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Kulinarni kulturu 1ze na zéklad¢ aktualnich vysledki domécich a zahrani¢nich vyzkumt
poslednich desetileti charakterizovat jako soustavu vzajemné spolu souvisejicich a doplitujicich
se prvki, jejichz spolecnym jmenovatelem je — lapidarné feceno — strava neboli jidlo a piti ve
smyslu programové uvarenych ¢i jinymi postupy zpracovanych pokrmii, napoji a soubort
pokrmu (chodt, menu, jidelnicki), zptisob jejich servirovani a konzumovani. Tvoii nedilnou
soucast vSedni a svatecni kazdodennosti jednotlivce, socidlni vrstvy i spolecenstvi prislusného
uzemi, odkazuji na minulost a spoluvytvéareji soucasnost, odrazeji se v individualni i kolektivni
paméti a za do urcité miry se také podileji na formovani komunitni, regionélni, za jistych
okolnosti i narodni identity.

Stravovani

Z historického vyvoje a souvislosti je zfejmé, ze stravovani ve smyslu konzumace jidla
a napoji sehravalo v lidské spolecnosti zpocatku prevazné jen biologickou funkci a slouzilo k
nasyceni a utiSeni zizn¢. Pomérné zahy se ale zatadilo mezi vyznamné prvky spolecenské
komunikace a socializace a podtrhovalo charakter kulturniho prostfedi. Skladba surovin
v zavislosti na jejich mistni dostupnosti, forma a charakter pokrmii, zplisob jejich pfipravy a
podavani a stejn¢ tak i stolovani se staly podstatnymi signifikantnimi rysy jednotlivych
socialnich vrstev a skupin, umociiujicimi pocit jejich vzajemné pospolitosti. VSedni a svatecni
stravovani bylo kulisou, v niZ se dotvately privatni i vefejné mezilidské vztahy, potvrzovala se
hierarchie ucastnikll a pozice, kterou v daném spolecenstvi zaujimali.

Role vlastniho stravovani se v ndvaznosti na spolecenskou stratifikaci po dlouhou dobu
nemalo odliSovala. U venkovskych obyvatel jidlo zlstavalo po staleti predev§im prostiedkem,

24

az do moderni doby uvaZovat o vyzralejsi kuchyni jako promySleném systému vateni,
programov¢ a uvédoméle podtrhujicim identifikaci venkovant s jejich socidlnim statusem.
Teprve v prubéhu 19. a zejména pak v prvni poloviné nasledujiciho stoleti se venkovské
stravovani zformovalo v pomérné ucelené, v zakladnich rysech vzajemné si podobné, ptesto se
regionalné do jisté miry odliSujici soustavy jidel a pokrmt, odrazejici ptirodni, klimatické a
zemédélské poméry, socidlni i ndrodnostni poméry. Jejich celkovou mnozinu jsme si uvykli
oznacovat jako lidovou stravu / lidové stravovani, kterd se obvykle studuje a identifikuje
v souvztaznosti na etnografické, ptipadné kulturné historické oblasti a podoblasti.
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v méStanskych domdcnostech. Tam se jidlo uz od stfedovéku transformovalo do uceleného,
funk¢né 1 chut'oveé promysleného komplexu, ktery dotvarel zivotni styl a v privatnim i vefejném
prostoru byl ne zcela bezvyznamnym prvkem reprezentace. Byt tomu tak mohlo nejen diky
piistupu k podstatné Sirs$i nabidce surovin, pochutin a kofeni na méstskych trzich, nybrz také




vys§i urovni otopnych zatizeni a celkové vybavenosti kuchyniskych prostor. V neposledni fadé
tomu tak bylo i diky kulturnimu transferu a napodobovani Slechtickych vzord, k némuz
meéstané dlouhodobé a logicky inklinovali. MéStanska kuchyné ve smyslu promysleného
systému piipravy pokrmu a celého komplexu stravovani se tak postupné zformovala v kulturné
spolecensky fenomén, jehoz rozhodujici historicka role ve vyvoji stravovani nastala v ¢eskych
zemich, jakoZ i v celé stiedni Evropé nejpozdéji v pritb&hu prvni poloviny 19. stoleti.!

