 1. 1. 2000 rozdélenim pitvodniho
Zapadoceského kraje. Soucasti kraje se staly okresy Cheb, Karlovy Vary a Sokolov, které

vSechny patii mezi hraniéni oblasti Ceské republiky. “*®

Vyznamnym prvkem kraje je voda.
Témér celym tzemim protéka feka Ohfte, jez spojuje mésta Sokolov, Cheb a Karlovy Vary.
Raz krajiny je zejména pahorkatinny. Podél cesko-némecké hranice lezi pohoti Krusnych hor,
némecky Erzgebirge. Nejvyssi horou je Klinovec (1244 metri nad mofem). Oblast je
ojedinélym krajinnym celkem, s mnozstvim pfirodn¢ bohatych lokalit jako jsou lesy
(prevazné smrkové), louky, raselinisté, skalni utvary. Z geologického hlediska je Karlovarsky
kraj velmi pestry. Nachdzi se zde svétoznama loziska rud (Jachymov, Horni Slavkov,
Krasno), energetické suroviny (uhli a uran), nerudnich surovin (jil, kaolin) a 1é¢ivd mineralni
zfidla.?* Karlovarsky kraj patii k nejméng lidnatym krajam Ceské republiky. ,, Oblast Chebské
a Sokolovskeé panve je silné urbanizovana a jsou zde koncentrovany vyrobni funkce. Okrajové
horské polohy jsou velmi Fidce osidleny a maji predpoklady pro rozvoj rekreacni funkce. “2
Mimotadnym fenoménem Uzemi je vysidlend (,,postkulturni, resp. ,,postagrarni*) krajina. Ta
se do znacné rozlohy rozprostirda hned v n¢kolika ¢astech kraje. Je disledkem vysidleni

némeckého obyvatelstva po ukonceni druhé svétove valky a mimo jiné 1 budovani vojenského

prostoru Doupov. Béhem této doby zaniklo mnoho obci. R4z krajiny se zna¢né zménil %

2.1 Historie tizemi
Jiz v davné 1 nedavné minulosti pfedurcovala geograficka poloha Karlovarského kraje zajem
mocnych o dané tizemi, tudiz i jeho historie neni a nemohla byt jednoduchi. Uzemi bylo

obzvlast’ cenné pro svoje nerostné piirodni zdroje. Nachazela se zde nalezisté sttibra, cinu 1

23 Demograficky, socidlni a ekonomicky vyvoj Karlovarského kraj. 2000-2004. [online]. Cesky statisticky tstav.
2006. Dostupné z: https://www.czs0.cz/csu/czso/demograficky-socialni-a-ekonomicky-vyvoj-karlovarskeho-
kraje-2000-2004-j45ugulgmbh. [Cit. dne 2024-04-15].

24 ROJIK, Petr. Geologie a nerostné zdroje Karlovarského kraje. Karlovy Vary: Karlovarsky kraj, 2016. ISBN
978-80-88017-25-7, s. 8.

25 Demograficky, socidlni a ekonomicky vyvoj Karlovarského kraj. 2000-2004. [online]. Cesky statisticky tstav.
2006. Dostupné z: https://www.czso.cz/csu/czso/demograficky-socialni-a-ekonomicky-vyvoj-karlovarskeho-
kraje-2000-2004-j45ugulgmh. [Cit. dne 2024-04-15].

26 Zhodnoceni krajinného razu na vizemi Karlovarského kraje: Podkladovy material pro SEA UP VUC KK.
[online]. Dostupné z: https://webmap.kr-

karlovarsky.cz/download/vuc/sea/Priloha 2_krajinny raz/Krajinny raz_text P2.pdf?. [Cit. dne 2024-04-15].

19


https://www.czso.cz/csu/czso/demograficky-socialni-a-ekonomicky-vyvoj-karlovarskeho-kraje-2000-2004-j45ugulqmh
https://www.czso.cz/csu/czso/demograficky-socialni-a-ekonomicky-vyvoj-karlovarskeho-kraje-2000-2004-j45ugulqmh
https://www.czso.cz/csu/czso/demograficky-socialni-a-ekonomicky-vyvoj-karlovarskeho-kraje-2000-2004-j45ugulqmh
https://www.czso.cz/csu/czso/demograficky-socialni-a-ekonomicky-vyvoj-karlovarskeho-kraje-2000-2004-j45ugulqmh
https://webmap.kr-karlovarsky.cz/download/vuc/sea/Priloha_2_krajinny_raz/Krajinny_raz_text_P2.pdf?
https://webmap.kr-karlovarsky.cz/download/vuc/sea/Priloha_2_krajinny_raz/Krajinny_raz_text_P2.pdf?

zeleza. Diky pfiznivym podminkdm rozvoje izemi dochdzelo k osidlovani kraje predevSim
osadniky z Némecka. V minulém stoleti to vSak mélo neblahy vliv na naciondlni vyvoj,
Vjehoz disledku doslo po ukonéeni druhé svétové valky k Gplné obméng obyvatelstva.?’
V Iét¢ roku 1945 doslo na nékterych mistech kraje k nasilnému vyhénéni némeckého
obyvatelstva z jeho domovu. K takovému odsunu doslo naptiklad v Ostrové, Jachymove,
Tocové, Krasné Lipé ¢i v Doupové. Od ledna 1946 probihal odsun podle dohod Postupimské
konference. Celkem bylo odsunuto ptes 2 256 000 Némct. Odsun némecky hovofticiho
obyvatelstva znamenal pro region velké kulturni i hospodarské skody. Nékteré oblasti se jiz
nikdy nepodafilo osidlit. Zanik obci a sidel znamenal konec mnohych pamatek, lidové
architektury a tradi¢nich obor vyroby a taméjSich tradic. Mezi zaniklé kruSnohorské obce

patii napiiklad Rolava, Hrani¢n4, Jeleni, Chaloupky, Aschberg,...?®

2.2 Zemédélstvi Karlovarského kraje

Charakter piidy a chladnéj$i podnebi nevytvaii pro Karlovarsky kraj vhodné podminky pro
rozvoj zemédélstvi. Uzemi totiz zahrnuje téZebni reviry Chebsko-sokolovské panve. Mezi
rozsitené péstované plodiny patii brambory, obilniny (pSenice, jeCmen) a fepka olejka. Mimo
jiné se zde také péstuje v mensi mife kukufice a len. Nejpopularnéjsi péstovanou zeleninou

bylo na vesnicich zeli, na Chebsku také tuiin a vodnice.? V pohrani¢nich oblastech lezi

louky, které¢ jsou vhodné pro pastevectvi.

2.3 Lazenstvi

Karlovarsky kraj je vyhlaSeny pro okouzlujici pfirodu, mnozstvim kulturnich pamatek a
pfedevsim lazenstvim. Prosperita l4zni a stavebni rozkvét nastal koncem 19. stoleti, které bylo
tak vyrazné, Ze se vzilo do pov€domi pod oznaenim Zlaty vék Karlovych Vard. Svého
nejveétSiho uspéchu dosahly 1azné pred prvni svétovou valkou.*® V regionu se nachazeji hned
tf1 zndma lazeniska mésta — Karlovy Vary, FrantiSkovy Lazné a Marianské 1azn€. Mimo jiné

jsou znamé také Jachymov a Lazné Kynzvart. V lazenskych méstech se nachazi rtiznorodé

27 BERAN, Jiti a kol. Déjiny Karlovarského kraje. Karlovy Vary: Karlovarsky kraj, 2004. ISBN 80-239-3477-
5,88

28 Tamtéz, s. 156.

29 DITTERTOVA, Eva — MALOVICKY, Véclav. Kuchyné starého Chebu: viastivédné-kulindrni putovéni
starym Chebem, Chebskem a také se zastavenim v Laznich Marianskych a Frantiskovych, i kratkou navstévou
Kynzvartu. Praha: VM, 2008. 288 s. ISBN 978-80-903110-6-0, s. 109.

30 BERAN, Jiti. Déjiny Karlovarského kraje. Karlovy Vary: Karlovarsky kraj, 2004. ISBN 80-239-3477-5, s.
109.
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mineralni prameny, které maji 1éCivou silu a dodnes jsou hojné vyuzivany. S lazefistvim jsou

také spojeny chutné lazefiské oplatky, které si zamilovali hosté z celého svéta.

Vyznamnou kapitolou je i1 lazeniskd strava. LéCebné pobyty se ve vétSiné piipada
pojily se zménou zivotospravy. V minulosti mély jednotlivé hotely vlastni kuchyni, kterd
pripravovala jidla pro lazeniské hosty. Dlouhodobé byly lazenské kuchyné vyznaénym
odbératelem zeméde€lskych produkti z chebskych usedlosti.* Oblibenym napojem bylo
plzeniské pivo a na jidelnicku se Casto objevovaly rtizné druhy masa, naptiklad bifteky, fizky,
kotlety, divocina, holoubata nebo také driibez.> Jidla pro lazeniské hosty vzdy obsahovala

dostatek zeleniny, jako zdroj vitamind.

31 FIKAR, Vaclav. Lazenstvi — fenomén regionu: Karlovarsky kraj — jeden den nestaci. Karlovy Vary:
Karlovarsky kraj, 2014. 31 s. Zivy kraj. ISBN 978-80-88017-00-4, s. 3.

32 DITTERTOVA, Eva. - KOUDELKOVA, Alena (eds). Stolecku, prostii se — Strava jako intelektudini
fenomén v muzeu: 17. mezindrodni konference bavorskych, ceskych a saskych muzejnich pracovnikii s prispévky
kolegii z Horniho Rakouska a Slovenska: 8. az 10. iijna 2008 = Tischlein deck dich - Nahrung als
interkulturelles Phdnomen im Museum: 8. bis 10. Oktober 2008. Praha: Asociace muzei a galerii Ceské
republiky ve spolupraci s Krajskym muzeem Karlovarského kraje, Muzeem Cheb, 2009. 156 s. Museum Bulletin
Muzeum; 17. ISBN 978-80-86611-29-7, s. 80.

33 DITTERTOVA, Eva — MALOVICKY, Véclav. Kuchyné starého Chebu: viastivédné-kulindrni putovéini
starym Chebem, Chebskem a také se zastavenim v Laznich Marianskych a Frantiskovych, i kratkou navstévou

Kynzvartu. Praha: VM, 2008. 288 s. ISBN 978-80-903110-6-0, s. 162.
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3 Osidleni Krusnohori po druhé svétové valce

Po ukonceni druhé svétové valky bylo némecké obyvatelstvo nuceno opustit své domovy. Ve
veétsing regioni probihal fizeny odsun veelku poklidné. Na Karlovarsku v té dob¢ Zilo pies pul
milionu sudetskych a ¢eskoslovenskych Némct. Karlovarsko bylo jednou z tranzitnich tras do
okupacnich zon v Némecku, proto zde byla situace s odsunem Némci mnohem slozitéjsi. Na
uifady byly kladeny mnohem vys$s$i naroky. Vybér osob do transferu byl velmi slozitym
ukolem. Nejdiive byla vysidlena strategickd mista, pak oblasti, které byly osidleny obyvateli
slovanského piivodu a naposledy primyslové a zemé&d&lské oblasti.** Jiz b&hem odsunu
probihal pomaly proces osidlovani regionu ¢eskym obyvatelstvem. Jednalo se o nejvétsi
cesky presun v povaleénych déjinach. Tento slozity proces probihal n¢kolik let a v n¢kolika
vlnach. ,, Po deseti mésicich obnovené ceské spravy nad Chebskem a ASskem Zzilo v okrese
Cheb pouze 15000 obyvatel a v okrese AS 4 500 obcanii ceské a slovenské ndrodnosti.“>
Okresy v Karlovarském kraji byly dlouha 1éta nejméné zalidnénou oblasti. Nejvice se dafilo
osidlit primyslova, lazenskéa centra nebo také oblast sokolovské panve. Osidleni pohranici
probihalo vcelku svizné. Nove prichozi obyvatelé z Volyné, Bulharska, Rumunska a
Slovenska si museli vytvofit do ur¢ité miry novy zpusob zivota. Ze zaCatku dosti nelehky.
Vznikaly ¢asté konflikty souziti mezi ceskym a némeckym obyvatelstvem, které nebylo jeste
odsunuto. ,,Zdjem o osidleni prazdnych domii po odsunutych Némcich byl v horskych
oblastech Karlovarského kraje maly, nebot skytaly mdlo pracovnich moznosti a byly
komunikacné odlehlé. Po odsunu Nemcu ziistaly nékteré odlehlé hornaté partie Krusnych hor,
Doupovskych hor a Slavkovského lesa mnoho let liduprazdné. Opusténé domy chatraly a byly
V padesatych letech po stovkich demolovany.“*® Po roce 1947 zadala reemigrace obyvatel
ztricet na své intenzitd. Rada okrest sviij predvaledny podet obyvatel nikdy nenaplnila a

naptiklad Kraslice nebo AS nedosahly ani poloviny hustoty osidleni.

3.1 P¥ichod Rumunskych Cechii

Ptichodem novych obyvatel se zménil raz mést a vesnic. Do pohranici se st€hovali mladsi
potomci reemigranti, ktefi doufali ve zlep3eni své ekonomické pozice. Do Ceskoslovenska
pfichdzeli svobodni mladi lidé, ale 1 rodiny s détmi, ktefi chtéli zacit novy a lepSi Zivot.

Povale¢éna reemigrace vSak neprobihala poklidnym zptsobem. Ceskoslovenska vlada

34 REHACEK, Karel. Némci na Karlovarsku v letech 1945-1948. Plzeii: K. Rehacek, 2011. ISBN 978-80-254-
9620-6, s. 210.

35 BERAN, Jiti. Déjiny Karlovarského kraje. Karlovy Vary: Karlovarsky kraj, 2004. ISBN 80-239-3477-5, s.
157.

36 Tamtéz, s. 158.
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nedodrzela slib, Ze kazdy ob&an dostane v Ceskoslovenské zemi tolik pidy, kolik zanechal
v Rumunsku. V Orsavé se nachéazel sbéry tabor pro Cechy z Banatu, odkud byli posilani do
Ceskoslovenska. S sebou si sbalili jen to nejnutn&jsi. Potraviny, obleteni, nadobi a pefiny.
Ptes Slovensko byli pfivezeni do Chebu, kde se nachazel pro vSechny reemigranty vSech
narodnosti sbérny tabor. Po pfijezdu dostal kazdy na osobu 300 korun cCeskoslovenskych a
jiné podpory nedostal. Reemigranti tedy ptichazeli za velmi tézkych podminek. Rumunsti
Cesi se zpo&atku snazili Zit ve vétich skupinach. Velka skupina se usadila na Chebsku a jeho
okoli — Marianské Lazné, Skalna, Plesna, Cheb. V Plesné tvorili také velkou ¢ast Slovaci
Z vychodniho a jizniho Slovenska. Nov¢ pfichozi obyvatelé se odliSovali zejména v tradicich,
duchovni kultuke, ale i ve strav&.*” ,, Dalsi odlisnosti byla strava, kterd se na rozdil od tradicni
Ceskeé kuchyné vyznacovala vetsi frekvenct zeleninovych pokrmii a specialnich sladkych jidel.
Semena a sazenice riznych druhii zeleniny, u nas casto neobvyklych a neznamych, si

«38

reemigranti privezli s sebou z Bandtu. “” Rumuns$ti reemigranti se ale postupem cCasu szili

S prostfedim a piijimali zptisob Zivota i od puvodnich obyvatel.

3.2 P¥ichod Slovaki a slovenskych Cechii

Slovéci dnes patii k jedné z nejpocetndjsich mensin v Ceské republice. K nejvétsi migraci
doslo pravé po konci druhé svétové valky. Do pohranici se st€éhovali zejména mladi Slovaci
ze Stropkova, Svidniku, Sniny nebo Bardejova. Nejcastéji pracovali jako lesni a zemédé€lsti
d&lnici, drobni rolnici i bezzemei.*® Rada nové pfichozich mnohdy patfila k socialng slabsim
vrstvam a Ceska spoleCnost s tim byla ne vzdy spokojena. Slovaci méli hned nékolik divoda
pro piichod do Krusnych hor: 1. nové bydleni po odsunu Némct 2. pocetny navrat Slovakt
Z Rumunska, Jugoslavie, Mad’arska, ale i z ostatnich zemi 3. vyhlidka vlastni orné pidy 4.
odchod Slovaki z vychodniho Slovenska, které bylo ponic¢eno valkou 5. neuskutecnény odsun
Madart z jizniho Slovenska.”’ Rada nové prichozich obyvatel dochéazela jen za praci a po
ziskani finan¢ni odmény se vratili zpét na Slovensko. Koncem roku 1946 tvofili v ASi Slovaci

vétsinu obyvatel.*" S rozvojem t&7kého pramyslu v roce 1967 pfisla i dalsi vina migrace

37 SECKA, Milena. Pfichod rumunskych Cechii na Chebsko. [online]. In: Zpravodaj Koordinované sité
védeckych informaci pro etnografii a folkloristiku 1974-1991. Ustav pro etnografii a folkloristiku CSAV, s. 8.
Dostupné z: https://zpravodaj.eu.cas.cz/r1982006j.html. [Cit. dne 2024-04-02].

38 Tamtéz.

39 JILEK, Tomas (ed.). Zapadoceska viastiveda. Plzen: Zapadoceské nakladatelstvi, 1990, s. 270.

40 SCHMIDTOVA, Zuzana. Slovenskd mensina v Ceské republice a Spojenych statech americkych, Bakalaiska
prace, vedouci PhDr. Miloslava Turkova, CSc. Praha: Univerzita Karlova, Fakulta humanitnich studii, 2009.
Dostupné z: https://dspace.cuni.cz.. [Cit. dne 2024-04-02].

41 BERAN, Jifi. Déjiny Karlovarského kraje. Karlovy Vary: Karlovarsky kraj, 2004. ISBN 80-239-3477-5,
s.157.
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Slovakti za praci. Zde méli mnohem vice pracovnich pfrilezitosti. Piijali praci
v dievorubeckém, sklafském a hornickém primyslu. Opét si Ize vSimnout i pon¢kud odlisné
stravy slovenskych reemigranti. Dodnes se v jejich jidelnicku objevuji zeli, fazole, brambory
a mléko. Postupem casu se stavalo, ze reemigrantské rodiny pfejimali navzajem recepty a

zpusoby ziti.

3.3 P¥ichod Cechii z Volyné

Po druhé svétové valce se do Cesko-némeckého pohraniéi piestdhovalo nejvice reemigranti.
Cilem reemigrace bylo vratit z ciziny vSechny Ceskoslovenské uvédomélé obCany. VétSina
nov¢ prichozich obyvatel se postarala o rozvoj primyslu a zemédélstvi i pfemeénu etnické
struktury kraje. Volynsti Cesi jsou etniéti Cesi nebo jejich potomci, ktefi se od druhé
poloviny19.stoleti usazovali ve Volyni, dne$ni Ukrajing. Volyisti Cesi byli pomoci transportt
posilani do okresti Zlutice, Karlovy Vary, Marianské Lazné, Tachov. Vétina nasla novy
domov pravé v Sudetech po vyhnani Némci.*? Po ukondeni valky ptislo do Ceskoslovenska
nad Ctyfi tisice volynskych vojaki, kdy se fada zotavovala z vale¢nych zranéni. Prvni
transport s reemigranty z Volyné byl piivezen roku 1947. Pocatky osidlovani nebyly tGplné
jednoduché. Vsichni novi obyvatelé se museli asimilovat s pivodnim ceskoslovenskym
obyvatelstvem. Rada rodin se drZela pfi sobé i v novych domovech. Starousedlici na né totiz
s nedvérou koukali jako na sympatizanty Sovétského Svazu.”® Nepfijimali novousedliky
piimo piivétivé. Dalsim divodem pocateéni nevraZzivosti ptivodnich Cechti byl fakt, Ze
volynsti Cesi méli pti osidlovani pfednost oproti ostatnim reemigrantim. Béhem roku 1947 se

do pohranici prestéhovalo kolem 34 000 obyvatel.

3.4 Etnické mensiny v Karlovarském kraji

V pohranici Karlovarského kraje se usazovali po druhé svétové valce napiiklad 1 Ukrajinci.
Nejcastéji se usidlovali na Chebsku, Sokolovsku nebo Tachovsku. Zpocatku pracovali
Vv zemédélském a lesnim priimyslu. Jejich pfesny pocet nebude nikdy UpIn€ znan. Nasledujici
skupinou byli Cikdni. Béhem druhé svétové valky byli vyvrazd’ovani v koncentracnich
taborech a vratila se pouze hrstka. Jejich rodiny a pfibuzni pfichazeli ze Slovenska,

Madarska, Bulharska 1 z Rumunska. Usazovali se zejména v Maridnskych Léznich,

42 SCHMIDTOVA, Zuzana. Slovenskd mensina v Ceské republice a Spojenych statech americkych. [online],
Bakalatska prace, vedouci PhDr. Miloslava Turkova, CSc. Praha: Univerzita Karlova, Fakulta humanitnich
studii, 2009. Dostupné z: https://dspace.cuni.cz.[Cit. dne 2024-04-02].

43 Blanicti rytifi z Volyné. Bojovali na vychodni fronté, pak se volyiisti Cesi z historie vytratili. [online]. Pamét
ndroda. Dostupné z: https://www.pametnaroda.cz.[Cit. dne 2024-04-03].
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FrantiSkovych Laznich, Chebu, Karlovych Varech, atd. Od ostatnich obyvatel se lisili
bezmala v§im.* Do pohraniéi piisli také 1idé z Polska. Cesi, ktefi bydleli ve Stieling, Dolnich
Podébradech, Husinci museli svoje obydli pfenechat obyvatelim z vychodniho Polska. Tyto

osady zalozili ptivodné Cesti evangelicti exulanti.