Ne ndhodou se méstanska kuchyné, opirajici se v ¢eskych zemich ve svém Sifeni 1
ukotveni od sklonku 18. stoleti o pomérné Sirokou skalu tiskem vydavanych jazykové ceskych
a némeckych kuchatskych knih, postupné transformovala v soustavu jidel, napoji a jejich
kombinaci oznacovanych v soucasnosti ne zcela presné jako ¢eskd narodni kuchyné. Kromé
stézejniho ,,m&Stanského* zakladu obsahovala (a stale obsahuje) prvky Slechtické a pozdéji
také lidové kuchyné (zejména na urovni mouénych jidel). Pokrmy pfitom byly nejpozdéji od
druhé poloviny 19. stoleti podavany v souladu s novymi zvyklostmi stolovani nikoli jiz podle

francouzského, nybrz ruského stylu (service a la frangaise / a la russe).*

Do jist¢ miry specifickou odnozi méstské kuchyné, formované v priniku
s nejruznéj$imi regiondlnimi a socidlné podminénymi liniemi venkovského stravovéani byla
kuchyné primyslovych mist a oblasti, povaZzovana za souc¢ast lidové kuchyné. Formovala se po
poloving 19. stoleti, spolu s hospodaiskym rozvojem ¢eskych zemi a uvazujeme o ni zvlaste
v kontextu lidnatych oblasti opirajicich se o tézky prumysl (Kladensko, Ptibramsko,
Podkrusnohoti, Ostravsko-Karvinsko na pomezi Moravy a Slezska). Nékteré byly kulinarné
ovlivnény i cizimi vzory a zvyklostmi narodnostn¢ odlisnych entit (némecka, polska).

Vsestranné nejvyssi urovné dosahovala dlouhodobé aristokratickd kuchyné, do jisté

miry jiz od stiedov€ku universalniho charakteru, v kazdodenni rovin¢€ ovlivnéna vyznamnéji
mistnimi pfirodnimi poméry a surovinovou zékladnou s pfidavkem dovozovych prvkil, na
slavnostni rovin€ pak pomérné exkluzivni a sofistikovana. Samoziejmé¢, Ze i zde byly po staleti
patrné odli$nosti v obsahu, kvalité¢ a bohatosti stravovani v ndvaznosti na vnitini stratifikace
Slechtické spole¢nosti a zdmoznost jednotlivych rodin, respektive domacnosti, na specifickém
razu jeji kazdodennosti a stravovani to ale nic neméni.

Vramci predkladané metodiky se budeme v nejveétSi mife veénovat segmentu
venkovského a méstského stravovani nizSich a nizsich stfednich vrstev, tedy v zasad¢ lidové
kuchyni, s logickymi pfesahy do mé&stanské kuchyné na jejichz zdkladech se formovala
moderni kuchyn€ (n€kdy oznaCovand nepiesné jako néarodni), ovlivnéna pifiméefené 1
Slechtickym stravovanim.

Kulinarni kultura

! Proces formovani méstské, respektive méstanské kuchyné konkrétnich kulturné historickych oblasti jako
jistych pokracovatelek venkovskeé (regionalni) Gpravy stravovani, vyuzivajicich §lechtickych vzorti a
absorbujicich rtiznou mérou novinky, moderni receptury ¢i alespon dil¢i prvky vydavanych receptait a
kuchatskych knih je z riznych pohledii popsan v aktualnich dilech historickych a jazykovédnych vyzkumi
probihajicich na odbornych pracovistich Univerzity Pardubice a Slezské univerzity v Opave.

2 Francouzsky zptsob spo¢ival v souasném podavani na stul nékolika ucelenych chodii, z nichz si stravnici
vybirali a nechdvali nakladat na talif. Rusky zptisob byl zalozen na servirovani talitd s ucelenymi kompozicemi
pokrmu, tvofenymi hlavni, obvykle masitou slozkou a pfilohou, respektive oblohou postupné za sebou. Tento
zpusob pievlada v zapadni spolecnosti dodnes.



Kulinarni kultura, jejimiz sttedobody jidlo a piti jsou, je fazena do struktury tak zvaného
dlouhého trvani (longue durré),® tedy velmi pomalych, ale podstatnych vyvojovych procest.
Povazovana je za fenomén, ktery nalezi mezi nejstabilnéjsi a nevyraznéjsi identifikaéni faktory
lidskych spolecenstev, které je tfeba studovat v dlouhodobém méfitku, s ohledem na fadu
souvislosti a proménnych. K nim lze zafadit tak podstatné aspekty jako konkrétni charakter
piislusného uzemi, pfirodni prostfedi, klima a vyvoj zemédélské produkce, moznosti
zasobovani a trhu, dale socidlni a narodnostni (diive jazykové) struktury obyvatel — aktéra
kulinarni kultury a stravovani. Nezminit ale nemizeme ani vyznam kulturniho transferu,
obecny tok informaci a do jist¢ miry také vzd€lavaci proces zprostiedkovavajici zmény a
modernizaci stravovacich zvyklosti. V neposledni fadé¢ nelze zapominat na politické,
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v némz se societa se svou kazdodennosti, véetné stravovani vyvijely a mnoho dal§ich momentt.

V kontextu vySe uvedeného je tfeba zduraznit, Ze studium kulinarni kultury, mé-1i byt
postavené na vskutku odbornych zakladech a vést k vérohodné identifikaci pokrml a
rozpoznani jejich hodnoty pro minulost a dalsi vyvoj pfisluSného tzemi a spolecenstvi, véetné
jeho kulturni ¢i dokonce narodni identity, musi byt uz vzhledem k mnohovrstevnatosti a
v rodinach, domécnostech a mistnich komunitach, tim spiSe na regionédlni a nadregionalni
trovni.* Ruku v ruce by mél kracet teoreticky zakladni vyzkum s terénnim Setienim, prospekci
aktualniho stavu dochovani pokrmi v praxi nebo paméti, dokumentaci, a také s aplikovanym
vyzkumem sméfujicim k prezentaci a popularizaci kulinarniho dédictvi, kulindrni kultury a
stravovani viibec. Soucasné by m¢l vyzkum byt s ohledem na specifika pokrmil a napoji uzce
navazan na praktické aplikace a ovéfovani dat formou experimentalni gastronomie.

Oznaceni kulinarni kultury jakoZto segmentu spolecenské kazdodennosti je odvozeno
z latinského culina ve smyslu kuchyné, tedy prostoru k vateni. V kontextu kulturné
historického vyzkumu stravovani, v€etné ptipravy, podavani a konzumace jidla a piti, se zacalo
ptidavné jméno kulinarni v ¢estin€ pouZzivat az v poslednich letech, v souladu s dlouhodobé se
rozvijejici védecko-vyzkumnou praxi v sousednich zemich, zejména v Rakousku, Polsku ¢i na
Slovensku, které vykazujici spolu s ndmi mnoho spole¢nych historickych rysti a kulturnich
prvki, ale také tfeba v anglosaskych zemich. V cestiné byly dfive upfednostiiovany spiSe
vyrazy kulindisky ve smyslu kuchynsky,” piipadné kulinafstvi, tedy kuchaistvi, ve smyslu
kuchyniského zpracovani jidla, vafeni. Dotykaly se ovSem, zvlast¢ v béZné komunikaci a

3 STOLICNA-MIKOLAJOVA, Rastislava (ed.) - NOVAKOVA, Katarina, Kulindrna kultiira regiénov
Slovenska, Bratislava 2012, s. 8; STOLICNA-MIKOLAJOV A, Rastislava, Tradicnd kulindrna kultira etnickych
mensin na Slovensku, Narodopisna revue, 3, 2009, s. 157-168.

4 STOLICNA-MIKOLAJOVA, Rastislava, Jedlo jako kli¢ ku kultire. Geneticko-historické a sémantické
aspekty ndsho stravovania, Martin 2004; TAZ, Narodné kulindrstvo v identifikacnom procese obyvatelov
stredoeuropskych krajin, in: Historie — Otazky — Problémy: Jinakost naSich spole¢nych d¢jin, €. 2, 2, 2010, s.
103-113; TAZ, Mozliwosci interpretacji kultury kulinarnej w swietle metody etnogeograficznej: (na przykladzie
Etnografického atlasu Slovenska), in: Regiony etnografii. Szkice dedykowane Profesorovi Andrzejowi
Brenczowi w 70. rocznice urodzin, Poznan 2013, s. 106-117; Antropologia ciata, Il. Jedzenie i sztuka kulinarna,
red. M. Szpakowska, Warszawa 2008 ad.