Jedna z pamétnic vzpomina na své rodice: ,, Mi rodice piivodné bydleli pred vailkou
V Nemecku (dneska je to Polsko), ale jejich predci byli prondsledovani a donuceni opustit
Cechy po bitvé na Bilé hore. Maminka se narodila ve Stieliné a mijj tatinek v Hornich
Podebradech. Tam Zili do doby, nez zacala vailka. Kdyz se dozvedeéli, ze se blizi ruska fronta,

tak si sbalili jen to nejnutnéjsi a odesli. Sli pésky s karkou, co nejdal. “*

44 SCHMIDTOVA, Zuzana. Slovenskd mensina v Ceské republice a Spojenych statech americkych. [online],
Bakalatska prace, vedouci PhDr. Miloslava Turkova, CSc. Praha: Univerzita Karlova, Fakulta humanitnich
studii, 2009. Dostupné z: https://dspace.cuni.cz.[Cit. dne 2024-04-02].

45 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Martou Machkovou

v Citicich dne 27. 10. 2023.
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4 Vyvoj stravovani ve 20. stoleti

Strava je pro nas neodd¢litelnou soucasti lidského byti. Jidlo je zdrojem Zivota, potéSeni i
radost. Zajistuje télu vitaminy, sacharidy, tuky, energii a vSechny potfebné latky. Proto je
tedy dulezitd vyvazena strava. V prib&hu staleti se role stravovani a pfipravy jidel
proménovaly. Stravovani ovlivnila napiiklad prvni a druha svétova valka, prid€lovy systém,
hospodaiska krize ve tficatych letech, povalecné obdobi, nastup komunismu, zivot
Vv socialismu,... Postupem casu nebylo ulohou jidla jen nasytit, ale stdvalo se spole¢enskou
udalosti pro mnohé rodiny. Ve 20. stoleti prosla vyziva velkym vyvojem. Objevovala se
chemicka sloZeni surovin a nahrazovani pavodnich potravin. Mnohem vice se zacalo dbat na
vyvazenou stravu, na lidské zdravi a doporucené diety. Vznikaly hygienické piirucky a

doporuceni pro hospodyné.

4.1 Obdobi valek

Tradi¢ni ¢eskd méstanskd kuchyné tradién€ pokracovala i na zacatku 20. stoleti. Stavala se
dostupnou i pro slabsi socialni vrstvy obyvatel. Lidova strava na venkovech stale pfetrvavala
a obyvatelé si mnohé potitebné suroviny péstovali ¢i chovali. Diky zasluhou technického a
hospodaiského pokroku se mohla rozvijet i kulinarni oblast. Pfipravovali se pestré pokrmy,
Gasté konzumovéni masa ¢ hojné vyuziti kofeni.*® Vie se ale zménilo, kdyZ vypukla prvni a
pozdg&ji druha svétova valka. Blahobyt vystiidala chudoba. Béhem valek ptevladal nedostatek
potravin a velké potiZze s organizaci zasobovani. Obyvatelé hladovéli. V pribéhu prvni
svétové valky se prestala dovazet kava. Lidé si ptipravovali kavu naptiklad ze zita. Omezila
se také vyroba mouky, nékdy nebylo ani na vyrobu chleba. Z diivodu nedostatecné vyzivy
mnoho lidi umiralo. Vhodnou vyZivovou potravinou se stala brambora. K snidani se vafily
bramborové polévky a viedni jidla se nastavovala zejména brambory.*” Jedly se na sladko i na

slano. Castym jidlem byly také knedliky opét z vafenych brambor.

411 Brambory
Brambory patii u nés k jedné z nejmladsich plodin, avSak béhem let se staly velmi dilleZitou
plodinou. Do Evropy se dostaly v druhé poloving 16. stoleti. Diky nenaroénému péstovani se

roz$ifily do mnoha zemi a postupem casu 1 ke vSem vrstvam obyvatelstva. ,, Zpocatku byl

46 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidova. Praha: Triton, 2011. ISBN 978-80-7387-421-6, s.
13.

47 Jak se drive varivalo. V Ceskych Budgjovicich: JihoGeské muzeum, 2005. Sborni¢ek praci ¢lend
Nérodopisného sdruzeni pii Jihodeském muzeu v Ceskych Budgjovicich; 51. ISBN 80-86260-54-2, s. 4.
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brambor na evropském kontinentu jen ozdobou panovnickych, aristokratickych a uceneckych
zahrad, botanickou zvilastnosti, doporucovanym lékem a pochoutkou pri vybranych
hostindch. “*® V nasi tradi¢ni nmecké a Eeské kuchyni je tato plodina velmi zasadni a je na ni
zalozena mnohd tada receptti. V KruSnohoii se diive nazyvala Erdédpfel neboli zemska
jablicka. S ptichodem brambor do Krusnych hor je spojena povést z Piebuzi. V 16. stoleti se
V drsném netrodném kraji usadili hornici z Durynska. Do této oblasti pfisel v 17. stoleti
mlady misionaf katolického vyznani Daniel Josef Mayer. U mistnich obyvatel si ziskal svou
piizen. Za své zasluhy byl odménén a stal se arcibiskupem. Lidem na Piebuzi se zilo velmi
Spatn¢. Kvuli kruté zim¢ a nasledné netirod¢ podrazilo obili a lidé tak nem¢li co jist. Prosty lid
se vydal do Prahy, aby poprosil otce Josefa o pomoc. Lidumilny arcibiskup je obdatil mnoha
dukaty a také jim predal par sazenic brambor. Nakonec se péstovani brambor rozsifilo po
celych horéch 1 zemi.*® Brambory se tak staly kazdodenni stravou a soucasti jidelnicku.
Dilezitou soucasti lidové stravy se stala i jina kofenova zelenina. Jidla z brambor byla
pfipravovana ptedevsim v zimnich mésicich. ,, Vecere drive obvykle zacinala brambory "na
loupacku". Pani domu dala na stitll misu s brambory varenymi ve slupce a kazdy si svou porci
oloupal sam. Jako hlavni jidlo se pak podavala polévka, a komu ani to nebylo dost, mohl
dostat brambory rozmackané s tvarohem. V nedéli pak byly i bramborové knedliky — at' uz na

sladko (polité medem), nebo s kusem uzeného masa. «o0

Brambor mél pro kulindrni historii velky pfinos a vyznam. Je dodnes vyuzivanou

plodinou, ale mnohem castéji je nahrazovana polotovary ¢i uz hotovym jidlem.

4.1.2 Pridélovy systém

Pridélovy systém je piiznacny pro ob€ svétové valky. V pribehu druhé svétové valky byl
pfidélovy systém kvalitnéjsi a probihal v mnoha zemich. Pfid¢€lovy systém vydaval kromé
zékladnich potravin také odévy, obuv, tabak, myci prosttedky ¢i pohonné hmoty. Trh nabidky

potravinového zboZzi byl omezen a lidé si nemohli koupit, co chtéli. S relativné dobfte

48 BORTEL, Roman (eds). Alchymie v kuchyni. Praha: Narodni zemé&délské muzeum, 2010. 140 s. Prameny a
studie, 44. ISBN 978-80-86874-26-5, s. 110.

49 CEPELAKOVA, Zdenka: Jak se dostaly do Krugnych hor brambory. Na zakladé knihy ,,Povésti a historicka
vypraveéni“ nékdejsiho ucitele z Rotavy Hermanna Brandla piepr. Mésicnik Krusné hory —zapad 1, 2012, €. 6, s.
13.

50 BELOHLAVEK, Milo§: Jak se dostaly brambory do Krusnych hor? Zpravodaj mésta Chodova 10, fijen
2021, s. 18.
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fungujicim systémem nenastal v protektoratu hlad a snizil se rozdil stravy mezi bohat§im a

chudsim obyvatelstvem. Pfid&lovy systém byl zrusen aZ v roce 1953.>

., Vsechno bylo na listek a do zahranici se nemohlo jen tak jit a my potrebovali bilou
mouku. Nic jiného neslo. Listky na maso jsme nemeéli. A vejce byli vypocitany na kazdého a
zbytek se musel odevzdat, to samé i s mlékem. Byli jsme na tom lépe, nez ti, co méli jen listky.

Bylo vseho mdalo. ““2 Na pridélovy systém vzpomina pamétnice.

4.2 Nastup socialismu

Béhem cCtyfticeti let komunistického rezimu se zasobovani potravin do znacné miry zlepsilo.
Komunisté kladli diraz na kvantitu a ne na kvalitu, kterd nebyla obyvateli fadné ocenéna.
Durraz byl kladen na sobéstacnost produkce potravin. Dovoz byl z velké ¢asti dost omezen a
byl na nizké trovni. Jednalo se ptedevsim o tropické ovoce, které se dovazelo jen v urcitém
mnozstvi. Ovoce dostavaly déti naptiklad o Vénocich. Byla zvySovdna produkce pSenice,
kterda nejvice vynaSela. Vyrazné se zvySovala produkce vajec, cukru, vepifového masa,
alkoholu, sladkosti. Z niz§ich finan¢nich nakladi byl podporovan chov hrabavé drubeze.
Oproti tomu konzumace ryb nebyla u obyvatel pfili$ oblibend.>® V priibdhu n&kolika let se
vSak staly ryby velmi Zddanym zboZim. Oblibenym se stalo piedev§im filé. Péstovani
zeleniny a ovoce nebylo téz uplné podporovano kvili velké naro¢nosti. ,, U ovoce a zeleniny
pak pusobila casto neprekonatelné obtize nechut zaméstnanci verejného stravovani
pripravovat pracnéjsi pokrmy z téchto surovin, zvlasté kdyz o né tak strhujici zdjem nebyl —
zejména do restauraci chodila vétiina obcamii spiSe na masité pokrmy.“>* Konzumace
sezonni zeleniny a ovoce byla v jednotlivych rodindch ¢astd. Pro stravu na venkové bylo
charakteristické zpracovavat domaci produkty. Strava zde byla mnohem jednodussi, zdravéjsi
nez ve méestech. V obchodech nakupovali lidé z venkova jen nejnutnéjsi potraviny. Maso se
jedlo jen ojedinéle. V dobé€ socialismu se u spole¢ného stolu jiz rodina nemodlila. Poptali si
dobrou chut’ a jedlo se, ale klid u stolu musel byt. Zména stravovacich zvyklosti byla spojena

i se zménami ve vybaveni domacnosti, napiiklad diky pouzivani lednicky, mixéri a

51 PLOCHY, Pavel. Gastronomie a jeji vyvoj ve spolecnosti, Bakalaiska prace, vedouci Ing. Petr Humpoligek,
Ph.D. Zlin: Univerzita Tomase Bati, Fakulta technologicka, 2010. Dostupné z: https://digilib.k.utb.cz. [Cit. dne
2024-04-05].

52 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Gertrudou Ponerovou na
Bublavé dne 11. 11. 2023.

53 POKORNY, Jan — PANEK, Jan. Zdiklady vyZivy a vyZivovd politika. Praha: Vysoka $kola chemicko-
technologicka, 1996. 158 s. ISBN 80-7080-260-X, s. 30.

54 FRANC, Martin. Rasy, nebo knedliky?: postoje odbornikii na vyZivu k inovacim a tradicim v ceské stravé v
50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro déjiny védy, 2003. 304 s. Prace z déjin védy = Studies
in the history of sciences and humanities, sv. 7. ISBN 80-7285-029-6, s. 165.
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celkovému uspotadani kuchyné.55 V osmdesatych letech se Ceskoslovensky stat snazil zvysit

spotiebu hovéziho masa. Na konci komunistického rezimu byla vyzivova situace
nedostatecna. Panoval velky prebytek energie, vyssi piijem cukrt, tukd, alkoholu nebo také

cholesterolu.®

4.3 Poroce 1989

Velké zmény nastaly po padu komunistického rezimu v roce 1989. Byl posilen dovoz
potravin ze zahrani¢i, coz znamenalo rozsifeni vybéru zbozi. Pfes hranice zacalo proudit
obrovské mnozstvi novych napojl, kofeni, surovin, zeleniny i ovoce. U potravin ze zapadu
byla viditelna vyrazna vys$i kvalita, jakost i baleni. Na trhu prace se tak objevily nové
suroviny, technologie 1 metody zpracovani potravin. Zvysily se ceny zZivo¢isSnych produktl
oproti produktim rostlinnym. Nésledkem byla mensi spotieba masa, masla i mléka. Mezi
pozitivni zmény fadime zvySenou konzumaci syri, dribeziho masa, ovoce a zeleniny. U fady
obyvatel byla ale siln¢ zakotfenéna zkuSenost z nedostatku jidla, proto upfednostiiovali
potraviny levné bez ohledu na jejich kvalitu.”” Navrat soukromého vlastnictvi v roce 1989
s sebou prinesl prudky celospoleCensky obrat. Velky narist byl predev§im v hotelovém a
restauraCnim primyslu. V ramci vetfejného stravovani byly otevirany restaurace, restauranty,
motoresty, snack bary, hostince, bistra, bufety, kavarny, atd. Na podnikové scéné se objevila
fada osob, které nemély dostatecnou kvalifikaci. Pro devadesata 1éta je také charakteristické

pronikani velkych potravinovych fetézct a podnikl rychlého obcerstveni na trh.

JidelniCek se po sametové revoluci vyrazn€ zménil. Zacalo dochdzet k vyraznému
plytvani potravin. Pfesto, ze lidé zacali jist zdravéji nez diive, pfibyva vice obéznich déti.

Pfi¢inou je nedostatek pohybu a vyssi konzumace Skrobti, zejména téstovin a ryze.58

4.4 Soucasnost

Dnesni uspéchana doba nedava piili§ mnoho Gasu k vafeni. Zeny v domacnosti travi méné
Casu, jelikoZ chodi do prace. Soucasnost ovlivnil také rozvoj technologii a techniky. Pro
pfipravu pokrmi jsou mnohem castéji vyzivany kuchynské pfistroje, mixéry, ptistroje
specializované, které praci v kuchyni usnadiiuji. Jedna se naptiklad o varné konvice, pekarny,

mikrovinné trouby, parni hrnce, topinkovace, fritézy, kavovary, odstaviiovace, hrnce na

55 Tamtéz, s. 174.

56 POKORNY, Jan — PANEK, Jan. Zdklady vyivy a vyZivovd politika. Praha: Vysoka 8kola chemicko-
technologicka, 1996. 158 s. ISBN 80-7080-260-X, s. 30.

57 Tamtéz, s. 30.

58 CTK Jak se zménil jidelni¢ek Cechii po Sametové revoluci? [online]. Svét potravin, 2014 [Cit. dne 2024-04-
06]. Dostupné z: http://www.svet-potravin.cz/clanek.aspx?id=4729.
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vafeni ryze, suSicky potravin a mnoho dalgich.® Kazdodenni strava je dnes spojena
S kulturnimi, spolecenskymi, ekonomickymi faktory i individudlni preferenci jednotlivce.
., Velmi rychle se na cesky trh dostaly nové suroviny, ale také nové vydani ceskych kucharek
spolu s preklady snad vsech kucharek svéta a naskytly se vétsi moznosti cestovat a ochutnavat
speciality sousednich i vzdalenych zemi, coZz vneslo do jidelnicku veétsi pestrost. “00 po
republiky se zacalo st¢hovat mnoho cizinct, ktefi s sebou pfinesli stravu své domaci kuchyné.
Ceska kuchyné &elila konkurenci viech svétovych kuchyni. Nejvyrazngjsi vliv ma kuchyné
rakouska, némecka a slovenskd. Vzajemné ovliviiovani se promitlo predevsim do regionalni
kuchyné, kterd se zamétrovala na nejdostupnéjsi suroviny.61 Dnes je mnohem vétsi nabidka

polotovart, které¢ v sobé mohou obsahovat fadu chemickych latek.

441 Trendy sou¢asné kuchyné

V dne$nim svété se mnoho lidi snazi a zajimd o rovnovahu v zivoté i ve stravovani. Lidé
hledaji alternativni zptsoby stravy. Diivodem je naptiklad snaha odliSit se ¢i protestovat proti
tradiénim zplsobim. Mezi alternativni zplsoby stravy patii napiiklad vegetarianstvi,
veganstvi, fruktarianstvi, makrobioticka strava, raw strava, paleo strava. Dnes se lidé uchyluji
také k dobrovolnému odfikéani stravy. Pust je spojen piedev§im s nabozenstvim i lécebnymi
metodami. Vyuzivaji se tzv. ,,superpotraviny,” kterym jsou pfipisovany magické vlastnosti a

s . 62
ucinky na zdravi.

Lidé kupuji biopotraviny nebo maso piimo z farem. Mezi nové
technologie zpusobu pfipravy pokrmil patii pomalé vafeni. Metoda je Setrna k masu a k
ostatnim potravinam. Dale je to také rychlé vafeni nebo lyofilizace.®® Trendy v kuchyni se
neustale méni. Clovék si tak mize vybrat ze Siroké 3kaly nabizené stravy, kterd bude

vyhovovat jeho individualnim preferencim. Jidlo dnes miZe spojovat, ale také rozdélovat.

4.4.2 Vzestup regionalni kuchyné
Dnes je regionalni kuchyné opét na vzestupu. Jednim z ditvodi je moZznost cestovat po svété a

poznavat tak nové chuté, pokrmy a kulinarni zazitky. Navraci se k plivodni tradi¢ni stravé

59 SVOBODOVA, Barbora. Zmény ve zpiisobu stravovdni ceského obyvatelstva v pritbéhu jednoho stoleti.
Bakalaiska prace, vedouci Ing. Bc. Alena Vachova, Ph.D. Praha: Univerzita Karlova, Fakulta pedagogiky, 2018.
Dostupné z: https://dspace.cuni.cz.[Cit. dne 2024-04-06].

60 BORTEL, Roman (eds.). Alchymie v kuchyni. Praha: Narodni zemé&délské muzeum, 2010. 140 s. Prameny a
studie, 44. ISBN 978-80-86874-26-5, s. 21.

61 Tamtéz, s. 21.

62 Trend ,,superpotravin®. [online.] Ndrodni zdravotnicky informacni portal. Dostupné

z: https://www.nzip.cz/clanek/1553-trend-superpotravin. [Cit. dne 2024-04-06].

63 SVOBODOVA, Barbora. Zmény ve zpiisobu stravovani ceského obyvatelstva v priihéhu jednoho stoleti.
Bakalafska prace, vedouci Ing. Be. Alena Vachova, Ph.D. Praha: Univerzita Karlova, Fakulta pedagogiky, 2018.
Dostupné z: https://dspace.cuni.cz.. [Cit. dne 2024-04-06].
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naSich predkti. Cilem regionalni kuchyné je ptiblizit navstévnikiim taméjsi stravu, ale také
zachovavat zapomenuté recepty jednotlivych region. Regiondlni gastronomie se drzi
tradi¢nich pokrmu, tradi¢niho postupu i lokalnich, ¢erstvych sezénnich surovin. I v Krusnych
horach se pozadavky na zdej$i kuchyni zménily. Regionalni speciality se dnes vaii v mnoha
podnicich ¢i v krusnohorskych hostincich. Objevuje se zde nabidka zdejSich pokrmi i1

(.o 64
napoju.

64 SCHICKER, Gotthard — DRECHSLER, Marcel. Pokrmy nasich predkii. O jidle a piti v saském a ceském
Krusnohori. Grofie Kreisstadt Annaberg-Buchholz, 2014. ISBN 978-3-9817041-0-5, s. 6.
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5 Kuchyné v ¢esko-némeckém pohranici

Jidlo je obrazem kraje, dovednosti, tradice 1 vlivl, lidskych a zejména piirodnich moznosti.
Nadmoiska vyska, podnebi, slozeni plidy nebo zemépisna Sitka, to vSe ovliviiuje zplisob
stravovani obyvatel jednotlivého kraje. Dlouhym vyvojem se vSak ¢lovék dokazal témto
podminkam pfizpisobit a najit si optimalni zplsob Upravy pokrmii. Karlovarsky kraj patii
k nejzapadngjsim regiontim Ceské republiky a tak zdejsi kuchyni ovliviiovala piiroda, ale
zejména sousedni Sasové a Bavofi a jejich regiondlni kuchyné. ,, Po generace se utvarejici
saska krusnohorska kuchyne dala vzniknout nékolika specialitam. Z diivejsi nutnosti,
pochazejici z hornickych dob, kdy zakladem byly hlavné brambory, vzniklo ¢asem mnoho
chutnych pokrmi. “®5 Cesi a Némei zili zde po staleti vedle sebe. V polovin¢ minulého stoleti
némecké obyvatelstvo pfevazovalo, vSe se ale zménilo ukon¢enim druhé svétové valky a
nasledného vysidleni Némcu a pfistéhovani novych obyvatel. To znamenalo zanik regionalni
egerlandské, krusnohorské kuchyné, tradic, nareci, kroji, ptipravy pokrmi. V regionu nejvice
dominovaly rizné varianty sladkych mouc¢nikt a knedlik. Zakladem stravy byly potraviny
rostlinné, zejména obilniny, dale lusténiny a zelenina, hlavné brambory a zeli. Lidé vyuzivali
ptirodnich surovin, které¢ jidlo n€kdy i vylepsilo. Sbiraly se lesni plody a na Chebsku uz se
dafilo 1 ovocnym stromim. Ze ziskaného ovoce se vytvareli marmelddy, $t4vy, kompoty ¢i

ktizaly. Velkou oblibou i zde bylo sbirani a suSeni hub.

5.1 Svate¢ni dny

Strava byvala po cely rok skromnd, prostd a n¢kdy 1 jednotvarna. Za vyjimecnych okolnosti
byla tato strava preruSovana. Mluvime zejména o pustu, ktery je i dnes véticimi dodrzovan o
vyro¢nich svatcich. Velkou vyjimkou byly nedé€le a ostatni svatky, které obohacovaly stll a
jidelnicek celé rodiny. ,, Svdtky a posty prerusovaly tedy jednotvarny tok vSedniho Zivota,
prerusovaly jej pravidelné a rovnomérné, prinasejice s sebou nejen odpocinek nebo zdabavu,

r vooe v v v ) ee v r v o ((66
nybrz i znacnou zmeénu ve strave, at jiz vykyvem smérem dolii nebo nahoru.

5.1.1 Nedéle
Treti ptikazani z desatera nam jasné¢ pravi: Pomni, abys den svateéni svétil. Tento den byl pro

mnohé obyvatele slavnostni pfileZitosti a oslavou. Lidé zahajovali den msi svatou v tamé&jSim

65 Eine kulinarische Reise durch das Erzgebirge. [online]. Grenzenloses erzgebirge. Dostupné

z: https://grenzenloses-erzgebirge.de/kulinarische-reise. [Cit. dne 2024-03-29].

66 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidovd. Praha: Triton, 2011. ISBN 978-80-7387-421-6, s.
220.
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kostele nebo baptistickém sboru, tudiz mnohé hospodyné ptipravovali ned€lni obéd jiz
v sobotu. Lidé méli k nedélnimu dni velkou uctu, ktera se odrazela i v tom, ze se lépe vafilo.
S prozitim poklidné nedéle souvisela i vyzdoba stolu, kdy se prostiel Cisty ubrus, stil se
slavnostn¢ ozdobil a byly pouzity svatecni talife. VSichni pamétnici uvedli, ze kazdou nedéli
se servirovalo maso s vydatnou piilohou nebo omackou. NejCastéjSim piipravovanym
pokrmem bylo knedlo zelo vepio, fizky, divocina,... K odpoledni kévé byl vzdy pfichystan
dezert ve formé buchet, kynutych kolacu, dorta.

5.1.2 Velikonoce®’

Velikonoce jsou pro kiestany nejvétsim svatkem v roce, pro mnohé je to zejména oslava
prichodu jara, probuzeni se ze zimniho spanku. O svatcich avsak lezely Krusné hory stale pod
sné¢hem. Véfici po celém svété si pripominaji umuceni, ukfizovani a také zmrtvychvstani
Spasitele JeziSe Krista. Je to také doba, kdy kon¢i Ctyficetidenni obdobi pustu. S témito svatky
jsou spojené¢ 1 mnohé tradice a zvyky, které se dodrzuji dodnes. Je to naptiklad vynaSeni
Morany, stavéni maje velikono¢ni pomlazka ¢i zapalovani ohniti. Tato tradice neni v oblasti
tolik rozsifena. V KruSnych horach nebyly tolik bohaté zvyky a pravidla tykajici se
velikono¢nich svatkii. Presto se nam zachovaly nékteré zvyky, ritudly a vzory chovani.
Nékteré zvyky byly dosti podobné s ostatnimi némeckymi zemémi. V minulosti se dodrzovalo
schovavani a hledani vajicek, pfinaSeni velikono¢ni vody. VétSina téchto zvykl se dodrzovala

ve venkovskych oblastech.®

Jedna z pamétnic vzpomina: ,, Pomldzky se tady na Bublavé nepletly. Ale vejce mama

uvarila a pak je schovala a ja je musela hledat. 69

O Velikonocich se strava v celku méni. Zacind ptisnym dlouhym postem, ktery vrcholi
na Velky patek, poté uz se pokracuje jiz v hojnosti a Stédrosti v jidle. Behem pasijového tydne
byvala strava velmi skromnd. Jedly se hlavné luSténiny, vejce a brambory. Vejce patfilo
k jedné z nejdulezitéjsich potravin. Jiz béhem pasijového tydne jedla rodina vafena vejce, ale
nejvetsi tloha vajec pripadla na Velikono¢ni pondéli. Vejci se tedy o Velikonocich neSettilo.
K proZiti Velikonoc patfi i specidlni pokrmy. Na Zeleny ¢tvrtek je vyZzadovano néco jiného,

totiz zelené¢ho. Jednalo se o zelenou zeleninu i ratolesti, které zdobily prostfeny stiil. Znamou

67 V kruSnohorském dialektu Ustern.

68 SCHICKER, Gotthard — DRECHSLER, Marcel. Pokrmy nasich predkii. O jidle a piti v saském a ceském
Kru$nohori. GroBe Kreisstadt Annaberg-Buchholz, 2014. ISBN 978-3-9817041-0-5, s. 180.

69 Rozhovor Be. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Gertrudou Ponerovou na
Bublavé dne 11. 11. 2023.
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polévkou, kterd se vafila na Zeleny Ctvrtek — polévka deviti bylin. Zakladni surovinu tvofi
vyvar a sezénni bylinky, které rostou v okoli (mohou byt i ususené). , Cerstvé bylinky
dodavali tak pokrmiim nejen svezi chut, nybrz zvySovali také jejich biologickou hodnotu,
nebot’ zelené listy jsou vzdy bohaté jak na vitaminy, tak na nerostné soli. “0 7de je patrné, ze
zde panovala urc€ita touha po Cerstvé zeleni. Druhym obfadnim pokrmem jsou jidase s medem.
JidaSe jsou tradi¢ni sladké pecivo z kynutého tésta, které maji pfipominat provaz, na kterém
se zradce Jidas ob&sil.”" Ze stejného t&sta jsou pefeny mimo jiné i mazance. Mazanec je
prastaré pecivo, které ma tvar bochanku. V nékterych domadcnostech se ritualné pece
velikono¢ni cop. Bozi hod Velikonoc¢ni je oslavou vzkiiseni JeziSe Krista. Na msi svaté jsou
zehnany pokrmy. Ke slavnostnimu obédu se ptipravuji predevsim masita jidla. Jedna se o
jehnéci, kuzleci, kralici, ale 1 driibez, ktera je doplnéna velikono¢ni nadivkou. Béhem roku

cela rodina Setfila, aby mohla byt poté jejich velikono¢ni hostina co nejpestiejsi.

., Na Velikonoce tata vzdy donesl néjakou ovecku nebo kiizle, ale muselo byt maso uz
zpracovany. Protoze nemadam rdda zabijacky. K tomu se uvarily knedliky na pare a zeli.

Nadivku jsme nedélali. S rodinou jsme chodili do kostela a jinak nic. Béhem svatkii se také

jedla driibez. V patek jsme nejedli maso. “I2 Uvedla pamétnice.

5.1.2.1 Tradice a vyzdoba

Jak jiz bylo zminéno vySe, Krusné hory nemaji tolik vlastnich tradic na Velikonoce.
V nékterych oblastech se vafena barvena vejce schovavala jiz na Zeleny ¢tvrtek. Jedno z vajec
ma byt Cervené barvy, protoZe symbolizuje plodnost, lasku. Zdobily se i vyfouknuté kraslice.
Dalsi tradici v Krusnohoti bylo ptfinaseni velikono¢ni vody. Mladé divky mély za kol ptinést

nabranou vodu z nedaleké studny ¢i pramene. Vod¢ byla pfisuzovana nadpftirozena sila.

Pfichod jara znamenal pro mnohé doméacnosti velky jarni tklid celého staveni a jarni
vyzdobu. ,,Pokoje jsou ozdobeny cerstvymi brezovymi vétvemi, na kterych jsou zavéseny mala
dreveéna velikonocni vajicka nebo obarvenad slepici vejce. V Krusnych hordch je velmi

- . . 177 ;o o o o 73
rozsirena tradice vystavovani andélickii, hornikii a dymajicich figurek rozlicnych tvari. "~V

70 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidova. Praha: Triton, 2011. 444 s. ISBN 978-80-7387-421-
6, s. 229.

71 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Rok v nasi kuchyni. Praha: Brazda, 1949, 16 ne¢islovanych stran
obrazovych priloh. Velka rada, s. 29.

72 Rozhovor Be. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Sarlotou Fojtikovou

v Jindfichovicich dne 20. 11. 2023.

73 Velikonoce. [online]. Krusnohori bez hranic. 2013. Dostupné z: https://krusnohori-bez-hranic.cz/velikonoce.
[Cit. dne 2024-03-29].
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regionu je 1 dnes toto umeélecké femeslo zpracovani dieva znamé. Technika vyzaduje

zru¢nost, vynalézavost a také velkou trpélivost.

5.1.3 Vanoce

Jedna se 0 jeden z kiestanskych svatku, ke kterému se poji mnoho zvyku a tradic, které jsou
dodrzovany jesté v dnesni dob€. Pro mnohé véfici znamend tento svatek oslavu narozeni
MesiaSe. Svatky by méla provazet radost, pokoj, veseli a laska. VSichni lidé se na Vanoce
tésili po cely rok. Uz béhem Adventu se pfipravovali na ptichod JeziSe Krista. Velka ¢ast
tradic a zvykl souvisi s nabozenskou tématikou, které byly v pohrani¢nich oblastech
dodrzovany. V minulosti pfichazel snih velice brzy a napiiklad na DuSi¢ky uz museli byt
obyvatelé ptipraveni na odhrnovéani sné¢hu. Zimy v Krusnych horach byvaly dosti dlouhé.
Béhem vanocniho Casu se provozovaly trhy nebo hornické privody. Jako i v dnesni dobé se
na zacatku prosince zacalo péct. Mezi opravdovou vanocni klasiku patfily vanocky a peceni
Stol, kterymi se Krusné hory proslavily. ,, Vsoucasnosti je stola v Nemecku stale Zivym
pokrmem, V ceskych zemich se jeji tradice dilem udrzela i ve vysidlenych prihranicnich
oblastech. Jeji obliba v nedavné dobé stoupla zejména diky nabidce v obchodni siti. Kromé
nejbéznéjsi rozinkové Stoly se dnes pece také mandlovda, marcipanovd, nebo makova,
S cukrovou polevou nebo posypand mouckovym cukrem. “™ A7 po druhé svétové vélce se

v < L < .- 75
rozsitilo peceni cukrovi zejména u ¢esky mluvicich obyvatel.

5.1.3.1 Ceskd $tédrovecerni vecere
Nejbohatsi z celého roku byvala Stédrovecerni hostina. Byl to vyjimecny slavnostni cas,

vvvvvv

dnem setkavani se celé rodiny. VétsSina pamétnikii uvadi, Ze o téchto svatcich navstévovali
kostely a sbory a ucastnili se mse svaté ¢i bohosluzby. Rada nevéficich se udastni ptilnoéni
mSe. KdyZ se setmi, za¢ina se s pfipravou slavnostni vecete. Na nékterych upatich KruSnych
hor byvala v minulém stoleti kuchyné velmi skromnéa. Béhem druhé svétové valky byla takto
omezena fada domacnosti. , Na Stédry vecer prichdzi z kuchyné vétsinou postni jidlo — ryba

r r {(7 4 14 . ~r . M . 14 14
S bramborovym salatem. ° Bramborovy saladt je ptiloha, na kterou neexistuje univerzalni

recept. Kazda rodina do salatu ptidava jiné ingredience, koteni. I druh ryby se od jednotlivé

74 KORBELAROVA, Irena (ed.). Kulindrni dédictvi Cech, Moravy a Slezska: tematickd vybérova encyklopedie.
Opava: Slezska univerzita v Opave, 2022. ISBN 978-80-7510-532-5.

75 Krusnohorské Vanoce. [online]. Mésicnik Krusné hory — zdpad. 2016, ro¢. 5, & 12, s. 36. Dostupné
z: http://www.krusnohorskyluft.cz/ke-stazeni. [Cit. dne 2024-03-31].

76 SCHICKER, Gotthard — DRECHSLER, Marcel. Pokrmy nasich predkii. O jidle a piti v saském a Ceském
Kru$nohori. GroBe Kreisstadt Annaberg-Buchholz, 2014. ISBN 978-3-9817041-0-5, s. 166.
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rodiny odliSoval. Nejvice dominoval kapr, ktery byl obalovan v tradi¢nim trojobalu ve tvaru
podkov. Podaval se také pstruh, sled’ nebo némecké klobasy. Tradi¢né se ptipravovala rybi
polévka, objevila se i polévka cockova, bramborova nebo vyvar. S nové ptichozimi obyvateli

do pohranici se proménila i Stédrovecerni vecerie.

. Na Vanoce jsme jedli kapra a bramborovy salat bez majonézy (pouze varené
brambory, cibule, vejce a zakapavalo se to lakem, ktery byl z okurek, aby to bylo nakysly.)
Majonéza prisla o néco pozdéji. U nas se rybi polévka nejedla, ale hovezi polévka s jatrovymi
knedlicky. Na Vanoce se peklo tradicné cukrovi. “T Na Stedry den byly zadané pokrmy
Z hub. Houby maji dodnes v kuchyni nezastupitelné misto. Dokézou vyraznou chuti okofenit
mdl4 jidla a &asteénd tak nahradit maso. V nékterych rodinach se pfipravoval tradiéni kuba.”
Dezert byl obvykle ve formé cukrovi, Stoly nebo buchticek, které byly polité uvafenym

mlékem s makem.

5.1.3.2 Es Nienerlaa®’

Piedkové méli na Stédry veder jedineény zvyk. Tradi¢nim pokrmem bylo jidlo tzv. deviti
chodt. Jedna se o kombinaci deviti riznych pokrmd, které se podavalo jiz v 18 hodin. Tradice
pochazi z Cisla tfi, tudiz Cislo devét ma dodavat trojnasobné §tésti. Slozeni chodl se mohlo
meénit a v kazdé rodin€ byly jednotlivé chody trochu odlisné, pfesto mély sviij vyznam. Do
devatera pokrma pattila: ,, Houska v mléku (houska namocend v mléku), svestky (Svestkovy
kompot), hrachova polévka, knedliky s houbovou omdackou, peceny kapr nebo susend treska,
Stola, keksy (vanocni pecivo), caj, punc, pro déti sirupova Stava. «8l g vyhnanim sudetskych
Némct ustupoval zvyk do pozadi. V Ceskych rodinach se tato tradice objevovala jen ojedinéle

a dnes je u nas témét zapomenuta. V Sasku vSak zvyklost stale pfetrvava.

5.1.3.3 Vdno¢ni dekorace

Advent a Vanoce jsou casem, kdy jsou piibytky zdobeny. Krusné hory jsou regionem
znamého lidového uméni, které je mozno vidét pravé na Vanoce. Jednou z tradi¢nich dekoraci
je vyzdoba oken a pokojli. V oknech, svétnicich se majestatné objevuji obloukové svice,

louskacky, kufdky neboli Rduchermann, svételni andélé ¢i pyramidy. Jedna se o oblibené a

77 Rozhovor Be. Markéty Sebjanové (studentka Zapadodeské univerzity v Plzni) s Ferdinandem Kiivankem

v Drnhlci dne 2. 12. 2023.

78 V kruSnohorském dialektu Heilger Ohmd.

79 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Rok v nasi kuchyni: kap. "Od kolébky do hrobu" ... od L. Kaizla. Velka
fada (Brazda). Praha: Brazda, 1949, s. 111.

80 Jedna se o hovorovy vyraz.

81 Es Neinerlaa — krusnohorské vano¢ni devatero. [online]. Mésicnik Krusné hory — zdpad. ro€. 3, ¢. 12, s. 32.
Dostupné z: http://www.krusnohorskyluft.cz/ke-stazeni. [Cit. dne 2024-03-31].
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dodnes vyuzivané vano¢ni ozdoby. Zhruba tyden pfed Vanoci se nechal postavit betlém, ktery
byl osvétlen vécnym svétlem. Pro déti bylo stavéni betlémt velmi vzacnym okamzikem. Pred
Vanoci se poradal opét velky uklid. V prvni poloving dvacéatého stoleti byly nékteré vesnické
domadcnosti vystlané slamou, kterd méla pfipominat jeslicky. Véanocni stromky se fezaly
V lesich nebo se kupovali, to bylo typické pro lidi z mést. Stromky byly zdobeny skromné,
suSenym ovocem, stuhami, hotficimi svickami nebo pozdé&ji prskavkami. Na Tii kréle se poté
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vano¢ni stromecek odstrojil a betlém se sklidil az na Hromnice.

5.1.4 Jiné svatky

K liturgickym svatkim, které nebyly jesté zminény, patii napiiklad pouté, kity, svatby, Tti
kralové, Mikulds. Ani jeden zpamétnikli tyto svatky ve svych vypovédich nezminuje.
Dtivodem miize byt nastoleny komunisticky rezim, ktery se snazil tyto svatky potlacovat.
V Krusnohoti byl oblibenym svatkem Den horniki, ktery se slavil 9. zafi. Zabijacky ¢i
Masopust patfil mezi oblibené svatky obzerstvi. Na vesnicich se pfevlékaly déti za masky a
koledovaly. Masopustni radovanky ukoncila druhd svétovd valka a mimo jiné i ptidélovy

systém na jednotlivé potraviny.

5.2 VSedni dny

Mnohem vétsi vyznam nez strava slavnostni, je strava oby¢ejného dne. Téchto dnt se nachazi
v roce daleko vice. VSedni strava plisobi zejména na fyzicky, psychicky i1 zdravotni stav
jedince. V jednotlivych ro¢nich obdobich se stravovani pozvolna méni. Zalezelo do zna¢né
miry na hospodaiském poméru, razu krajiny ¢i dostupnost potravin. Strava se liSila na
vesnicich a ve meéstech poptipadé v jednotlivych rodindch. Zda byla rodina chudd nebo
bohatsi, kterd si mohla dovolit vydatnéjsi jidla. Jak jiZ bylo zminéno vySe, ptida v KruSnohoti
nebyla vhodna pro zeméd¢lstvi. V piihranicnich oblastech se péstovalo zeli a brambory.
V prvni poloviné 20. stoleti vlastnili obyvatelé statky, pole, louky, dobytek a vyuzivali fadu
vlastnich potravin. VSe se zménilo s hospodaiskou krizi a také s nastupem druhé svétové
valky. Vroce 1939 byl zaveden pfidélovy systém na maso a maslo. , Pridély se rychle

snizovaly a brzy byl také nedostatek Satstva, tabdaku, kdavy a dalsiho spotrebniho zboZi. 83

82 Krusnohorské Vanoce. [online]. Mésicnik Krusné hory — zdpad. 2016, ro€. 5, ¢. 12, s. 36. Dostupné

z: http://www.krusnohorskyluft.cz/ke-stazeni. [Cit. dne 2024-03-31].

83 KOTESOVEC, Vaclav. Kraslickd kronika. V Domazlicich: Pro mésto Kraslice vydalo Nakladatelstvi
Ceského lesa, 2006. 340 s. ISBN 80-86125-71-8, 103-104.
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Béhem let a zejména v 50. letech 20. stoleti se piistup k pivodni strave 1isi. Podle ocekavani
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se stravovani na vesnici stale vice podobalo méstské strave.

5.2.1 Harmonogram dne aneb rytmus stravy

Jidlo se podavalo ttikrat az Ctyfikrat do dne. Béhem roku vstavala rodina v brzkych rannich
hodinach. Rodice chodili do prace a déti vstavaly do skoly. Vzdy se rodiny snazily, aby jedly
pohromadé. K snidani se nejcastéji podavalo pecivo (chléb) s maslem, vafené brambory a
k tomu se pila kava, melta, mukefuk®, Gerny ¢aj. Mezitim maminka pfipravila détem svaciny
do Skoly a déti se poté vypravily na cestu. Nekteti pamétnici uvadéli, Zze chodili do vedlejsi
vesnice do Skoly a proto musely vyrazet brzy rano. Od druhé poloviny 20. stoleti se déti
stravovaly ve Skolnich jidelnach, nebo chodily domii na obédy. B€hem tydne se obédvalo, jak
kdo pfisel domt. K obédu se nejéastéji podavala hutna polévka z brambor ¢i z lusténin a
hlavni chod. Uvaiené jidlo se skladovalo ve spizirng, nebo od 70. let i v ledniGce.®® Polévka se
podavala i ke snidani v zimnich mésicich. K hlavnimu jidlu se mohla podavat sladké jidla ve
formé krupicové kase a sladkych ovocnych knedlikli. Ve slané formé to byly naptiklad
bramborové, fazolové, co¢kové kase, bramborové placky, kolace. ,, Obéd byval, jako i dosud

Jje, hlavnim dennim jidle. Proto se sestaval obycejné ze dvou chodii. «87

Béhem odpoledne bylo
pro déti piipraveno malé obCerstveni ve formé sezonniho ovoce, zelenina, pamlsek. Vecetelo
se uz spole¢né. Jidlo se podavalo kolem paté nebo Sesté hodiny. K vecefi se dojidalo jidlo
Z obéda nebo se namazal chleba s maslem, sadlem, ¢i s doméci pomazankou. Po jidle sklidila
hospodyné nadobi a zacala ho hned umyvat. Od utlého véku pomahaly také déti, dcery i
synové.88 Pfi rodinném stravovani byl jidelnicek ovliviiovan fadou faktord, jako naptiklad
finan¢ni naklady na nakup, dostupnost surovin, potiebny cas k pfipravé pokrml a také

individualni potieby jednotlivych ¢lenit domécnosti.