5 Slovnik éeskych synonym, dostupné z: <https://www.slovnik-synonym.cz/web.php/slovo/kulinarskyABZ>, [cit.
18. 3.2022].


https://www.slovnik-synonym.cz/web.php/slovo/kulinarskyABZ

zurnalistickych textech, pfevazné gastronomické praxe, ptipadné v nich bylo 1ze zaznamenat
kvalitativni zabarveni sméfujici k vyzdvizeni kvality profesionalni ¢i poloprofesionalni
kuchyng.

Na kulinarni kulturu obyvatel urcitého tizemi lze pohlizet dvéma zpiisoby. V §irSim
slova smyslu sem miizeme kromé vlastniho jidla — pokrmt a napojt, jejich kompozic v podobé
ucelenych jidel, chodli a menu — zahrnout piedevsim zplisoby a postupy vafeni a s tim spojené
materidlni i nematerialni nalezitosti. Jedna se pfedevsim o kuchyné a jejich vybaveni, napiiklad
otopna télesa a zatizeni pro tepelné zpracovani pokrmu jako byla oteviena ohnisté, chlebové a
jiné pece, kamna, sporaky ¢i trouby, kuchynské nadobi, nacini a jiné; technologie a postupy
ptipravy jidla, recepty a navody; zplisoby zavérecné Upravy a servirovani jidla; materidlni
zajisténi a postupy skladovani surovin a potravin, jejich konzervace a jiné zptisoby uchovavani.
Dale sem patii stolovani ve smyslu upravy stolu, stolniho nadobi a nacini, textilii a
doprovodnych artefaktd; psand i nepsana pravidla chovani, obfadl a ritudlii dodrzovanych u
prostfené¢ho stolu jak na strané obsluhy, tak stravnikii, formy a specifické prvky komunikace.
V neposledni fadé€ nalezi do Siroce pojaté kulinarni kultury €innosti spojené s poskytovanim
stravovacich a gastronomickych sluzeb, formy a zplsoby vzdélavani kuchyiiského a
obsluzného personalu a mnoho dalSich.

Za kulinarni kulturu tak 1ze oznacit cely komplex materialnich i nemateridlnich aspektu,
historickych, kulturné antropologickych, sociologickych, ale také etnografickych, respektive
etnologickych prvki, které tvofi pilite i pouhé doplitkové prvky stravovani, kuchyné a stolovani
v priibéhu jejich historického vyvoje.® Pokud bychom uvazovali o kategoriich kulturniho
dédictvi ve smyslu obecné uzivanych definic, pak lze o kulinarni kultufe — ale rovnéz o
stravovani — uvazovat v kontextu hmotného i nehmotného dédictvi.

Vuzsim smyslu pak je mozno kulinarni kulturu pojimat ve spojeni pouze
s nejpodstatnéjsi slozkou vyse uvedené pocetné mnoziny prvki, a to se stravovanim, tedy
pokrmy a napoji, jejich surovinovou zakladnu, zpiisoby ptipravy a podavani jidla a jeho
postaveni v ramci jidelnicku, role konkrétnich pokrmi a jejich soubord ve vSedni i svate¢ni
kazdodennosti, pti obfadech a ritudlech cirkevniho, rodinného 1 jiného obsahu, ba dokonce pfi
formovani a vnimani mistni a regiondlni identity. Takovymto zpisobem — koncentrované na
vlastni stravovani — je kulinarni kultura pojimana v aktualnich vyzkumech a prezentacich
Cast&ji nez v §irsim kontextu,” jak svéd¢i fada publikaci akcentujicich mimo jiné i pro nas
podnétnd témata tradi¢niho stravovéani lidovych i1 méstskych obyvatel, vazbu na okolni
prostiedi, zeméde€lskou produkci a moznosti zdsobovani s vyuzitim mistnich trhii, socidlniho
transferu ovlivitujiciho obsah, formu a promény stravovani society na ur¢itém tizemi apod.®