84 FRANC, Martin. Rasy, nebo knedliky?: postoje odbornikii na vyzivu k inovacim a tradicim v ceské stravé v
50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro dé&jiny védy, 2003. 304 s. Prace z d&jin védy = Studies
in the history of sciences and humanities, sv. 7. ISBN 80-7285-029-6, s. 121.

85 Jedna se o napoj. Smicha se normalni kdva s meltou.

86 BORTEL, Roman. Alchymie v kuchyni. Prameny a studie (Narodni zeméd¢€lské muzeum). Praha: Narodni
zemé&de€lské muzeum, 2010. ISBN 978-80-86874-26-5, s. 74.

87 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidova. Praha: Triton, 2011. 444 s. ISBN 978-80-7387-421-
6, s. 296.

88 BORTEL, Roman. Alchymie v kuchyni. Prameny a studie (Narodni zeméd¢€lské muzeum). Praha: Narodni
zemé&de€lské muzeum, 2010. ISBN 978-80-86874-26-5, s. 74.
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Takto popisuje harmonogram dne ve své rodin¢ jeden z pamétnikt: ,, Rdno snidané
nez jsme sli do skoly, obéd kdyz jsme byli vsichni doma, tak byl v poledne a vecere v pét

hodin, kdyz se tdta vracel z prace. Jedli jsme vidycky spolecné. “®

Ne vzdy byl takto seskladany harmonogram pftijiman kladné. V 50. letech 20. stoleti se
nékteti odbornici na vyzivu ohradili proti Spatnému rozlozeni jidla v ramci dne. ,,V centru
kritiky znalcti  byla predevsim strava ve méstech, strava spojovana s Procesy
industrializace. “*° Zamérem odbornikd bylo sestaveni stravy, ktera bude bohaté na bilkoviny,

vitaminy, tuky a sacharidy. A zvysit tak zivotni Groven vSech obyvatel.

5.2.2 Stolovani v rodinach
Jednim z ritudld v domécnostech je spole¢né stolovani rodiny. ,, Spolecné stolovani podporuje

(X3 1 eV 14 4 r 14 14 . W M A .
% Jestd donedivna se bralo spoletné stolovani v roding jako samoziejmost.

druznost.
Pravidla etikety stolovani se v pribchu let ménila a utvéfela. V kazdé rodiné probihal
spole¢ny obéd vzdy trochu jinak, a tudiZ byly i1 rizné ritualy pfi stolovani. Jednim spolecnym
znakem je, ze otec rodiny sedaval v Cele stolu. Dfive jedla rodina ze spolecného hrnce,
pouzivali jen dfevéné talife a 1zici. Casem se z tohoto zptisobu upustilo. Jedlo se hlinénymi
ptibory — nlz, lzice, vidlicka. Déle se pouzivaly porcelanové talife, jak hluboké, tak mélkeé.
V ojedinélych domdcnostech neexistovalo, Ze jste si do hlubokého talife nabrali druhé jidlo.
Kazdy ¢len domacnosti zaujimal u stolu své misto, které mu pattilo. Nékteré rodiny se pred
jidlem spole¢né modlili, avsak tento ritual zrodin pomalu vymizel. VV mnoha rodinach
dostaval jako prvni porci otec rodiny, jehoZ porce byla nejvétsi. Pozdéji dostavaly jidlo jako

prvni déti, které necekaly, a zacali sami jist. Dnes$ni doba je v etiketé stolovani mnohem vice

shovivava.

89 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadocéeské univerzity v Plzni) s Ferdinandem Kiivankem

v Drnholci dne 2. 12. 2023.

90 FRANC, Martin. Rasy, nebo knedliky?: postoje odborniki na vyzivu k inovacim a tradicim v ceské stravé v
50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Vyzkumné centrum pro déjiny védy, 2003. 304 s. Prace z d¢jin védy = Studies
in the history of sciences and humanities, sv. 7. ISBN 80-7285-029-6, s. 119.

91 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidovd. Praha: Triton, 2011. 444 s. ISBN 978-80-7387-421-
6, s. 300.
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6 Vzpominky pamétniku

V roce 1945 po skonceni druhé svétové valky bylo pohranic¢i téméi vysidleno ptivodnimi
obyvateli. Zamérem tehdejsi Ceskoslovenské vlady bylo osidlit pohrani¢i zejména Cechy,
ktefi zili v Rumunsku a na Slovensku. Migrace se stala soucésti zivota mnohych obyvatel. Ti
takto mnohdy ziskali movity 1 nemovity majetek.92 Zacali zde upln€ novy zivot. Po vélce se
sem pristechovalo nékolik tisic reemigrantii. S sebou si také piivezli svoje vlastni tradice i
kulinarni dédictvi. V této oblasti Krusnych hor je velikd rGznorodost narodnosti i jejich

receptd a zpusobil Zivota.

Vybrané vzpominky nékolika pamétnika ukazuji na rtiznorodost Krusnohoti po druhé
svétové valce. Ve svych vypovédich se vraci zpatky do détstvi a vzpominaji na sva oblibena
jidla, etiketu stolovani, péstovani plodin, ale i na tradice a proziti oblibenych svatkl. Zvolila
jsem metodu oralni historie, jelikoZ s ni mam zkuSenost z mé bakalafské prace a tato metoda

mi je blizka.

Vybrala jsem pamétniky zejména z mého okoli, z nichZ néktefi tvoii soucast mé rodiny.
S pamétniky jsem se spojila telefonicky a domluvila si setkdni v domacnosti naratora.
Rozhovor byl nahravan na mobilni telefon, samoziejmé se souhlasem pamétnika. Byl
pripraven seznam otazek, avSak b&hem rozhovoru doslo i na nékolik tematickych i
netematickych odbocek. Vsechny rozhovory byly spiSe neformalni a nesly se v pratelském

duchu. Jednalo se o jednorazové interview.

6.1 Sarlota Fojtikova

Sarlota Fojtikova rozena Muchové se narodila v roce 1944 v Rumunsku v zupé& Bihor, ktera
lezi hned za mad’arskymi hranicemi. V roce 1948 se s rodici prest¢hovala z rodného domova
do Jindfichovic, kde Zije pamétnice dodnes. S pfichodem do tehdejiiho Ceskoslovenska si

s sebou v kufru ptivezli kromée jiného také maso, zeli, lusky a brambory.

My byli hodné masovi. Maso jsme méli kazdy den. «93

V péstovani plodin se rodin¢ Mucht dafilo. Méli mensi hospodaistvi, kde péstovali
témet vSe. Brambory, mrkev, petrZel, celer, tufin, kedlubny. Chovali kraliky, prase. Pozdéji si

koupili 1 kravu a na jeden rok husy. Mléko se nechavalo ulezet ve sklenicich ve sklepé. Kdyz

92 NESPOR, Zdenék. The Disappointed and Disgruntled. A Study of the Return in the 1990s of Czech Emigrants
from the Communist Era. Sociologicky ¢asopis / Czech Sociological Review 38.1ISSN 0038-0288.

93 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zipadoceské univerzity v Plzni) s Sarlotou Fojtikovou
v Jindfichovicich dne 20. 11. 2023.
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bylo mléka dostatek, odebrala se smetana a vyrabélo se maslo a tvaroh. Vyrobky se
skladovaly ve sklepé¢. Nespotiebované mléko se davalo praseti. Co se tyce skladovani jidel i
plodin, vétSina domacnosti vyuzivala sklepi nebo komor. Komory se hodily na uchovavani

jidel, kde byla vhodna teplota na uskladnéni.

., Jidlo jsme skladovali v komore. Byla tam zima, a co bylo na delsi dobu, to se davalo
do sklepa. Tam byla i studna, odkud se pouzivala voda na prani. Ovoce a zeleninu jsme méli
ve sklepe. Korenova zelenina byla skladovina v pisku. «94 Kazdy rok se konala zabijacka
prasete. Jednalo se vétSinou o spolecenskou udalost, kam byli zvani sousedé¢ a pratelé. Délaly
se klobasy, jelita a tlacenky. Jitrnice nikoliv. Maso se davalo nalezet do sudu se slanou vodou
na jeden mésic a pak se udilo. Na uzeni se pouzivalo ovocné dievo. Pak se zavatilo do

sklenic.
Dnes pani Fojtikova uz nic nepéstuje ani nechova. Stara se jen o kvétinovou zahradu.

Mezi zakladni kofeni patiil kmin, pepf, stl a mleta paprika. Rodic¢e si z Rumunska
privezli i mletou kukufici, ze které se délala naptiklad polentova kase. Mezi Casté napoje
patiila voda, melta s mlékem, ¢aje. Bylinkové smési byly velmi oblibené, protoze se dali
sbirat ze zdejsich lesi a luk. U rodiny Muchii se trhala lipa, matefidouska, podbél... Stavy si

rodina kupovala.

Kazda rodina méla svou osobitou etiketu pii stolovani. Pani Fojtikova vzpomina:
,, Vetsinou o vikendu jsme se sesli vsichni u stolu. Kazdy vedel, kam si ma sednout. Tatinek

dostal prvni jidlo a cekal na vSechny ostatni. Pred jidlem jsme se modlili. Pak se jedlo. «9

7™ 0

Jidlo se podéavalo z mélkych i hlubokych talifd. Tedy polévka a hlavni chod. Rodina
pouzivala hlinikovou 1Zici, vidlicku i niiZ. Jen maminka pamétnice jedla cely zivot jen se 1Zici.

Byla dobrou hospodyni.

Déti vstavaly v ptl paté rano. Kolem paté hodiny byla snidané a to Cerstvé uvafena

polévka (bramboracka, fazolacka, zelnacka...). Na svacinu byly placky na sucho.

Déti jedly trikrat denné. Obéd byl kolem 12:00 hodiny a vecéefe kolem 18:00 hodiny.

Casy se vétSinou dodrzovaly. Pamétnice se v détstvi stravovala ve Skolni jidelné.

94 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Sarlotou Fojtikovou
v Jindfichovicich dne 20. 11. 2023.
95 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Sarlotou Fojtikovou
v Jindfichovicich dne 20. 11. 2023.
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Na nedostatek financi ¢i jidla si pamétnice béhem rozhovoru nestézovala. Jeji otec
pracoval ve sklarné v Olovi. Maminka pracovala v 1ét¢ jako lesni délnice a v zim¢ na mistnim
statku. Na statku to bylo finanén¢ nevyhodné. Jako deputdt dostdvala rodina kazdy rok

vano¢ni kolekci pro kazdé dite.

Béhem roku slavili také nékteré svatky, zejména liturgické. Na Velikonoce se peklo
ktzle nebo beranek. V téchto dnech navstévovali mistni kostel. Jinak z4dné dalsi tradice
spojené s Velikonocemi nedodrzovali. O StédroveCerni veceti se podavala fazolova polévka,
opékance a peceny pstruh na masle s bramborem ¢i chlebem. V pozdéjsich letech se smazily
fizky. Béhem vanoc¢nich svatka se jedla ptfedevsim driibez. Béhem velikono¢niho ptstu, ale i
o adventu maso nejedli. Pamétnice uvedla, ze se v Jindfichovicich konaly i ndbozenské pouté

nebo masopustni zabavy.

Mezi zakladni kuchynské vybaveni rodiny Mucht patiila kamna, hrnce, hluboké i
mélké talife, sada né€kolika piiborl, mlynky na maso ¢i na mak. Sklep a komoru vyuZivali

misto lednice, kde skladovali uvaiené jidlo, zeleninu a ovoce.

6.2 Ferdinand K¥ivanek®

Ferdinand Kfivanek se narodil v roce 1948 v Hradci nad Svitavou. Jeho rodina pochazi
pavodné z Cech, ale jsou reemigranti z Rumunska. Pfisli ze Svaté Heleny v roce 1947. Toto
presidleni do Ceskoslovenska chapali mnozi jako ,navrat Cechti do vlasti.“?’ Kdyz byly
pamétnikovi tfi mésice, piestéhovala se rodina do Krusnych hor a jejich novym domovem se
stala obec Hochgarth (Obora)®. V padesatych letech se prestshovali do Chebu. Dnes Zije
pamétnik na jizni Moravé, kde ma svou vinici. S pfichodem do Ceskoslovenska si piinesli i
svou typickou kuchyni. Kromé ¢eské, rumunské se v jidelni¢ku objevuje 1 kuchyné mad’arska.
Maminka pamétnika slouzila jako mladd u mad’arské rodiny. Proto byly Castym pokrmem

téstoviny se zelim ¢i s tvarohem, vse na sladko.

V Hochgarthu a v jeho okoli se nejvice péstovala mrkev, brambory, petrzel, cibule,
mak a kfen. Rodina chovala kraliky a prasata. Pamétnik ve tfinacti letech sdm stahoval kraliky
a vykuchal je. Maso se u rodiny podévalo jednou za tyden, byla to vétSinou nedéle. O svatecni

nedéli se vatilo hutné jidlo. Jako prvni se podavala vyvarova polévka (napt. ze slepice,

96 Priloha ¢. 1.

97 JAKOUBKOVA BUDILOVA, Lenka et al. Balkdn a migrace: na kiizovatce antropologickych perspektiv. 1.
vyd. Praha: AntropoWeb, 2011. 149 s. AntropoEdice; sv. 1. ISBN 978-80-905098-0-1, s. 21.

98 Hochgarth (Obora). [online]. Zaniklé obce. 2005. Dostupné

z: http://www.zanikleobce.cz/index.php?lang=d&obec=356. [Cit. dne 2024-01-23].
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kralicich hlav, kuiete). Polévky byly v rodiné¢ Kfivankt zékladem celého jidla. K hlavnimu
jidlu se podavalo zeli, pec¢ené maso, knedlik nebo pecené brambory s cibulovou omackou.
Jelikoz neméli kravu, chodili si pravidelné kupovat mléko bud’ k soukromnikovi, nebo piimo
do mlékarny. Ml€ko se lilo do hlinikové bandasky. Uvaiené jidlo se skladovalo v komote.
Vatilo se jen tolik jidla, kolik se snédlo. Ovoce a zeleninu skladovali v bednach v pronajatych
pivovarskych sklepenich hluboko pod zemi. Vypéstovana jablka nebo brambory tak vydrzely

celou zimu.

V etiketé¢ stolovani méli Kiivankovi jasno. Jedlo se zporcelanovych talift

s hlinikovym piiborem. Neexistovalo, aby se z hlubokého talife jedlo hlavni jidlo.

., Ritual byl jednoduchy. Ja se sestrou jsme sedéli u jiného stolu nez mama s tdatou a
jidlo jsme dostavali vzdycky jako prvni. Méli jsme malé stolicky, svij stiil, protoze do té doby
nez nam bylo kolem 3-4 let, tak jsme u velkého stolu nesméli sedét. Mama se pomodlila a pak
se teprve jedlo. Zasedaci porddek u stolu byl dodrzovan. Kazdy mél svoji zidli. Nikam jinam

. y 99
si nesmél sednout.”

Pomér porci se podle pamétnika moc nezménil, byl potad stejny. Jidlo se podéavalo
trikrat denné. K snidani se pilo kakao nebo melta a jedl se chléb namazany sadlem, pepfem a
cibuli. Obéd byl ptesné v poledne, pokud byla cela rodina doma. S veceti se ¢ekalo na otce
rodiny, nez priSel z prace. V sobotu se pravidelné chystala k snidani michana vajicka
S balkanskym syrem. V ned¢li se podavaly k snidani promastované placky, které se natrhaly
do hrnku a zalily kédvou. Spole¢né jidlo bylo dilezitou soucasti rodiny. Nezbytnym prvkem
kuchyné byly i doméci prace déti. Pan Kiivanek m¢l velmi dilezitou roli ochutnavace.
Jakmile bylo néco uvafeno, hned spéchal ochutnat. Mezi dal$i jeho povinnosti patfilo
rozdélavani kamen, doplnovani uhli ze sklepa, protoze v kuchyni se muselo topit briketami.
Roztapélo se dievem a papirem. Tiisky si sekaly v diln€ na dvorte, kterou vyuzival cely dim a
kazdy mél svou sekyru doma. Diivi bylo pro vSechny (v této dobé bydlela uz rodina
v Chebu).

VétSina kuchynskych pomucek byly na ru¢ni pohon. Mlynek na mak, ofechy, maso
nebo dfevénd nabijeCka. Rodina si potidila prvni ledni¢ku v roce 1968. Vaftilo se na kamnech

na uhli.

99 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Ferdinandem Kiivankem
v Drnholci dne 2. 12. 2023.

43



Kiivankovi byli baptisté (v Rumunsku byla rozsahla zédkladna). Behem Velikonoc a
Vanoc dochdzeli do mistniho sboru BJIB v Chebu na bohosluzby. Nedodrzovali a neuznavali
velikono¢ni pust ani zadné specifické jidlo. Na Véanoce se chystala hoveézi polévka s jatrovymi
knedli¢ky a tradi¢ni kapr s bramborovym saldtem (bez majonézy, vafené brambory, cibule,

vafend vejce, zakapnuté lakem z kyselych okurek). Soucésti bylo i svatecni cukrovi.

K vylepseni chuti se podavaly kompoty, které se dé¢laly kazdy rok. Zavarovaly se
Svestky, rybiz, angrest, tfesné, jablka nebo slivy. Téch bylo na Chebsku hodné.

Pamétnik uvadi, ze jeho rodina nikdy nestradala. Méli vSe, co potiebovali.

Rozpovidal se i o svych oblibenych a neoblibenych jidlech z détstvi. Mezi oblibené
jidlo patii nudle se zelim, pec¢eny kralik, malaj, kule, pagaé, sladkd smazenice, uhlifina, toc,
sarmy, jahody se smetanou a cukrem, fazole na husto a mnoho dal$iho. Dodnes jsou

zafazovany do jeho jidelnicku.

,Jidlo, na které nerad vzpominam je dusené zeli se skopovym masem a chleba. To pro
mé bylo velice tezké jidlo. Rad vzpominam na vSechno sladké jidlo, které mama pekla. At to
byly koldce nebo pagac nebo jiné véci. Pekla z kynutého tésta. U nds se ve vyjimecnych
pripadech pekly sladké kolace, které byly promazdavané krémem. Naplné byly s orechem,

. S
povidly, meruriky. 00

6.3 Marta Machkova

Marta Machkova se narodila v roce 1958. VétSinu svého Zivota prozila v Dasnicich a poté se
piestéhovala do nedalekych Citic. Jeji rodice bydleli pfed druhou svétovou valkou v Némecku
(dnesni Polsko). Jejich piedci museli opustit Cechy v dob& pobélohorské kvili jinému
nabozenstvi. Kdyz skoncila druha svétova valka a blizila se ruska fronta, sbalili si jen to
nejnutnéjsi a odesli z Hornich Podébrad co nejdal. Jednalo se o jediny transport reemigrantt
do Ceského pohrani¢i. Maminka chodila do némecké Skoly, ale doma mluvili ¢esky nebo
pouzivali dialekt. Navrat do Cech nebyl jednoduchy. Nalozili je do vagonu pro dobytek, kde
se mackalo mnoho lidi. Dostali nabidku, Ze mohou jit do Libavského Udoli, kde dostanou byt
1 praci. V obci fungovala tovarna na vyrobu zaclon. Celd rodina navstévovala evangelicky
kostel v Kyn$perku nad Ohti. Otec pamétnice pracoval nejdiive jako topi¢ a poté dostal

vhodnou nabidku, Ze mliZze pracovat na draze. Dostal k tomu 1 byt ve finském stylu. Tatinek

100 Rozhovor Be. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Ferdinandem Kiivankem
v Drnholci dne 2. 12. 2023.
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rad pracoval na zahrad¢, kde péstoval riize, tulipdny nebo jahody. Snem rodi¢t bylo mit sviij

vlastni d@im a tak rodina hodné etfila, jelikoZ penéz nebylo mnoho. Zili opravdu skromné.

, Rodice byli zvykli Zit skromné, protoze to bylo za valky. V té dobé Zil kazdy néjak
stejne. Kolikrat jsem ale brecela, protoze v Dasnicich nad hospodou bylo kino, které stdlo
korunu, a ja zZebrala, ale bohuzel to neslo. Muselo se koupit treba mléko. Odmalicka jsme byli
zZvykli si odrikat, byli jsme tak vychovavani. Az kdyz jsem se vdala, tak jsem pocitila urcitou
zménu, Ze rodice mého muze na tom byli financné lépe. A najednou jsem zjistovala, jaka jsou
ruzna jidla, protoze tchyné dobre a vydatné varila a mné to vidycky chutnalo. My jsme
nehladoveli, ale vsecko jsme si nemohli doprat. Babicka dostavala bony, tak nam dala néco
na Vanoce nebo nam koupila sladkosti, to ja jsem videla velkou cokoladu (200g) nebo pixlu s

kyselymi bonbony. «101

Nejvice se vroding jedly brambory na jakykoliv zptisob. Byl to zaklad spolu
s kyselym zelim. Castym pokrmem byly brambory s tvarohem, na loupacku neboli lupsisam.
Hrnec se postavil doprostied stolu, kazdy si vzal talif, nabral si, oloupal, posolil a namazal
trochou masla. Maminka naratorky vafila lusténiny a také hutné polévky, naptiklad
bramboracku, ktera se jedla s chlebem. U rodiny Machki se jedlo maso jednou tydné. Bylo
drahé a do Dasnic bylo dovéazeno jen dvakrat tydné. Jiz ve ¢tvrtek se muselo stat ve fronté na
kousek masa. Jesté ten den bylo tepeln¢ zpracovano a poté ulozeno do sklepa, kde bylo
chladno. V nedéli se maso dodé¢lalo a podavalo se tfeba knedlo vepfo zelo nebo rajska

omacka. Alternativou byly ryby — filet, pecenac.

Potraviny se skladovaly ve sklepé, ale o velké zasoby se nejednalo. Vafilo se kazdy
den. Kuchyniskou vychytavkou mimo jiné bylo, ze se maslo vlozilo do misky s vodou, aby

nezluklo.

Chodilo se na potraviny i do lesa. Sbiraly se bortivky, maliny, ostruziny, jablka. To se
bud’ zavatilo, nebo se z toho vyrobila §t'ava (z jablek, rebarbory). Pili se zeyména bylinkové
¢aje, podmasli a voda z mistni studanky. Také melta s mlékem byla souc¢ésti snidan€. Z mléka
vyrabéla maminka domadci tvaroh. Nechalo se mléko trochu zkysnout a nalilo se do Cisté
pleny, z ného se uvazal ranecek a povésil se na kohoutek baterie. Vyroba tvarohu trvala dva

az tii dny.

101 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Martou Machkovou
v Citicich dne 27. 10. 2023.
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Na svatky vzpomina pamétnice: ,,U nds se slavily hlavné Vinoce. Slo se do kostela,
Jezdili jsme viakem do Kynsperka. Slo se za kaZdou cenu. Na piilnocni ne, ale do naseho
evangelického sboru. K veceri jsme méli bramborovy salat a muj tata k tomu jedl parky.
Parky misto kapra, ale Fizky jsme nedélali. Rizek, ten uz byl drahy. A jinak se jedly buchticky,
i kdyz to buchticky nebyly. Byly to nakrdjené tvrdsi rohliky na kosticky a zalité mlékem
S makem. Ono to nabobtnalo, ale mné to nechutnalo. A klasicky jsme zpivali koledy, méli jsme
svicky a prskavky. A pak velikonoce, mamka barvila vajicka, ale zvyky jsme nedodrzovali
(tradice, jidlo). Ty cesky zvyky uz knam nedosly. A ja na to nebyla zvykla. Obcas ten
masopust, ale nikdy jsme se toho moc nezucastnili. Nikdy jsme nedrzeli pust. Rybi polévku si
nevybavuju. Cukrovi maminka pekla-linecky, buterplacla (maslova susenka), treba tii az ctyri

druhy a my to chodili tajné krast. «102

I u stolovani platila urcitd pravidla. Pouzivala se jenom hlinikové lzice a hluboky talif.
Kazdy mél své pevné misto u stolu. Maminka nandala jidlo, spolecné se pomodlili. Dokud
nedojedl posledni, nevstavalo se od stolu. O vikendu jedla rodina vzdy pohromadé a Ctytikrat
denné. K snidani se jedl chleba s maslem, medem a k tomu melta. K svaciné dostala pani
Machkova nékdy vajicko, ovoce, chleba se sadlem ¢i paStikou. V nedé€li se pekly babovky,
buchty nebo drobenkovy kola¢. Rodina nikdy hlady netrpéla.

Vybaveni kuchyné bylo téz skromné. M¢li rucni Sleha¢, smaltovavé hrnce (dohromady
cca Ctyfi hrnce), hlinikové lzice, vafilo se na kamnech. Sestry také musely pomadhat

Vv domdcnosti. Castou praci bylo myti nadobi v dfevéném mycaku.

6.4 EvaLillova'™

Pamétnice Eva Lillova se narodila v Mosté roku 1942. Na konci druhé svétové valky se
rodina pfestechovala do Mezihorské, kde dostal otec praci nejprve na nadrazi a pozdéji
Vv chemiéce. Rodina pochazela piivodné z Cech, jen pfisli za praci. Po n&kolika letech se
rodice rozvedli a pani Lillova vyrstala jen s otcem, sourozenci a prarodici. Na Mezihorské se
péstovalo zejména zeli, obili a brambory, ale jinak narator uvadi, Ze $lo o velmi chudy kraj.

Rodina tedy nic nepéstovala. Chovali pouze kraliky a slepice a na chvili 1 kravu.

Mezi nejCastéj$i pokrmy patiil chleba s maslem, sadlem, marmeladou, brambory,

sezonni ovoce. Pamétnice byla valecné nedochiid¢e, proto musela hodné jist a denné pozfit

102 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Martou Machkovou
v Citicich dne 27. 10. 2023.
103 Priloha ¢. 2.
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syrové vejce usSlehané s cukrem a také duSeny Spenat na vSechny zpusoby (alternativou byl
Stovik nebo mangold). V kuchyni pouzivali zdkladni koteni, jako byla stl, cesnek, majoranka,
pept a kmin. Maso se jedlo jen jednou tydné, nejCastéji v ned€li. Poddvala se smetanova
omacka s knedlikem a k tomu tfeba krali¢i nebo hovézi maso. Jednou za rok se konaly i
zabijaCkové hody. Maso se zavaftilo do plechovek a sadlo se vyskvatilo. Dfive bylo mnohem

jitrnic a jelit jim pomahal feznik.

,,Jidlo jsme uchovavali ve spizi. Bylo tam chladno. Ovoce jsme meli domdci — hrusky,

jablka. Taky ve sklepé v bedynkach. Zelenina byla uchovavaina v pisku. Do bedynky se dal
prosety pisek a do ni se naskladala mrkev, aby koukala jenom ta Spicka nebo petrzel. A

. . . , y , . , . v, L .. 104
vydrzela treba az do unora, brezna. Zeli jsme nenakladali. To délam az ja.

Domaci chleba nepekli, avsak kazdou sobotu se pekly dva az tfi pekace kynutych
buchet s povidly, makem, tvarohem, nebo kolace, které se chystaly na nedé¢li. Rodina si ale

sama vyrabéla domadci tvaroh a maslo. Jako deputat dostavali ¢erné uhli.

U rodinného stolu se prostiraly hluboké i mélké talife a sada hlinikovych piibort.
Béhem tydne se jedlo individualnég, jelikoz déti chodili 4 kilometry do Skoly a kazdy pftiSel
domu v jiny cCas. Jinak jedli pohromad¢. Jako prvni dostal jidlo otec. Rodina se nemodlila, jen
¢ekala, az dostanou vSichni a popfteji si dobrou chut’. Jedlo se tfikrat denné a jesté svacina.
Porce se pfili§ neménily a byly velké jako dnes. Rodina snidala jiz pfed sedmou hodinou. Jako
nejstar$i dité musela pamétnice v domacnosti pomahat. Vzpomina: ,,Jedna z mych povinnosti
bylo umyt staveni od shora dolu, uklidit boty, upéct s mamkou buchty a pripravit si véci do
Skoly. Od osmi let jsem myla nadobi. Bratr musel nanosit uhli, ale s tim jsem mu pomdahala.

Zatopit jsem umeéla. Pro mé to byla samoziejmost. 105

Na konci velikono¢niho putstu ptipravila maminka jidasky s medem. VétSina jidel byla
aZz do Boziho hodu velikono¢niho bezmasa. Soucasti jidel byla ptiprava velikono¢ni nadivky,
ve které se nachazelo maso (uzené, uvatrené), koptivy, houska, vejce, pupenec, petrzel nebo
jiné sezénni byliny. K tomu se poddval domaci bramborovy knedlik. Na Vanoce se jedl
bramborovy saldt, cockova nebo rybi polévka, knedlo zelo vepfo a nesmélo chybét ani

cukrovi. Dodnes si uchovava pamétnice rodinny recept na kavové pecivo (cukrovi). Jednou z

104 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Evou Lillovou
V Mezihorské dne 28. 11. 2023.
105 Rozhovor Be. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Evou Lillovou
V Mezihorské dne 28. 11. 2023.
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tradic bylo, Ze se prostfelo o jedno misto navic. Rodina se téSila také z vanocnich koleket, kdy
jedna visela na vano¢nim stromecku a druhou potichu ujidaly déti. Mimo jiné se sourozenci
délily o presny pocet cukrovi nebo jinych laskominek. Béhem roku to byly naptiklad bonbony

fialky nebo mejdlicka riznych barev.

., Dodnes pouzivam recept od mé babicky. Jedna se o kavové pecivo. Dalsi uz ani ne.
Od moji tchyné mam recept na nemecké chlupaté knedliky. Ty patri ke kachne. Husa se ji na

Lo o w106
druhy svatek vanocni.

6.5 Anna Hnizdilova

Anna Hnizdilova rozena Michajlova pfiSla na svét vroce 1959. Narodila se v tehdejsim
Ceskoslovensku, aviak jeji maminka byla sudetska Némka a tatinek pfisel po ukonéeni druhé
svétové valky z Bulharska. Pamétnice vyrustala v obci Jindfichovice a dnes zde opét bydli.
Na tomto Gizemi se znac¢né péstovaly brambory a kofenova zelenina a obili. Rodina vlastnila
pole s bramborami, cibuli, pSenici a trochou ovsa. Dnes uz nepéstuje narator nic. Mezi jejich
chovna zvifata patfily slepice, kachny, prasata a také zvéfina, napiiklad bazanti. Maso jedla
rodina dvakrat az tfikrat tydné a o slavnostni ned¢€li bylo maso pravidelné. Jelikoz rodina
nevlastnila lednici, muselo se uvaiené jidlo snist a zbytky se davaly zvitatim. Hospodyn¢ tak
vafila Cerstvé jidlo kazdy den. Potraviny skladovaly ve sklepé (brambory, kofenova zelenina).
Maso se bud’ zavafilo, nebo udilo, aby vydrzelo co nejdéle. Cerstvé maso bylo naloZzeno do

slaného laku ve Skopku a ze zbylého masa se zhotovily klobasy, salamy.

Na dochuceni hotovych pokrmi pouzivala hospodyné sil, pept, kmin, libecek i cibuli.
Mezi ¢asté napoje patiily voda, melta a ¢erny ¢aj s medem. ,,Pili jsme caj. Néco co jsme si
natrhali (Cerny bez, lipu) a potom se pil cerny caj s citronem a medem a jinak voda. Limonady
byly vyjimecne. Vyrabéli jsme si domaci stavy z cerného bezu, rybizu nebo boriivek. Bylo toho

«107
spousta.

Neékteré suroviny ¢i potraviny bylo ale nutné dokoupit. V mistni obci byl obchod. Zde
si bylo mozné koupit Cerstvé mléko, pecivo (chleba, rohliky) a tfeba i sladkosti pro déti.
Oblibené byly tatranky, hofické trubicky, princezky. Déti dostavaly tyto sladkosti v mnohem

mensi mife nez je tomu dnes.

106 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Evou Lillovou

V Mezihorské dne 28. 11. 2023.

107 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Annou Hnizdilovou
Vv Jindfichovicich dne 30. 10. 2023.
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U rodiny Michajli se jedlo z porcelanovych talifG, které byly hluboké 1 mélké.
Pouzivaly sadu hlinikovych piiborti. Na moc vymoZzenosti si ale pamétnice nevzpomina.
Maminka vlastnila hlinikovy tlakovy hrnec, mlynek na mak a maso. VSe na ruc¢ni pohon.
Mixéry nevlastnily viibec. Na ohtéati vody 1 pokrmi slouzila kamna. Jidlo se podavalo tiikrat
denn¢ a doplnéno bylo malou svacinou (chleba s maslem). V nedéli provonély dim pecené
kynuté kolace s povidly, tvarohem, mékem ¢i s marmelddou. Ke spolecnému obédu zasedla
rodina o vikendu kolem poledne. Otec rodiny dostal jidlo vzdy prvni, zasedaci potadek se u
jidelniho stolu neménil. Pani Hnizdilova byla spolu se sestrou zapojovana do chodu kuchyné.

Jako déti mély za ukol myti nadobi a jako starsi se ucily vafit zékladni jidla.

Cas vanoéni prozivala pamétnice takto: ,,U nds se piist néjak nedodrzoval, protoze tdta
byl hodné na maso. Jako dité zazil v Bulharsku hlad. Na Vinoce se pripravoval saldt, rizek a
hoveézi polévka. Cockova polévka az na novy rok. Na Vinoce jsme délali kubu —kroupy a
houby. Mama pekla mazance, vanocku a klasické vanocni cukrovi. Na Velikonoce klasika.

'S 7 «1
Rizek a brambory. 08

Anna Hnizdilovd vnimé dnes$ni gastronomii jako sféru mnoho moznosti i vymozenosti.

Ptesto uchovava nékteré rodinné recepty.

6.6 Gertruda Ponerova

Nasledujici pamétnice patii do mezivaleéné generace. Narodila se v roce 1933 v obci Bublava
(Schwaderbach) na vrchu Bleiberg. V obci se nachazelo pouze némecké obyvatelstvo. Obec
Schwaderbach se soustfedila na vyrobu hracek, perletarstvi, soustruzeni z kosti apod.
Z nedalekého Klingenthalu byl zaveden elektricky proud, ktery pfispival k neustalému rozvoji
obce. Nachazely se zde dvé Skoly (divci a chlapeckd), posta s telefonem a telegrafem, zubatr,
1€kaf, celnice s ¢etnickou stanici, tiskdrna, spofitelna, kostel. Mezi valkami se zde nachéazely 2
tanecni saly a pies 26 hospod, skokanské miustky. V obci stalo nékolik vétsich tovaren na
vyrobu hudebnich nastroji, textilniho zbozi, zdvod na vyrobu smirkového platna a injek¢nich
sttikacek. S nastupem Adolfa Hitlera k moci byly idylické ¢asy Bublavy zastaveny a nastaly
casy kruSné. Po ukonceni druhé svétové valky byla ¢ast vesnice zbofena a probehl odsun

téméF vétsiny némeckych obyvatel. Vesnice je témito ranami ovlivnéna dodnes.'%

108 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Annou Hnizdilovou
v Jindfichovicich dne 30. 10. 2023.

109 Bublava — Aschberg. [online]. Zaniklé obce. 2007. Dostupné

z: http://www.zanikleobce.cz/index.php?detail=1447441. [Cit. dne 2024-02-02].

49



http://www.zanikleobce.cz/index.php?detail=1447441

Do div¢i skoly chodila pamétnice pouze Ctyii roky. V roce 1939 po vypuknuti druhé
svétové valky byly skoly uzavieny. Po roce 1945 uz ale skoly pro némecké zaky neoteviely.
Zacal odsun a pfistethovani nového obyvatelstva. Neméli se pfili§ v lasce. Pamétnice
vystfidala nékolik praci béhem svého zivota. Byla zaméstnana v tovarné na vyrobu injek¢nich
stiikacek, dale Sila sedmnact let proSivané deky a rukavice ve Stfibrné. Vdala se za ceského

vojéka. Pani Ponerova zemiela v pozehnaném véku 27. 11. 2023.

Brambory a obili (oves, Zito) patfily mezi nejvice pestovanou plodinu v Krusnych
horach. Béhem druhé svétové valky vyhlasil Adolf Hitler povinné péstovani jeCmene na
vyrobu mouky a potraviny byly na ptidélovy systém. Rodina vlastnila hospodaistvi, kde
chovali drubez, Ctyii kravy a prasata. Kazdy rok se konala zabijacka prasete, kdy se maso
upeklo a zavafilo do sklenic. Maso a vejce byly vypocitdny na kazdou osobu v rodin€.
Piebytek se musel odevzdavat. V t¢ dobé bylo vSeho madlo, ale podle pamétnice byla na tom
jejich rodina Iépe, nez ti, kteti méli jen potravinové listky. Potraviny se uchovavaly ve sklepé.
Jednalo se o velky kamenny sklep, kde tekla i voda. Zde se skladovaly zavafeniny a
brambory. Ostatni zelenina se jen kupovala. Podle naratora se zde nepovedlo nic vypéstovat a

lidé to neuméli.

., Byla jsem jediné dité. Ja jsem tak nerada jedla. Byla jsem hubena, madlem jsem kviili
tomu dostala facku. Déti, co nemély hospodarstvi, tak jedli vSechno, ti to mély vypocitany.
Cokolada byla jednou na Vanoce (10dk) a ovoce nebylo viibec. Na Chebsku uz toho rostlo vic.
Tam jsme si jezdili nacerno trhat rizné druhy ovoce — jablka, hrusky, $vestky, protoze tady u

L (110
nas nic nerostlo.

V kazdém domé se nachazel Herrgottswinkel neboli roh Pantv uhel. Jednalo se o
vyobrazeni uktizovaného Krista. Pod nim byla napted lavice a poté stil. Vlastnili mimo jiné i

otoman.*!

Jidlo se nezahajovalo modlitbou, ale rodina z némecké strany byla evangelického
vyznani. Pani Ponerova patfila mezi ¢asté navstévniky kostela Nanebevzeti Panny Marie na

Bublavé. Kostel byl vZzdy plny a bohosluzby se tu slouZzily né€kolikrat denné.

Jedlo se zejména z hlubokych talifti. Polévka se vaftila, jen pokud bylo hlavni jidlo

sladké. Naptiklad bramborova nebo mrkvova polévka a k tomu krupicova kase. Jinak se

110 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Gertrudou Ponerovou na
Bublavé dne 11. 11. 2023.
111 Jedna se o druh pohovky bez opéradel.
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polévky v rodin¢ tolik nevatily. Na snidani se donesl velky hrnec brambor, ty se vysypaly na

stil a kazdy si ji musel oloupat.

»Vzali se jedna az dveé brambory a dali do toho zpénénou cibulku nebo Skvarky
popripadeé sli do Nemecka pro slanecky s mlékem. To bylo kazdy vecer a rano. K tomu se pila
melta a jedl chleba. Tata si ten chleba rozdrobil vidy do kavy. Jenom brambory se jedly.
Malokdy jsme délali houskové knedliky, ale za to jsme deélali bramborove, chlupaté knedliky,
jo a kvacle. Cesi je délaji s cesnekem. My méli jenom vareny a syrovy brambory, kyselé mléko
a z toho placky, kazdou nedéli. Maso jsme méli s trochou omacky, treba se zabila slepice nebo

kufe. Tenkrat to byly jenom kousky masa. “**?

Zbytky jidla nebo slupky od brambor se hazely slepicim. V nedéli hospodyné upekla
bortivkovy, drobenkovy kola¢ nebo buchty. Nejednalo se ale o cesky recept na plnéné buchty.
Kynuté tésto (i nekynuté) bylo rozprostfeno na velky pekac, kam se ptidala trocha domaci
marmelddy. Mezi povinnosti pamétnice bylo kazdé rano krmit doméci zvifata, pomahat na

polich, ale i §it. V zdkladnim vybaveni kuchyné se nachdzela kamna, jeden hrnec a Sici stroj.

Rodina spole¢né slavila Vanoce, Velikonoce, pouté¢ konané na jare a v 1été i masopust
(béhem valky neprobihal). Na Vanoce se podaval kapr a poté husa, kterou si koupili jiz na
podzim a fadn¢ vykrmili. Pekly se kolace, Stoly, perniky. Pamétnice uvadi, ze cukrovi spiSe
pekly Cesi. Mezi dary pod strometkem se mohl objevit tfeba i pomerand & jiné ovoce.
Oblibenym napojem na zimu byl bezinkovy ¢aj s trochou rumu. Na masopust se déti
ptevlékly do masek a chodily od domu k domu koledovat. O Velikonocich se pro déti

schovavala uvarené vejce, kterd se pak hledala.

., DFtv jsem méla velkého cokoladového zajice a toho jsem méla i par let, treba pét

113
let.

Rodina vyradbéla doméci pivo a vino z rybizu. Pani Ponerova méla kvili své vaze pit
castéji mléko, které ji ale viibec nechutnalo. Dtive chodily Zeny po domech a nabizely domaci

mléka tém, ktefi naptiklad kravu nevlastnili. Misto toho radéji pila Suméky.

112 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Gertrudou Ponerovou na
Bublavé dne 11. 11. 2023.
113 Rozhovor Bc. Markéty Sebjanové (studentka Zapadoceské univerzity v Plzni) s Gertrudou Ponerovou na
Bublavé dne 11. 11. 2023.
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7 Sbirka recepti

V této kapitole popisuji recepty sesbirané od pamétnikii, z regiondlnich kucharek a receptait
Karlovarského kraje. Je zde uveden predevSim popis piipravy pokrmu. U vétSiny
ptipravenych jidel jsou dolozeny vlastni pofizené fotografie.

v . ’ ’ ’ o roer . v,v 114
., Boze, jaka krasna, sviidna jidla jsou na svete. *

7.1 Apfelmus

Nazev odvozen z anglictiny a nasledného zdomacnéni. Jedna se o jablecnou omacku, ktera se
podava jako pfiloha k hlavnim jidlim. Jablka ocistime a nakrajime na kosti¢ky. S trochou
vody nechame vafit domekka. Dochutime cukrem. Z rozvaienych jablek vznikne husta dren,

kterou nalijeme na kynuté neplnéné knedliky. Lze jist i ke slanému jidlu.