¢ Slovenska badatelka S. Siposova definuje naptiklad kulinarni kulturu rovnéz slozité jako ,subor tradicii, ktoré
si urcité spolecenstvo osvojilo v suvislosti so stravou, jej pripravou, pouzivanymi surovinami a pochutinami,
zvykmi, které sa spajajii s varenim, stolovanim.“ SIPOSOV A, Sylvia, Kulindrna kultiira Madarov, in: Historie
kuchenne. Rola i znaczenie pozywienia w kulturze, Cieszyn-Katowice-Brno 2010, s. 26-34.

7 Pro studium kulinarni kultury se zamé&fenim na stravovani, jeho piipravu a konzumaci, vydavani tematickych
pramenti a komplexni prezentaci je naptiklad urceno i specidlni akademické pracovisté, Centrum Dziedzictwa
Kulinarnego, Uniwersytet Mikotaja Kopernika w Toruniu.

8 STOLICNA-MIKOLAJOVA, Rastislava (ed.) - NOVAKOVA, Katarina, Kulindrna kultiira regiénov
Slovenska, Bratislava 2012, s. 7-9 definici pojmu kulinarni kultura sice expresis verbis nepodava, z teoretické¢ho
vstupu ale jasné vyplyva, ze jej ztotoziuje se stravovanim jakozto kulturnim systémem, v prezentaci vysledkt
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Kulinarnimu dédictvi

Zvlastni pozornost je v poslednich letech vénovana pii vyzkumu kulinarni kultury a
déjin stravovani vitbec kulinarnimu dédictvi (a¢ tak nebyva vzdy explicitné pojmenovavano).
Budi ostatné pozornost také u laické vefejnosti, snad proto, Ze se takto oznacované ¢i vnimané
pokrmy a napoje, kladené do souvislosti s odkazem naSich ptedki, historii urcitého izemi ¢i
spolecenské skupiny, prezentuji stale Castéji pti riznych volnocasovych akcich, festivalech a
programech se zaméfenim na zazitkovou gastronomii, bohuzel ne vzdy vérohodné a
oduvodnéné, na zakladé adekvatnich informaci.

V souladu s definicemi kulturniho dédictvi’ miizeme jeho specifickou slozku, kulinarni
dédictvi, charakterizovat v obecné roviné¢ jako vyznamné, ba jedinecné soucdsti zivota
spoleCenstvi uréitému uzemi, které jsou vysledkem materialni a duchovni ¢innosti jeho predkt
predavané z generace na generaci, souc¢asné jsou projevem mistni ¢i regionalni, v nékterych
ptipadech i nadregiondlni identity a nezbytnosti pro zachovavani jeji kontinuity a komunitniho
dialogu obyvatel.

Konkrétné¢ se jednd o prvky stravovéni, predevs§im pokrmy, napoje a jejich uskupeni, a
dale ustalené zvyky spojené s jejich pfipravou, podavanim a konzumaci, které se formovaly
v urCitém geografickém, pifirodnim, kulturnim a spolecenském prostiedi diky specifickym
surovinam, postuptim a technice vareni ¢i jiné kuchyiiské Cinnosti, stabilizovaly se v rdmci
vSednich i svateCnich dni, jejich pravidel a ritudli a staly se soucasti identity obyvatel dané
komunity az na uroven jejich rodin a domécnosti, lokality ¢i regionu, vyvijejici se obvykle
v souladu s jejich socidlnim statusem, nékdy dokonce napfic¢ vSemi vrstvami urcitého tizemi.