—
"

!
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Obr. 1: Apfelmus (foto M.S. 2024)

7.2 Bacz
Jedna se o bramborovou buchtu, kterou lze jist jako ptilohu nebo i1 jako samostatné jidlo.
MIéko ohiejeme (musi byt vlazné). Drozdi smichame s cukrem a s trochou vlazného mléka,

pfidame trochu mouky a vytvoiime fidké tésto — kvasek, ktery nechdme na teplém misté

114 DITTERTOVA, Eva — MALOVICKY, Véclav. Kuchyné starého Chebu: vlastivédné-kulindrni putovini
starym Chebem, Chebskem a také se zastavenim v Laznich Marianskych a Frantiskovych, i kratkou navstévou

Kynzvartu. Praha: VM, 2008. 288 s. ISBN 978-80-903110-6-0, s. 5.
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vykynout. Smichame zbylou mouku, mléko, vykynuty kvasek, vejce, pepf, majoranku,
cesnek, nakrijené uzené. Nakonec vmichame zelené naté¢ a tésto nechame jest¢ kynout.
Hluboky peka¢ hrubé vymastime saddlem, nalijeme tésto. Peceme na 180 stupiiti asi 30 minut.

Buchta by méla byt propecend a na povrchu zlata.

Obr. 2: Bacz (foto M.S. 2024)

7.3 Balené zeli

Nazev je odvozen od zpilisobu piipravy pokrmu. Jedna se o hlavni jidlo, kdy spatime listy zeli,
do kterého vlozime syrovou ryzi, mleté maso a krajené veprové i uzené spolu s ¢esnekem.
Vsechno zabalime do zelného listu a vafime v hrnci. Na sadle osmazime cibuli, papriku s

rajskym protlakem. Podava se jako omacka na zaliti.
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Obr. 3: Balené zeli (foto M.S. 2024)

Obr. 4: Balené zeli — priprava (foto M.S. 2024)
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Obr. 5: Balené zeli — priprava (foto M.S. 2024)

7.4 Bramboracka (bramborova polévka)

Nézev odvozen podle hlavni ingredience, brambor. Jedna se o b&ézné hlavni jidlo podavané
béhem tydne. Podava se s chlebem. Mrkev a celer uvatime a nechame vychladnout. Uvatime
oloupané brambory a prolisujeme je lisem. Na panvi orestujeme nakrajenou tvrdou klobasu a
cibuli. VSe zalijeme vyvarem a znovu povafime. Dochutime soli, kminem, pepfem a
majorankou. Klobasky (bratwurst nebo videniské klobasy) ohfejeme v samostatném hrnci a

pfed podavanim pfiddme do polévky.
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Obr. 6: Bramboracka (foto M.S. 2024)

7.5 Brambory s mrkvi

Jedna se o hlavni jidlo. Nakréjime si cibuli, mrkev na kolecka a vafime dohromady, dokud
mrkev nezmékne. Pfidame brambory nakrajené na platky, dochutime soli a kminem. Kdyz
jsou brambory mekké, zahustime polohrubou moukou, provaiime a pridame sladkou smetanu
a vySkvareny Spek. Pokrm nesmi byt husty ani tekuty. Misto mrkve 1ze pouzit kyselé okurky,

suSené houby.
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Obr. 7: Brambory s mrkvi (foto M.S. 2024)

7.6 Brambory s tvarohem
Bé&zné hlavni jidlo pfipravované béhem tydne. Brambory oloupeme a nakrajime na kosticky.
Vaiime do zméknuti. Nakonec do brambor zamichdme domaci tvaroh fedény mlékem,

osolime a podavame napiiklad s nakrajenou pazitkou.
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Obr. 8: Brambory s tvarohem (foto M.S. 2024)

7.7 Bramborovy knedlik, Erdéipfelknodel

Oblibeny pokrm tradi¢ni ¢eské kuchyné, prosazujici se od pocatku 19. stoleti v jidelnicku v
zasadé vSech socialnich vrstev. Piiloha poddvana o svatcich ¢i o nedélich. Brambory uvaiime
ve slupce domekka, oloupeme a nastrouhame. Pfidame vejce, stil, mouku. Uhnéteme tésto, ze

kterého vytvarujeme valecky. Ty vloZime do vrouci vody. Po vyjmuti nakrajime niti.
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Obr. 9: Bramborovy knedlik (foto M.S. 2024)

Obr. 10: Bramborové knedliky (foto M.S. 2024)
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Obr. 11: Bramborové knedliky celé (foto M.S. 2024)

7.8 Bramborovy salat s parkem
Jednd se o vanoc¢ni slavnostni pokrm, ktery se podaval jako hlavni jidlo. Ke klasickému
bramborovému salatu se uvaii kvalitni masovy parek nebo klobasa (Némecka tradice). Lze

podavat s hot¢ici.

7.9 Bramborové placky, bramboraky, dalgen, klitscher, sejkory
Syrové a vaiené brambory nastrouhame najemno, piidame sil, pept a vejce, popiipad¢ tvaroh.
Na panvi si rozehfejeme Inény olej. Po vypracovani tésta smazime na panvi. Jedna se o

rychlou a jednoduchou veceti. Lze jist na sucho ¢i s jable¢nym pyré (apfelmus).
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Obr. 12: Bramborové placky (foto M.S. 2024)

Obr. 13: Smazeni bramborové placky (foto M.S. 2024)
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Obr. 14: Priprava bramborové placky (foto M.S. 2024)

7.10 Buchticky

Nézev je odvozen podle tvaru pokrmu. Jedna se o slavnostni dezert podavany na Stédry den.
U vypovédi jedné pamétnice se nepekly klasické buchtic¢ky, bylo to pec¢ivo. Nakrajime tvrdsi
rohlik na kosticky, zalijeme mlékem s makem. Druhou moznosti je, Ze smichame mouku,
mléko, cukr a nadrobené drozdi. Postupné pfidavame vlazné mléko spolu s rozpusténym
maslem. Vypracujeme tésto, které nechame kynout na teplém misté. Poté tvarujeme malé
valecky, které krajime na malé kostky. Ty ukladame vedle sebe na pecici plech. Peceme

Vv troubé na 210 stupni do zlatova.
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Obr. 15: Buchticky (foto M.S. 2023)

7.11 Colkova, fazolova kase
Jedna se o piilohu k vejci nebo k masu (uzené, parky). Lze jist i samostatné. Vybranou
lusténinu proplachneme, pifebereme a namoc¢ime na nékolik hodin do vody. Nechdme vafit do

zméknuti. Dochutime soli, peptem, kminem, bobkovym listem.
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Obr. 16: Cockovd/fazolova kase (foto M.S. 2024)

7.12 Divocak v sené

Jedna se o zapomenuty zpiisob ptipravy hlavniho jidla. Tento slavnostni pokrm se pfipravoval
napiiklad na Den dikuvzdani. Kan¢i kytu opeCeme na slanin€ s cibuli, kytu potirdme smési
koteni. Do zelezného kastrolu vlozime vlhké seno z luk, pfiddme maso, zasypeme senem a
zalijeme Cervenym vinem. Vafime 3 hodiny. Po uvateni pfecedime, zahustime nastrouhanym

tmavym chlebem. Lze doplnit jefabinovou marmeladou.

7.13 Domaci zeli ze sudu
Jednd se o domaci vyrobu kyselého zeli do dfevéného sudu (150 kg) i s jablky. Je dobré

zarazet jednou tydné prkynka a velky balvan. Zeli je jako vhodna ptiloha ¢i samostatné jidlo.

7.14 Erzgebirgische Eierschecke

Jedna se o oblibeny dort obyvatel Krusnych hor a Sasii. Z mléka a pudinkové prasku uvatime
puding a nechdme vychladnout. Do misy smichdme mouku, drozdi (kvasek), zalijeme
cukrem, vlaznym mlékem, pfiddme maslo a Spetku soli. Uhnéteme tésto, které nechame
kynout na teplém misté. Mezitim smichdme tvaroh, vejce, mouku a cukr a pfipravime si

tvarohovou vrstvu. Na vajecnou polevu vyslehdme tuhy snih z bilkl a ptiddime do pudinkové
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smési. Poté si vezmeme upeceny zaklad a potfeme rovnomérné tvarohovou smési, zalijeme

vajecnou polevou a uhladime. Pe¢eme v troub¢€ na 170 stupiiti po dobu 45 minut.

7.15 Fazolova polévka

Nézev odvozen od hlavni ingredience, fazole. Jedna se o polévku, pfipravenou ze zrn fazoli,
dale zeli a maso musi byt zdklad. Dame vafit maso, vétSinou vepfové nebo uzené, fazole
namoc¢ime pies noc, pak je uvafime spolecné s masem (cca pul hodiny). Piihodime kyselé
zeli. Zvlast uvatime brambory. Z vody, ktera zbude, uvafime polévku. Koteni klasické —
bobkovy list, stil. Zahustime jiSkou, mlékem a smetanou. Poddvame béZzn& béhem roku i na

Stédry den.

Obr. 17: Fazolova polévka (foto M.S. 2023)

7.16 Gebockene Knodel, kepokenaknedla, ofaknédl
Jedna se o pecené knedliky. Brambory uvaiime a po vychladnuti rozmackame. Posolime,
piidame hrubou mouku a tvaroh, cukr krystal. Konzistence musi byt lepiva. Pokud ne,

nalijeme mléko. Tésto vlozime na pekac a peCeme v troub¢ do zlatova.
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Obr. 18: Gebockene Knddel (foto M.S. 2024)

7.17 Getzen, buttermilchqgetzen, klitscher.

Jednd se o hlavni jidlo. Tradiéni pokrm némecké historické menSiny na Chebsku, ASsku,
Karlovarsku, také v Krusnohoti. Syrové strouhané brambory a uvatené strouhané¢ brambory
smichame, pfiddme podmasli, dochutime soli, kminem a vytvofime tésto. Na panvi
rozehiejeme Inény olej a par kosticek Speku, ktery pfidame do tésta. VSe se pece dozlatova v
troub& na 180 stupiil pfiblizn€ 30 az 45 minut. Lze podavat i na sladko s cukrem, jable¢nymi

povidly, strouhanym tvarohem, boriivkami.
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Obr. 19: Getzen (foto M.S. 2024)

7.18 Halusky se zelim a uzenym
Bé&zné hlavni jidlo. Brambory najemno nastrouhame a pfidime hladkou mouku, stil. Z ,,tésta*
ptes halu$nik vhazujeme do vrouci vody. Podusime kyselé zeli a na panvi orestujeme kus

uzeného masa. Vse poté smichame dohromady.
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Obr. 21: Priprava halusky (foto M.S. 2024)
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7.19 Hovézi polévka s jatrovymi knedlicky

Jedna se o vyvarovou polévku podavanou pted hlavnim chodem. Polévka byla vzdy zédkladem
jidelnicku. Jedla se o Stédrém dni. Kosti a maso ddme do hrnce. Zalijeme studenou vodou a
pfivedeme k mirnému varu. V pribéhu odstraiujme z povrchu vysraZzené bilkoviny i
prebytecny tuk. Poté pfiddme k masu rozkrojenou cibuli, oloupané strouzky cesneku, celer,

mrkev a petrzel. PetrZelovou nat’ nebo jen stonky z nati a kofeni. Vyvar vatime 2 az 4 hodiny.

Obr. 22: Hoveézi polévka s jatrovymi knedlicky (foto M.S. 2023)
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Obr. 23: Vyvar (foto M.S. 2023)

7.20 Houbovy Eintopf

Brambory oloupeme, nakrajime na kostky, pfiddme vodu a sil a vafime domékka. Pokud
vaiime Eintopf ze suSenych hub, pfedem je namocime v mléce nebo vodé. Déle si na masle
V pfipravené panvi orestujeme nakrajenou cibuli. Pfiddme nakrdjené a ocisténé houby a za
obcasného michani cca 10 minut restujeme. Pfidame stl, pept, mouku a stale restujeme.
Prendame do hrnce a zalijeme vodou z brambor vyvarem. Vatfime dalsich 5 minut, nakonec
pfidame nasekanou petrZzel. Uvatené brambory slijeme a drzime v teple. Jakmile je smés s
houbami hotova, servirujeme do hotovych talifi nejdiive brambory a poté vse prelijeme
vyvarem 1 s houbami. Mlzeme pfidat i1 listky tymidnu a dal$i nasekanou petrzel. Dalsi
moznosti je také postup, ze brambory ptiddme do hrnce s houbami a vyvarem a smichame vse

dohromady.

7.21 Hutzenkuchen, Kartoffelkuchen, Aardeppelkuchen

Jednd se o bramborovy moucnik diive bézny v némecky mluvicich regionech Karlovarska,
ASska. Pripravime si kynuté tésto, ke kterému ptfidame strouhané vafené brambory, maslo,
vejce, cukr. PeCeme ve vymazaném plechu. Po upeCeni potieme rozpuSténym maslem,

posypeme cukrem a skofici. O Vanocich ¢i jinych slavnostnéjsSich piilezitostech ptiddvame do
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tésta rozinky, mandle, drcené ofechy. Mlize mit v nékterych regionech tvar Stoly. Dnes se ve
zminénych regionech jiz nepfipravuje, lze jej vSak nalézt v némeckych regionélnich

kuchynich.

Obr. 24: Hutzenkuchen (foto M.S. 2024)
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Obr. 25: Priprava Hutzenkuchen (foto M.S. 2024)

7.22 Chlupaté knedliky, bosaky, glitscha, modraky

Nazev je odvozen podle bramborovych stfapct, které visi z knedliku. Oloupané syrové
brambory nastrouhdme na jemno a vymackame z nich pfebytecnou tekutinu. Zalijeme horkym
mlékem, pridame vejce, mouku, stil. Vypracujeme tuzsi té€sto. Knedliky vafime ve vrouci

vod¢ par minut.
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Obr. 26: Chlupaté knedliky (foto M.S. 2024)

7.23 Jablkova $tava
Jedna se o letni osvéZujici napoj z jablek. Vezmeme velky hrnec, nakrdjime jablka na mensi
kousky. Pfidame vodu, cukr a nechame to celé povafit. Hotovou §t'avu nechame vychladnout.

Jablka l1ze nahradit rebarborou nebo sezonnim ovocem.

7.24 Jahelnik s jablky a povidly

Jedna se o postni hlavni jidlo. Jahly proplachneme jednou studenou vodou a dvakrat vartici
vodou. Poté jahly vlozime do hrnce, zalijeme mlékem se Spetkou soli a uvarime jahlovou kasi.
Mezitim si omyjeme a oloupeme jablka, nahrubo nastrouhdme. V misce si utfeme zm¢klé
maslo s mouckovym a vanilkovym cukrem, ptidame vejce, citronovou kiuru a smés spolu s
mletou skofici vmichame do vychladlé jahlové kase. Hluboky plech vymazeme maslem,
vlozime polovinu jdhlové kaSe, na kterou rozetfeme povidla, posypeme nastrouhanymi jablky
a zakryjeme vrstvou zbylé jahlové kase. PeCeme v troubé na 190 stupnt 20 az 35 minut
dozlatova. Délku pe€eni ovlivnime vyskou ndkypu a typem trouby, 7-8 cm vysoky nakyp

peceny v horkovzdusné troubé¢ déle trvat nebude.
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7.25 Jahody se smetanou a cukrem

Jedna se o sladky letni dezert. Rozmackané jahody smichame s cukrem a smetanou.

Obr. 27: Kule a jahody se smetanou (foto M.S. 2024)

7.26 Jidasky, Jidase

Jedna se o Velikono¢ni pecivo z kynutého tésta pomazané medem. Podle tradice se pece na
Zeleny ctvrtek. Nazev je odvozen podle ucednika Jidase, ktery zradil Jezise Krista. Jidase
vychazeji z podobného tésta jako vanocka ¢i mazanec. MIéko s medem ohiejeme, rozdrobime
do ngj drozdi a nechame vzejit kvasek. Mezitim si v mise smichame hladkou a polohrubou mouku,
dochutime $petkou soli a citronovou klirou. Kvasek rozmichame se smetanou, rume, zloutkem a
vlijeme do misy s moukou. Piidame maslo a vypracujeme hladké, nelepivé tésto. Hotové tésto
zakryjeme utérkou a nechame kynout na teplém misté. Z vykynutého tésta odkrajujeme lzici
kousky, ze kterych vyvalime silny valecek a sto¢ime ho do libovolného tvaru. Na plechu nechame
tésto jesté 15 minut kynout. PeCeme v troubé na 180 stupiii do zlatova. Na zavér smichame med a

maslo a horké jidaSky smési potirame.
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Obr. 28: Jidasky (foto M.S. 2024)

Obr. 29: Jidasky (foto M.S. 2024)
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Obr. 30: Priprava jidasky (foto M.S. 2024)

7.27 Kapr na pivu

Odstranime Supiny z Cerstvého kapra, vykuchdme, omyjeme a nakrajime na platky. Posolime,
pokapeme citronovou S$tavou a nechame pual hodiny marinovat. Mezitim si v hrnci
osmahneme na masle cibuli, tmavy chléb, bobkovy lit a zalijeme zfedénym tmavym pivem,
dochutime soli a peptem. Kousky ryby vlozime do piva, obloZzime bobkovym listem, platky

citrénu, petrzeli a nechame opét marinovat. Poté smazime nebo peCeme v troubé.

7.28 Karlovarsky knedlik, ubrouskovy, svatebni

Jedna se o ptilohu napiiklad k omacce. Pivodné se nazyval vidensky knedlik, ktery je
obohaceny o cerstvé bylinky. Do misy rozslehame mléko, zloutky, stl, muskatovy kvét a
rozpusténé maslo. Pfiddme pecivo, promichdme a nechdme 5 minut nasdknout. Mezitim si
nasekdme petrzelku nahrubo a z bilku, soli uslehame pevny snih. Nasakl¢ rohliky, petrzelku a
snih smichdme dohromady. Odmotame si cca 40 cm z potravinové folie. Prostfedni cast folie
vymazeme kapkami oleje. Na pomazanou ¢ast 1zici rozdélime polovinu knedlikového tésta,
aby se idealné tvafilo jako SiSka. Folii obalime pies tésto a zamotadme kolem dokola. Poté
tvarujeme knedlik pomoci valeni. Pfipravime si parni lazen. Do vétsSiho hrnce vlozime
pafacek na knedliky. Do spodniho patra nalijeme vodu, pfivedeme k varu a na patrak polozime

knedliky. Vafime 25 minut. Uvaiené knedliky vytdhneme a kratce zchladime pod studenou
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tekouci vodou. Odfizneme jeden konec folie a hotovy knedlik vytlac¢ime ven. Nakrajime niti

na kolecka.

Obr. 31: Karlovarsky knedlik se svickovou omackou (foto M.S. 2024)

7.29 Karlovarska rolada

1 kg telecich prsou omyjeme, osuSime a uprostfed nafiznéme. Maso osolime, opepiime,
poklademe Sunkou a nakrdjenou kyselou okurkou. Vejce a 2 1zice mléka se soli vySlehdme a
opeceme michand vejce a také namaZeme na maso. Maso srolujeme a uzavieme Spendliky na
roladu nebo pevnym provazkem. Maso opeceme ze vSech stran na panvi. Poté vlozime do
trouby a peCeme na 200 stupiii asi 2 hodiny. Maso obcas otoCime a v ptipad¢ potieby

podlijeme trochou horké vody. Pe€eni udrzujeme teplou a pfidame ji k vypeku.

1824

V hrnci rozpustime maslo a na ném zpénime cibuli. Poprasime moukou, chvili opékame. Poté
za stalého michani po ¢astech prilévame vyvar. Omacku povafime na mirném ohni asi 20

minut a poté piepasirujeme.
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Obr. 32: Karlovarska rolada (foto M.S. 2024)

7.30 Kejchle, kiicheln,Kdichla

Jedna se o smazené sladké pecivo z koblihového tésta. Nazev je némeckého pivodu, vzniklo
ze slova Kuchen (pecivo). Ptipravime si kvasek, ktery smichame s moukou, zloutky, maslem
a trochou soli. Nechame kynout na teplém misté. Po vykynuti tvarujeme kulaté placicky, které
potfeme z obou stran rozpuSténym méslem a opatrné rukama roztdhneme zevnitt ven tak, aby
po vnéjsi strané kejchle vznikl zvySeny okraj a uprostfed dilek. Smazime se v dostatecném
mnozstvi tuku do zlatova a nasledné posypeme mouckovym cukrem. Kejchle jsou bez naplné.

Alternativou je také do tésta ptidat pivo popiipadé mekky tvaroh.

7.31 Kraslicka lisSkajda

Jedna se o vydatnou hutnou houbovou polévku. Brambory nakrajime na kolecka a vafime v
lehce osolené vod¢ do zméknuti. Ocisténé houby osmaZime na masle s kminem a pfidame
k bramboram. K uvafenym bramboram vlijeme mléko a smetanu, zahustime moukou.
Nechame vafit asi 10 minut. Nakonec vmichdme proslehana vejce. Do kazdého talife dame po

1Zicce masla a poté vlijeme polévku. Dochutime octem a polévkovym kofenim.

7.32 Kuba
Vanoc¢ni hlavni jidlo. Slaninu s cibuli nakrajime na kosticky. Cibuli zpénime a pifidame

slaninu a pfipravené houby. Nechame chvili podusit. Mezitim si uvafime kroupy v osolené
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vod¢. Po uvareni smichame se smési hub a dochutime soli, pepfem, majorankou, ¢esnekem.
Nechame jesté chvili povafit. Pripravenou smés vlozime do pekace a zapeCeme v troub¢ do

Zlatova.

7.33 Knedlo zelo vepro

Nazev odvozen podle tii hlavnich surovin. Jedna se o hlavni jidlo poddvané o ned¢li ¢i o
svatku. Veprové maso se vzdy predem upravi. Maso osolime, opeptime, posypeme kminem a
potfeme prolisovanym cesnek. Na plech si ptfipravime nakrajenou cibuli, na kterou vlozime
upravené¢ maso. Podlijeme trochou vody a nechame maso péct v troubé 2 hodiny na 160
stupni domékka. Zeli proplachneme a vlozime do hrnce. Zalijeme vrouci vodou, ochutime
soli, kminem. Zeli nechame chvili podusit. Dochutime cukrem nebo octem. Lze podavat bilé
kyselé zeli nebo Cervené. Knedle se podavaji bud domdaci bramborové, nebo kupované

houskové.

Obr. 33: Knedlo zelo vepro (foto M.S. 2024)

7.34 Kourici divka, bambus, fratzen

Bramborové placky typické pro oblast zapadnich Cech. Umyjeme brambory, uvatime ve
slupce, nechdme vychladnout a oloupeme. Brambory nastrouhdme, rozmackame a dochutime
soli, kminem, pepfem. Diive se potirala panev Inénym olejem. Dnes se jednd o drahou

zélezitost. Bramborovou hmotu (ozvlastnit Skvarky) v tloustce palce lehce zmackneme a na
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mirném ohni bez obraceni upeCeme dozlatova na panvi. Lze péct na suché plotné. Koufici
divku ptfevratime na talit, potieme dobrym rozpusténym maslem a podavame teplé naptiklad s
kompotovanymi lesnimi plody, s jablecnym pyré, strouhanym tvarohem, Svestkovymi ci

jablecnymi povidly.

Obr. 35: Priprava kourici divka (foto M.S. 2024)
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7.35 Kralik na smetané

Hlavni jidlo pfipravované o nedélich ¢i o svatcich. Maso 1ze nahradit i hovézim. Zpénime
cibuli, pfiddme maso, které orestujeme. Poté bobkovy list, nové kofeni a dusime do zmé&knuti.
Po vyndani masa vyvar zahustime jiSkou, provafime, pfiddme smetanu a jemné& ptikyselime.

Ptilohou je bramborovy nebo houskovy knedlik.

Obr. 36: Kralik na smetané (foto M.S. 2024)

7.36 Kvacle
Smichdme mouku, mléko, vejce, brambory naptl syrové a vafené. Z piipraveného tésta

smazime placky. Ceiti obyvatelé dopliuji tdsto Sesnekem.
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Obr. 37: Kvacle (foto M.S. 2024)

7.37 Kynuté kolace, kecany kola¢, flekaty kola¢, pleskany kolaé
Kola€e zkynutého tésta, peCené na pekaci. Da se plnit riznymi naplnémi. Naptiklad
tvarohem, makem, povidly, ovocnymi marmelddami. Kolace nebo kynuté buchty se pekly

pravidelné€ kazdou ned¢li. K tomu se podava mléko nebo melta.
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Obr. 38: Kynuty kolac (foto M.S. 2024)

7.38 Kynuté knedliky s bortivkami a kopeckem zmrzliny

V KruSnych horach je tento druh knedlikd stadle velmi obliben. Vhodné je jako hlavni jidlo
nebo dezert. Do misy vsypeme mouku. Uprostted udélame dilek a rozdrobime do n¢j drozdi.
Ptilejeme asi 100ml vlazného mléka a nechame chvili na teplém misté zpénit. Pak ptfidame
cukr, vejce a vlijeme zbytek mléka. Osolime. Vypracované té€sto piikryjeme utérkou a
nechame 30 minut kynout na teplém misté. Vykynuté knedliky vlozime do vrouci osolené

vody a vatimel5 minut.

7.39 Lepenice, machout, Zvanda
Jedna se o staroeské jidlo pochéazejicich z jiznich Cech. Uvatené, rozitouchané brambory
smichame s kyselym zelim. Na panvi si osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli a pfidame

k bramboram i se zbylym omastkem. Lze doplnit $kvarky.
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Obr. 39: Lepenice (foto M.S. 2024)

7.40 Lupsisam, brambory ve slupce, na loupacku, v munduru

Nazev je odvozen od zpisobu upravy jidla. Jednd se o b&zné hlavni jidlo, podavané
Vv jakoukoliv hodinu (vecete, obéd). Brambory ve slupce se vaii domékka. Po uvareni se hrnec
postavi doprostied stolu, kazdy si vezme talif, nabere si, oloupe, posoli, potie trochou masla.

Lze k tomu podavat i kyselé zeli.
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Obr. 41: : Priprava lupsisam (foto M.S. 2023)
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7.41 Luskova polévka
Jedna se o bézné jidlo. Recept je stejny jako u fazolové polévky. Jen je jind zdkladni

ingredience — lusky.

7.42 Malaj

Do misy rozmichdme zlutou kukufi¢énou mouku, polohrubou mouku, pfidame vejce, dvé 1zice
cukru, Spetku soli, olej a drozdi. VSe rozmichdme do fidké hmoty jako kynuté livance. Tésto
nechame minimaln¢ 20 az 30 minut kynout. Tésto vylijeme do vymazaného pekace sadlem.
Zde to nechame opét 15 minut kynout. PeCeme ve vyhtaté troubé na 200 stupiitt po dobu 25

minut a potom snizime teplotu na 180 stupiiti a nechame 10 minut dopéct.

7.43 Marinovany sled’

Pfiprava marinady: matjesové filety, rajcata a nakladané okurky nakrajime na kostky, cibuli
nakrajime na kolecka, jablko a mrkev nastrouhdme nahrubo a vSe dobfe promichame.
Ptidame hoi¢ici, bobkovy list, dochutime soli, pepfem. Nakonec pfiddme podmasli, poptipade
trochu mléka, vSe dobfe promichdme a nechdme minimaln¢ 6-8 hodin odpocinout.
Marinované sled¢ podavame s pec¢ivem nebo bramborami na loupacku a lze pfidat i Inény olej

na dochuceni.

7.44 Moumelich

Jedna se o tradi¢ni sladky pokrm, ktery byl rozsifen pod timto nazvem zejména u némecky
mluviciho obyvatelstva. Podaval se zejména v obdobi Vanoc jako omacka ke knedlikim nebo
Siskam. Mdék uvatime s hiebicky domékka. Hiebicky vytdhneme a dochutime medem a

skofici, Spetkou soli a zahustime pernikem. Lze vylepSit mletymi ofechy ¢i hrozinkami.
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Obr. 42: Knedliky s moumelichem (foto M.S. 2024)

7.45 Mukefuk

Nazev je nejspiSe vymyslen maminkou naratora. Jedné se o ranni napoj. Zkombinujeme meltu

s normalni kavou. Slo o vytvofeni mnohem lep$i chuti.

7.46 Michana vajic¢ka s balkanskym syrem
Jedna se o bézné sobotni jidlo pripravované ke snidani. Nékolik vajec rozmichdme a vlozime

na panev, kde uZ je pfipravena zesklovatéla cibule. Navrch nastrouhdme balkansky syr.

7.47 Omacka na hovézi gulas
Jedna se o ptilohu k hlavnimu jidlu. Stejny postup jako na hovézi gulas. Hotovou omacku
zahustime mlékem, smetanou. Osmahneme cibuli, nakrajené hovézi maso. Pouzijeme na

dochuceni papriku, magi, trochu octa a k tomu podavame houskovy knedlik.

7.48 Ofrechové rezy

Tuk vySlehdme s cukrem, ptfiddme ofechy, mouku a nakonec vySlehané bilky. Do
vymazaného pekde vylijeme hotové té€sto a peCeme v troubé cca 20 minut. Mezitim si
piipravime polevu. Smichame Zloutky s cukrem. Upecené zchladlé té€sto potieme piipravenou

polevou. Jedna se o sladky egerlandsky recept, ktery se pece na Sokolovsku.

87



Obr. 43: Orechové rezy (foto M.S. 2024)

7.49 Ovocné knedliky s maslem a cukrem

Jedna se o hlavni jidlo ¢i dezert. Ptipravime si kynuté tésto. Do misy nasypeme polohrubou
mouku. Do pfipraveného dilku rozdrobime drozdi, posypeme mouckovym cukrem a zalijeme
polovinou vlazného mléka. Nechame vzejit kvasek. Poté piimichdme zbytek mléka,
rozmichame vejce se Spetkou soli a vypracujeme hladké tésto. Tésto nechame piiblizné
hodinu kynout. Vykynuté tésto prohnéteme, vyvalime a pomoci hrnku vykrajujeme kolecka.
Knedle plnime sezonnim ovocem nebo kompotovanym ovocem. Pfipravené knedliky vlozime
do vrouci vody a cekdme, az vyplavou na povrch. Po vyjmuti propichneme vidli¢kou.

Nakonec polijeme knedliky maslem a cukrem. Lze k tomu podavat i apfelmus.

7.50 Peceny kralik nadivany na ¢esneku
Jedna se o slavnostni hlavni pokrm. Maso z kralika pe¢eme v troub¢. Je nadivany na ¢esneku,

podlity smetanou. Osolime, opepiime. Podavame se svickovou omackou a domacim

knedlikem.

7.51 Pecené maso, knedlik, cibulova omacka

Slavnostni ned€lni pokrm. Ptiprava cibulové omacky: Do hrnce dame tuk, 2 az 3 velké cibule,
které dlouho dobu dusime, az se rozpadnou. Poté zalijeme mlékem a vafime az do uplného
rozpadu. Na zavér precedime a zjemnime smetanou. Dochutime octem nebo cukrem. Mezitim

se pece maso v troub¢ (kralik, hovézi).
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7.52 Placky na sucho
Bézné vsedni jidlo béhem roku. Smichame vodu s moukou, vytvofime tésto, které peCeme na

kamnech na sucho. Lze vylepsit potfenim sadla.

Obr. 44: Placky na sucho (foto M.S. 2024)

7.53 Pagac

Jedna se o druh peciva, peceny v krbu. Pfipravime promastované tésto se Skvarky a sadlem.
Mouku smichame s PDP, pfiddme nakrdjené maslo a vytvofime sypkou hmotu. Misu i s
téstem zabalime do folie a nechdme odpocinout 2 hodiny v lednici. Tésto vyvalime na plat a
vykrédjime kolecka. Kazdé koleCko nafizneme na povrchu do miizky, potieme rozSlehanymi
zloutky a posypeme kminem. Peceme v troubé na 180 stupiii do zlaté barvy (cca 20 minut).
K tomu podavame kyselé zeli, balkansky nebo ov¢i syr poptipadé hruskovy kompot. Lze

upéct i na sladko.

7.54 Polentova kaSe

Jedna se o pfilohu ¢i o samostatné jidlo ke svacin€. Mléko vatime. Jde to stejny postup jako
pfi piipravé krupicové kase. Po dokonceni pijeme s mlékem. MizZe podéavat na sladko i na
slano. Ptiprava je rychld a snadna. Zakladni surovinu (mletd kukufice) si pfivezla pamétnice

z Rumunska.
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7.55 Polévka deviti bylin

Jedna se o polévku pfipravovanou na Zeleny c¢tvrtek. Obyvatelé Krusnych hor vSak méli
behem jarnich mésict na loukach stale snih. Proto byla polévka pfipravovana v 1ét€. Nazev je
odvozen podle poctu bylin, ze kterych se polévka vati. Je vSak nezbytné, aby bylinek byl
presny pocet. Casto se pouziva medvédi Cesnek, pampelisky, febiidek, kopfiva, feficha,
jitrocel, stovik nebo také pazitka, petrzel, libeCek. Na masle si podusime nadrobno
nakrdjenou cibuli, posypeme moukou a vytvotime jisSku. Zalijeme slepi¢im vyvarem. Pfidame
natrhané byliny (kopfiva, hluchavka, Spenat, pazitka, kerblik,...). Bylinky mizeme ménit dle
sezony. Bylinky nasekdme na malé kousky a vlozime do hrnce. Po uvafeni mizeme bud’
bylinky rozdrtit ruénim mixérem a podlit kyselou smetanou a Zzloutkem, nebo bylinky
nerozdrtit (nechat plavat), avSak servirovat v Cistém vyvaru. Servirujeme s kvétenstvimi

sedmikrasky, kvéty fefichy. Alternativou je také posypat klirkami orestovaného chleba.

Obr. 45: Polévka deviti bylin (foto M.S. 2024)

7.56 Pstruh na masle
Slavnostni hlavni jidlo poddvané na Vanoce. Pstruha osolime, pomaZeme maslem a smési
bylinek a vlozime na peka¢ do trouby (kamna). Jako pfilohu poddvame brambory nebo

chleba. Rodina nardtora pozd¢ji nahradila rybu fizky a bramborovou kasi.
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Obr. 47: Priprava pstruh na mdasle (foto M.S. 2023)

7.57 Pstruh podle rodinného receptu
Ptipravené Cervené zeli nakrdjime na jemné nudli¢ky. Cibuli a jablko nakrajime na kosti¢ky a

orestujeme na rozehfatém oleji. Pfidame zeli, promichame a pfilijeme vafici vyvar. Vatime do
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polomékka, dochutime cukrem, octem a soli a dodusime. (Cervené zeli 1ze pfed podavanim

predvafit a prohtat). Mezitim si uvafime brambory nakrajené na kostky.

Pstruha opatrné vykuchdme, ale neodstrafiujeme zabry. To znamena, Ze citliva slizni¢ni vrstva
na kazi ryb zlstdva nedotCena. Pstruha lehce opeCeme na panvi. Poté peCeme v troubé
dozlatova. Podadvame ptelit¢é maslem a s kienem. Pfilohou je cervené zeli a vafenymi

bramborami.

7.58 Ptaci mléko

Jednd se o cukrovinu. Nacechrané bilky vytvofené ru¢nim Sleha¢em (mixérem) a ze Zloutkd
vyslehame krém. Mléko povaiime s cukrem a s vanilkovym cukrem. Z bilkd vyslehame tuhy
snih. Z bilkové pény vykrajujeme 1zickou nocky, vlozime je do variciho mléka, n¢kolikrat je
obratime a vyndame do studené nadoby. Puding rozmichdme a nalijeme do hrnce, v némz se
varily noc¢ky. Puding by mél byt fidky. Poté ho nalijeme do misek nebo sklenicek a ozdobime

nocky.

Obr. 48: Ptaci mléko (foto M.S. 2024)
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Obr. 50. Priprava ptaci mléko (foto M.S. 2024)
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7.59 Sarmy
Nézev odvozen z tureckého slova sarmak neboli zabalit. Baleny zelny list s mletym masem a

ryzi. Je mozno smés zabalit do nekvaseného zelného listu. Rodina pamétnika pouZzivala zelny

list kysely.

Obr. 51: Sarmy (foto M.S. 2023)

Obr. 52: Sarmy — zdbal (foto M.S. 2023)
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7.60 Schmierkuchen (maslovy, mazany kolac)

Jedna se o slavnostni kola¢. Tento pokrm se pekl pro vyznamné prilezitosti, zvlasté na svatby.
Do misy si piipravime mléko, cukr, margarin, Spetku soli, vanilkovy cukr a mouku. Do
vytvofeného dilku rozdrobime drozdi, pfidame vejce a hnéteme, dokud neni tésto hladké.
Tésto nechame kynout na teplém misté. Mezitim si pfipravime krupicovy maz. Svafime
mléko a za stdlého michani ptiddme trochu soli a krupici. Po uvateni pfidame maslo, cukr,
vanilkovy cukr, trochu rumu a nechame vychladnout. Poté pfidame vejce, Safran rozpustime v
1 1zici mléka a ptidame ke krupicové kasi, dobfe promichame. Vykynuté tésto rozvalime,
dame na vymazany plech a rovhomérn¢ potieme krupicovym potérem. Posypeme hrozinkami.
Peceme v troubé na 180 stupiitt 30 minut. Aby se kola¢ z vrchu nespdlil, pfikryjeme ho

pecicim papirem.

7.61 SmaZenice

Nézev odvozen podle pfipravy pokrmu. Nechame vzejit kvések, ktery poté smichame
s moukou, osolime, ptidame mléko, vejce (Zloutky), cukr, maslo. Hotové té€sto nechame 1
hodinu kynout. Tésto vyvalime a vykrajime obdélniky. Nakonec smazime v litru omastku

(sadlo) a posypeme cukrem. Nadivka mize byt merunikova ¢i jind marmelada.

7.62 Topinky

Jedna se o jednoduchou veceti, hlavni jidlo. Pfipravovali se na kamnech. Nakrdjime stary

chleba, ktery se po opeceni dochutil maslem, sadlem se soli ¢i Cesnekem.

7.63 To¢, Hluchec, bandornik
Nastrouhdme brambory, pfiddme mouku, Skvarky, cesnek. Tésto poloZzime na plech a peCeme
V troub&. Mezitim roztavime sddlo do misy, které musi byt vafici. To¢ namacime do

rozpusténého sadla.

7.64 Uhlifina, havifina, grenadyrmars

Nazev je odvozen od uhlifd, kteti jedli tento pokrm casto. Jednd se o staroCesky pokrm.
Ptiprava je jednoduchd a jako hlavni jidlo zasyti. Uvafime nakrajené brambory. Na oleji
osmahneme cibule, mizeme pfidat kus Speku. Z mouky a vody vyvalime tésto, které hazime
do vrouci vody. Poté se vSe smichd dohromady. Na zavér posypeme balkanskym syrem. K

tomu podavame kefir, kyselé okurky nebo kompot.
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Obr. 53: Uhlirina, grenadyr (foto M.S. 2023)

7.65 Vanocni Stola

V mise smichame vSechny uvedené ingredience a vytvofime tésto. Hladké mouka, 1 prasek
do peciva, 1 vanilkovy cukr, 200 g krupicového cukru, 2 vejce, 180 g mésla, 250 g tvarohu, 3
1zice rumu, 100 g rozinek, 100 g sekanych ofechi, 100 g kandovaného ovoce, 50 g masla na
poteni, 100 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr na obaleni. Z tésta vytvoiime dva
valecky, které vloZime do trouby a peceme 40 minut. Vychladlé $toly zabalime do alobalu a

nechame par tydna ulezet.

7.66 Velikono¢ni nadivka

Priloha podavana k hlavnimu jidlu na Velikonoce. Namoc¢ime nékolik housek do vyvaru,
pfidame vejce, na kosticky nakrdjené maso (uzené, uvafené), zelené bylinky (pupenec,
petrzel,...), dochutime soli. Z bilkti uSlehame snih a ptfiddme do nadivky. Peceme v troubé cca

hodinu. Podavame s pe¢enym masem z ktizlete.

7.67 Vridelni polévka

Dnes se jednd téméf o zapomenuty recept. Dfive byla povazovana za jednu
z nejvyznamnéjSich karlovarskych specialit. Polévka byla poddvéna lazenskym hostim a
pacientim. Do 1 litru viidelni vody pfidame 1 az 2 lzice svétlé jisky, trochu kotfeni — Spetku

muskatového kvétu a pepte, Ize doplnit Cerstvym maslem na Spicku noze. Povafime a na
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zaver zakvedlame jeden zloutek. Ozdobime nasekanou petrzelkou a servirujeme s kousky
nakrajeného osmazeného peciva. Vibec nesolime, viidelni voda je sland dost. V 1été a na
podzim si mizeme polévku vylepsit nakrajenymi hiibky, ale ,musi byt nasbirdny v

karlovarskych lazenskych lesich mezi Dianou a Linhartem.
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Zavér

,Slysim-li Krusnohori, vnimam ladnost v nézném rozhovoru, citim sdilenou stridmost,
dotykam se bdeléeho snu mistnich lidi o puvabu krasnych véci. Podivuji se neunavnosti,
obdivuji chut, prodchnutou tviirci radosti, cinorodou pili, neutuchajici trpélivost, mirnou

laskavost. “**°

Krusnohoii je mistem, které v minulosti utrpélo mnoho ztrat a zranéni. Po ukonceni
druhé svétové valky v roce 1945 bylo témer veskeré némecké obyvatelstvo odsunuto. Jejich
domovy si piivlastnili novi usedlici, ktefi pfichdzeli ze Slovenska, Rumunska a Polska.
Mnohé vesnice zanikly nebo byly srovnany se zemi. Kofeny byly zpfetrhany a surové
vyndany ze zem¢. S odchodem Némcu se vytratily mistni tradice, zvyky, nateci, kulturni

pamatky a také ptivodni recepty.

Cilem mé¢ diplomové prace bylo najit a zmapovat kulindrni dédictvi ptivodnich
némeckych obyvatel a novych usedlikt, kteti pfisli po roce 1945 do Krusnych hor. Skrze
metodu ordlni historie jsem ziskala unikatni rozhovory Sesti pamétnikd, ktefi svymi
vypovéd'mi charakterizovali tehdej$i dobu z historického 1 kulindrniho pohledu. Sesbirané
recepty od pamétnikd jsem piepsala a zatadila do sbirky receptil, ktera je stézejni kapitolou v

diplomové praci.

Béhem mého vyzkumu bylo zajimavé pozorovat shodné prvky ve skladbé jidel
puvodnich a novych obyvatel. Jidla byla skromnd, pfevazné bezmasa. Zakladem jidelnicku
byly hutné zeleninové nebo lusténinové polévky. Pouzivalo se jen nckolik druhli koteni.
Dochucovalo se soli, pepfem, kminem, majorankou a popiipadé vypéstovanymi bylinkami.
Maso bylo svatecnim pokrmem, které se pfipravovalo o nedélich ¢i jinych svétcich
(narozeniny, Véanoce, Velikonoce, pouté, svatby, zabijatka, masopust). Svatky se nesly pro
mnoh¢ v nabozenském duchu. Rodiny vlastnili mensi hospodaistvi a chovala doméaci zvirata
pfedevsim na maso, mléko a vejce. O svatcich byl prostfeny stiil vzdy bohaty a pestry. Maso,
ovoce, sladkosti, alkoholické napoje nebo domaci kynuté buchty. Harmonogram jidel byl
pravidelny a ptesny. O vikendech se jedlo po odbiti poledne a vecete se podavala v pét hodin
odpoledne. Nejcastéjsi péstovanou plodinou na tizemi byly brambory a zeli. Jinym plodinam

se v Karlovarském kraji nedatilo. Na Chebsku rostly ve velkém ovocné stromy.

115 Baseti o Krusnych horach. [online]. Mésicnik Krusné hory — zdpad: Krusnohorsky Herzgebirge Luft. 2016,
ro¢. 5, €. 6. Dostupné z: http://www.krusnohorskyluft.cz/ke-stazeni. [Cit. dne 2024-04-07].
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S prichodem novych usedlikti z Rumunska, Slovenska, Bulharska, Polska se pomalu
zacal ménit rdz kuchyné. Novi obyvatelé si s sebou pfinesli nové kofeni (mletou papriku),
polentu, nakladané kyselé zeli, lusténiny a zaroven jejich tradi¢ni recepty, které se udrzovaly
v jejich zemich po n€kolik generaci. Tradicnim rumunskym jidlem jsou napiiklad sarmy,
balené zeli, kukuficny chléb malaj nebo pogace. Zplsob stolovani a pfipravy jidel se u
jednotlivych rodin lisil. Zacatek nového zivota nebyl jednoduchy. Museli se potykat
s mnohymi piekazkami. Krusnohoii ziskalo diky reemigraci velky pocet délnikt v dolech,
tovarnach ¢i chemicce. Podafilo se jim svou pili a trp€livosti piizptusobit se zdejsi tézké
krajin€¢. Rodiny drzely pti sobé a zachovaly si své tradicni pokrmy dodnes. Presto ze riizné

odlisné kuchyné existovaly nezavisle na sob¢ vedle sebe, behem let se neziidka ovliviiovaly.

Trend regionalnich kuchyn nasi zemé¢ je opét na vzestupu. Stile vice restauraci a
podnikii 1aka své hosty na objevnou kulindiskou cestu pivodni kuchyni. To vSe za ucelem

zachovani tradic, historie a krusnohorské identity.

Pravé kvili odsunu piivodnich némeckych obyvatel zaniklo kulinarni dédictvi, ale

zaroven vzniklo nové multikulinarni dédictvi, diky pfichodu novych usedlika.
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Summary

The main aim of my diploma thesis was to map the culinary heritage of the original German
inhabitants and new settlers who came to the Ore Mountains after 1945. The thesis is divided
into two main parts. In the theoretical part, | focus on the description and presentation of the
Karlovy Vary Region in the historical, agricultural, culinary context. In individual chapters, I
deal with the culinary heritage, the character of the landscape of the Karlovy Vary Region, the
historical development of food in the 20th century and individual days, holidays, etiquette of
the selected area. | am based on professional books and testimonies of eyewitnesses. In the
practical part, | presented six profiles of selected witnesses who lived here in the border
region before the war or re-emigrated after 1945. For the interviews, | chose the oral history
method. Together with the narrators, | focused on their household. | found out what crops
were grown here, which animals were bred, what was the diet during the day, the way food
was stored, barter, kitchen conveniences and the most popular childhood meals. In

conclusion, | presented the recipes in the practical part.
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Priloha ¢. 1: Rozhovor s pamétnikem Ferdinandem K¥ivankem

Mohl byste se nam kratce predstavit? (jméno, rok narozeni, bydlisté)

Ja jsem se narodil v Hradci nad Svitavou roku 1948. Do Krusnych hor jsme se

piestéhovali v roce 1948 a mné byli 3 mésice.

Odkud pochazi vy a vase rodina?

Moje rodina pochazi z Cech, ale jsou reemigranti. Pfisli z Rumunska.
Kdy jste sem emigrovali?

Emigrovali jsme v roce 1947.

Jaké potraviny jste nejcastéji jedli?

Jedli jsme nejcastéji brambory, nudle (téstoviny) s tvarohem, se zelim.
Jaké plodiny se tu piivodné péstovali?

Péstovala se tu mrkev, petrzel, cibule, brambory, mak, kien.

Ktera jidla varite dodnes?

Z détstvi vatime dodnes nudle se zelim. Tam je potfeba pfipomenout, Ze nudle se zelim
musi byt do sladka, ne do kysela. Protoze moje mama slouzila u Mad’arti ve svém mléadi a
tam se ocet viibec nepouzival. VSechno se sladilo. Dale vafim kralika. Peeny, nadivany
na Cesneku, na smetan¢, svickova nadivka. Dale kule, malaj neboj poga¢ — promast'ované
kynuté té€sto se Skarky a sadlem a k tomu se jedlo kyselé zeli, balkdnsky nebo ov¢i syr,

nebo jsme k tomu jedli hruskovy kompot.

Jaké bylo zakladni koieni?

Pepf, stl, paliva paprika, kmin, majoranka malo.

Na jaké jidlo z détstvi nejradéji vzpominate? A naopak?

Na jidlo které nerad vzpominam je dusené zeli se skopovym masem a chlebem. To pro mé
bylo velice té¢Zké jidlo. Rad vzpominam na vSechno sladké jidlo, které mama pekla. At’ to
byly kolace nebo jiné véci. Pekla z kynutého tésta. U nas se ve vyjimeénych piipadech

pekly sladké kolace, které byly promazavané krémem. Néapln€ byly s ofechem, povidly,



meruitkami. Makové jsme neméli radi. Ned¢lali nam dobie na Zaludek. Déle smazenice,

ptaci mléko.
Jaka byla etiketa stolovani (pribory, talire)?

U nas se urcité nepouzivaly dievéné talite. Byly vzdy porcelanové. Nikdy se z hlubokych

talitfii nejedlo druhé jidlo. Ptibory byly hlinikové, jiné nebyli.

Méli jste néjaky ritual pi¥i stolovani (kdo prvni dostal jidlo, modlitba, kdo zacal

prvni jist, zasedaci poradek u stolu)

Ritual byl jednoduchy. J& se sestrou jsme sed€li u jiného stolu nezZ mama s tatou a jidlo
jsme dostavali vzdycky jako prvni. Méli jsme malé stolicky, sviij sttl, protoze do té doby
nez nam bylo kolem tii az Ctyt let, tak jsme u velkého stolu nesméli sedét. Zacinalo se jist
po modlitbé, mama se modlila a pak se teprve jedlo. Zasedaci poradek u stolu byl. Kazdy

m¢él svoji zidli. Nikam jinam si nesmé¢l sednout.
Jaka byla strava déti do jednoho roku?

Déti do jednoho roku dostavali polévky — vyvar, husté polévky nebo byly takova

jednoducha jidla (téstoviny, nudle, kase).
Kolikrat denné jste jedli?

Ttikrat denné.

Jak velka byla cca jedna porce?

Pomér se nemeénil. Porce byly potad stejné velkeé.
Jak ¢asové byl rozvrzen jidelnicek?

U nas byla snidané, obéd, vecefe. Rano snidané, nez jsme $li do $koly, obéd, kdyz jsme
byli vSichni doma tak v poledne a vecefe v pét hodin, kdyz se tata vracel z prace. Jedli

jsme pokazdé spole¢né. Svaciny moc nebyly.
Které napoje jste pili?

Pili jsme vodu a ¢aj.

Ktera hospodarska zvirata jste méli?

Chovali jsme kraliky prasata, slepice ne.



Jak Casto jste méli v jidelnicku maso?

Maso jsme méli jednou za tyden. VétSinou v nedéli.

Pekli jste si doma chleba? Jedlo se u vas pecivo? A jak ¢asto?
Chleba jsme nepekli.

Jaky jste dostavali deputat? (naturalie)

Dostavali jsme jako deputat Cerné pivo, které tata nosil z pivovaru. Mama nam do toho
davala do kazdé lahve lzici cukru a jeden zloutek a to jsme museli vypit, abychom

nemuseli jet se sestrou do ozdravovny.
Existoval vyménny obchod?

Vyménny obchod neexistoval. Ale je fakt, ze k ndm do ulice pfijeli ze statku z Lipové a

ptivezli vajicka, tvaroh. Ale Ze bychom za to néco davali, to ne. Ani mezi sebou.
Jak byly zasobovany obchody? Byl u vas néjaky?

Pecivo se kupovalo — chleba, rohliky. Kazdy druhy den jsme chodili nakupovat. Maso
bylo jednou za tyden. V obchodech se prodavaly jen zakladni suroviny — mouka, cukr,

téstoviny.
Kde jste skladovali uvarené jidlo a ovoce a zeleninu pres rok?

Uvarené jidlo se neskladovalo nikde, to byl jen Spajz, kde nebyla lednic¢ka. VSechno jidlo,
co se uvafilo, se muselo snist. V pivovatfe jsme méli sklepy, které byly hluboko pod zemi
a tam jsme skladovali brambory, jablka a dal$i ovoce, ktery jsme si vypéstovali. Méli jsme

je normaln¢ v bednéch.

Jaka jidla se varila napriklad o velikono¢nim piistu?

U nas velikonoéni piist neexistoval. Zadné specifické jidlo. To jsme neuznavali.
Jak jste slavili vyznamné svatky v roce? Velikonoce, Vinoce pouté, masopust?

Na Vanoce jsme jedli kapra, bramborovy salat bez majonézy. U nas se rybi polévka

nejedla. Jedla se hovezi polévka s jatrovymi knedlicky. Na Vanoce se peklo cukrovi.

Jaka jidla se podavala pri svatcich, nedélich?



O nedéli se varila hodné hutnd jidla. Musela byt velice dobra polévka, vyvar (slepice,
z krali¢ich hlav, kufete), ale polévky byly zaklad celého jidla. Pak jsme méli zeli, pecené

maso, knedlik nebo pecené brambory a k tomu cibulovad omacka. Ta se déla jednoduse.
Jak cCasto a které sladkosti déti dostavaly?

Pamatuji si na jednu sladkost, kterou jsem miloval a miluji dodnes - tatranky. Bonbony
jsme neméli. A dalsi sladkosti bylo mejdlicko. To byla jako ¢okolada. Bud’ byly ofiskové,

cokoladové nebo mlécné. Ty se kupovala kazdy tyden. Museli jsme se délit se sestrou.
Byli jste zapojovani do chodu kuchyné? A jak?

Byl jsem zapojovany do kuchyné, dodnes na to vzpominam. Je to pro mé néco
neskute¢ného z jednoho prostého divodu. J& jsem tam byl zapojovany, protoze jsem tam
chodil ochutnavat. J& jsem byl ochutnavac. Jakmile mama néco uvafila, tak jsem Sel
ochutndvat. Kamna jsem umél rozdélat od 10 let. MéI jsem povinnost dopliiovat uhli. To
byla moje prace. Musel jsem chodit dolt do sklepa pro uhli. V kuchyni jsme museli topit
briketami. Roztapé€li jsme dievem, papirem, tiiskami. Ttisky jsem sekal dole v diln¢ na
dvote, kterou pouzival cely paneldk a kazdy mél svou sekyru doma. Diivi bylo pro

vSechny. Tata vozil dfevo z pivovaru.

Predala vaim maminka néjaké rodinné recepty?

Ano. Dodnes vatime vSechny, pokud mi je Zena uvari.

Jak byste zhodnotil dneSni kuchyni? MnoZstvi, vymoZenosti,...

Dneska se to nedd srovnat. Nikdy jsem nestraddal. Ale kraliky z pivovaru jsme méli 1

béhem tyden. I ve tfinacti letech jsem musel zabit kralika, stahnout, vykuchat.
Jaké jste pouzivali zakladni vybaveni kuchyné? (talife, hrnce, jejich pocet)

V té dobé jsme méli spordk na uhli, plyn nebyl. AZ teprve po urcité dobé tata zatidil
dvojvafi¢ na plyn, ktery byl pfipojeny jen takovou hadici, kterd byla jen provizorni.

Nesm¢li jsme na to vliibec sahat, abychom se neotravili.
Jaké technologie jste pouzivali (mixéry, robot, ...)

Meéli jsme sadu, vSe, co jsme potiebovali. Prvni ledni¢ku jsme méli 1968, kdyZ jsme se
st¢hovali. Roboty jsme neméli. VSechno bylo na ru¢ni pohon. Mlynek na mak, na ofechy,

na maso. Nebo dievénou nabijecku.



Priloha €. 2: Rozhovor s pamétnici Evou Lillovou

Mohla byste se nam kratce predstavit? (jméno, rok narozeni, bydlisté)

Ve tfech letech jsme se prestehovali do Mezihorské. Tatinek délal na nadrazi. Mam
vzpominku na odsun Némci, kdy jsem mavala své kamaradce v nadéji, ze se znovu
uvidime. Nadrazi tatinka poté nepotiebovalo, tak pracoval v chemicce. Dostali jsme k
bydleni takovou vilku, kde bydlela jest¢ némecka rodina. Ty jsme méli vyhodit, ale my
nebyli moc pomstychtivy, takZze my méli dvé mistnosti a oni méli dvé mistnosti. Z jejich
détmi jsme se spiatelili. Ano, mi rodige jsou Cesi, jen piisli za praci.

Jaké potraviny jste nejcastéji jedli?

Nejvice jsme jedli chleba, brambory, ryzi, chleba s méslem, sddlem, domaci marmelddou,

k tomu bila kava nebo ¢aj a vzdy ovoce.
Jaké plodiny se tu piivodné péstovali?

Na Mezihorské se hojné péstovalo zeli, ale jinak to tady byl opravdu chudy kraj. Nejvice
pak brambory a obili. My nic nepéstovali. Diiv jsem péstovala fepu a obili, ale taky uz

nic.

Ktera jidla varite dodnes?

J4 méam rada lepenici. Taky se hodn¢ délal Bacz.

Jaké bylo zakladni kofeni?

Majoréanka, cesnek, cibule, pepf, stl, kmin.

Na jaké jidlo z détstvi nejradéji vzpominate? A naopak?

Vzpomindm na lepenici, na zabijackové pochoutky, ty mam rada. Musela jsem jist hodné,
protoze jsem byla vale¢né nedochtdce, takze jsem méla kazdy den syrové vejce uslehané

s cukrem a musela jsem jist duseny $penat na vSechny zplsoby (§tovik, mangold).
Jaka byla etiketa stolovani (pribory, talire)?

Pouzivali jsme hluboké 1 melké talife, hlinikové 1zice, vidlicky, noze. To se pouzivalo
V ned¢li, protoze v tydnu jsme chodili ¢tyfi kilometry do Skoly, takze kazdy jedl, jak

pfiSel. Maminka byla doma, ta pro nas vaftila a tatinek délal na Sachté.

VI



Méli jste néjaky ritual pri stolovani (kdo prvni dostal jidlo, modlitba, kdo zacal

prvni jist, zasedaci poradek u stolu)

Tatinek jako prvni dostal jidlo, nemodlili jsme se, jen se ¢ekalo, az dostanou vSichni, fekli

jsme si dobrou chut’.
Jaka byla strava déti do jednoho roku?

Ja jsem kojila, pak dopliiovala sunarem. Détem sem davala krupicovou kasi, vyvar,

mrkvovy salat s ananasovym kompotem a ofechy.

Kolikrat denné jste jedli?

Jedli jsme, kdyZ jsme méli hlad. Ttikrat denné€ a k tomu svaciny.
Jak velka byla cca jedna porce?

Jedlo se stejné mnozstvi jako dnes.

Jak ¢asové byl rozvrzen jidelnicek?

Snidali jsme uz pted sedmou hodinou.

Které napoje jste pili?

Pili jsme kavu z melty (bila kava), ¢aj (Cerny sypany, bylinky — jahodové listi, malinové

listi), §tavy jsme nedélali. A pak voda.

Ktera hospodarska zvirata jste méli?

My méli kraliky a slepice.

Jak casto jste méli v jidelnicku maso?

Maso jsme méli jednou tydné, to byl jesteé listkovy systém a vétSinou to bylo v nedéli.
PeKli jste si doma chleba? Jedlo se u vas pecivo? A jak ¢asto?

Chleba jsme nepekli, peklo se dva az tii pekace buchet, kolact. Ty se pekli v sobotu na

nedéli a pondéli a jinak jsme méli chleba.
Jaky jste dostavali deputat? (naturalie)

Deputat jsme dostavali uhli, protoze tatinek pracoval na Sacht¢.
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Jak byly zasobovany obchody? Byl u vas néjaky?

MIéko v obchodech se jesté¢ nalévalo, to bylo v bandach. Vlastné¢ byl listkovy systém,
takze z té doby si pamatuji, Ze jsem ztratila listky na chleba a chleba v té dob¢ stal pres 40

korun ¢eskoslovenskych. To byly 2 kg chleby.
Kde jste skladovali uvarené jidlo a ovoce a zeleninu pies rok?

Jidlo se uchovavalo ve spizi. Bylo tam chladno. Maso ze zabijacky se zavafilo do
plechovek a schovalo, sadlo se vyskvatilo. Tenkrat se nekoukalo, aby prase nemélo sadlo,
spi§ aby mélo sadlo. Ovoce jsme meéli domaci — hrusky, jablka. Taky ve sklep¢
Vv bedynkéch. Zelenina byla uchovavana v pisku. Do bedynky se dal prosety pisek a do ni
se naskladala mrkev, aby koukala jenom Spi¢ka nebo petrzel. A vydrzela tfeba az do

unora, biezna. Zeli jsme nenakladali. To délam az ja.

Jaka jidla se varila napriklad o velikono¢nim piuistu?

O Velikono¢ni plistu mamka vzdy pfichystala jidasky s medem, vétSinou to bylo bezmasé
jidlo.

Jak jste slavili vyznamné svatky v roce? Velikonoce, Vanoce pouté, masopust?

V sobotu se chodilo do jeste Skoly. V sobotu se délala velikono¢ni naddivka — maso (uzené,
uvatfené), koptivy, houska, vajicka, pupence, petrzel, co prosté¢ v té¢ dobé kvetlo. Na
Velikonoce bylo vzdy klzle. K tomu bramborovy knedlik a vypek. Na Vénoce se
pfipravoval bramborovy salat, cockova, rybi polévka, fizek vepifovy nebo kuteci. Peklo se

cukrovi. Téch uZ mam dnes jen Sest druhd. Dfive to bylo i Sestnact druhd.
Jaka jidla se podavaly pri svatcich, nedélich?

V ned¢li bylo maso, zeli. Mij tatinek nemohl pecené maso, protoze to nemohl polknout.
Vzdy byla smetanova omacka a knedlik. Tteba kralik a hovézi maso. Co dodnes nesnasim

je sekand se smetanovou omackou (sekany fizek), protoze tatinek drzel dietu.
Jak Casto a které sladkosti déti dostavaly?

Dostavali jsme vano¢ni kolekce, jedna byla na stromku, které jsme chodili pomalu ujidat.
Pak bylo vanoc¢ni cukrovi v kuchyni, protoze jedin€ tam se topilo a protoze nas bylo pét,

tak se to rozd¢lilo na pet hromadek. Ja jsem si ji vzdy Setfila, ale mladSi sourozenci mi ji
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vzdy snédli. Béhem roku jsme si kupovali fialky, mejdlicka riznych barev. Jednou za 14

dni pytlik bonboni.
Byli jste zapojovani do chodu kuchyné? A jak?

Ja jsem byla nejstarsi, tak jsem musela pomdahat. Jedna z mych povinnosti bylo umyt
staveni od shora dold, uklidit boty, upéct s mamkou buchty, pfipravit si véci do skoly. Od
osmi let jsem myla nadobi. Bratr musel nanosit uhli, s tim jsem mu pomahala. Zatopit

jsem uméla. Pro mé to byla samoziejmost.
Piedala vim maminka néjaké rodinné recepty?

Co pouzivam dodnes za recept je od mé babicky. Jedna se o kavové pecivo. Dalsi uz ani
ne. Od mé tchyné¢ mam némecké chlupaté knedliky. Ty patii ke kachné, husa se pekla na

druhy svatek vanocni.
Jak byste zhodnotil dne$ni kuchyni? MnoZstvi, vymoZenosti,....

Kuchyné je nesrovnatelna. Jenom téch pomocniki do domacnosti. A hrozn¢ mé tési to, ze
se spousta lidi vraci ke starym receptiim, snazi se to ptizpusobit. Nékde jsem cCetla, ze
trendy jsou bramborové placky, na Slovensku lokse, ty se u nas na kamnech pekly dobfe.
Zrovna tak se pekly brambory, umyly se, neoloupané se nakréjely na plech do trouby
vymastény a smichalo se sadlo s ¢esnekem, do toho se brambory zamichaly a k tomu
melta - to byla vecete. Ne kazdy vecer, to d€lala spi§ babi¢ka. NeZ jsme $li do JZD, tak
jsme meéli kravu, tak jsme meéli doméci tvaroh, maéslo, mléko. M¢li jsme klasickou

maselnici.

Jaké jste pouzivali zakladni vybaveni kuchyné? (talife, hrnce, jejich pocet)
Ptibory (vzdy vic), na Véanoce byl vzdy jeden talif navic.

Jaké technologie jste pouzivali (mixéry, robot, ...)

Ledni¢ku jsme si pofidili az v 60. letech. Mé&li jsme mlynky na maso, na mak, na

strouhanku. D¢lali jsme jitrnice, jelita.