Kulinarni dédictvi ve smyslu konkrétnich pokrmiti, napojt a jejich soubort provazi fada
specifik, kterda s sebou nesou pii jejich vyzkumu i aplikaci v moderni praxi sva uskali, a
vyZzaduji proto uplatnéni mimofadnych postupli a metod, znalosti vyvojového kontextu,
podminénosti a do jisté miry také schopnost (a odvahu) experimentalni rekonstrukce v ptipadé
pokrmii sice slovné¢ popsanych, avSak v praxi jiz neuplatiovanych a ikonograficky
nedolozenych, jak se jesté dale zminime.

etnologickych vyzkumu se pak komplexné vénuje tradicnimu stravovani na Slovensku s akcentem na zptsoby
pfipravy a konzumace stravy a na jeji stratifikaci s ohledem na zékladni skupiny surovin. Podobné fadi do
kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi elementy obzivy (odzywiania) dvojice polskych etnolozek Switata-
Trybek, Dorota — Przymusiata, Lidia, Dobry zur, kiej w nimszczur. Dziedzictwo kulinarne Slgska w tekstach
kultury, Opole 2018, s. 8-9: ,,materialne artefakty, np. naczynia i sprzety kuchenne, gospodarcze, sposoby
uprawy roslin i hodowli zwierzqt, watwarzenia jedzenia, konserwowania, przechowywanie itd., jak i
nematerialne jego przejawy: praktyki kulinarne /.../, przekazy ustne /.../, nazwy /...zwqzane z kulinarnymi i
szyroko pojetymi czynnoSciami w zakresie przygotowania pozywienia oraz okolicznoSciami jeho spozywania.*
% Aktualné j obvykle piijiman vyklad konstatujici, Ze za kulturni dédictvi Ize povazovat ,,jevy na hmotné a
nehmotné kultury /.../, za jistych podminek chranény jako hmotné nebo nehmotné kulturni dédictvi.“. Vaclav
SOUKUP, Prehled antropologickych teorii kultury. Praha 2000, s. 16. Srov. dale Umluva o zachovdni
nematerialniho kulturniho deédictvi UNESCO, s. 3, dostupné z: <https://www.mkcr.cz/umluva-o-zachovani-
nematerialniho-kulturniho-dedictvi-300.html> [cit. 1. 6. 2022]. Podobné jind definice uvadéjici, ze kulturni
dedictvi je ,,konfiguraci kulturnich prvki/.../, jez jsou jako trvalé kolektivni viastnictvi a vseobecné sdileny
vysledek materialni a duchovni cinnosti clenu urcité kultury predavany nasledujicim pokolenim jako specificky
typ dédictvic. Jiti PATOCKA — Eva HERMANOVA, Lokdlni a regiondlni kultura v Ceské republice: kulturni
prostor, kulturni politika a kulturni dédictvi, Praha 2008, s. 114.
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Jistym problémem vyzkumu stravovani je skutecnost, Ze jeho prvky — pokrmy, népoje,
pochutiny a dalsi — jsou vlastné nevyhranéné podstaty. Kulindrni kultura, jejiz nedilnou soucasti
jidlo je, sice ndlezi mezi nematerialni hodnoty naSich predku, samo konkrétni jidlo a piti vSak
prochazi béhem své spise kratké existence ne€kolika fazemi: pfi svém vzniku a vyhotoveni je
materidlnim produktem, avsak s kratkou zZivotnosti — jeho spotiebovani je soucasné v podstaté
jeho likvidaci (nepocitdme-li odpadni slozky). Jidlo pak zastava jen ve vzpomince, paméti,
v pisemnych a ikonografické dokumentaci (v postmoderni dob¢ v audiovizualnich
materidlech), pfipadné k rekonstrukci.

Pokud bychom tedy méli uvazovat o kategoriich kulturniho dédictvi ve smyslu obecné
uzivanych definic, pak Ize o kulinarni kultufe — ale rovnéz o stravovani — uvazovat v kontextu
jak hmotného, tak i nehmotného dédictvi, zejména vezmeme-li v potaz, Ze se do jeho piipravy
a zptisobu podavani vkladaji znalosti, um a dovednosti tviirc. !

Na rozdil od mnoha jinych materidlnich ¢i nemateridlnich hodnot, které mohou
existovat mimo bézny kazdodenni Zivot, stravovani bylo (a je) navic ve smyslu vychodiska
formovani kulindrniho dédictvi spjato vpravdé s kazdodennim zivotem. S tim souvisi
skute¢nost, ze konkrétni pokrmy si sice mohly po dlouhy ¢as udrzet rdmcové ustileny
charakter, jejich konkrétni provedeni se ale také mohlo, riznou mérou a v riznych ¢asovych
usecich, proménovat naptiklad v zavislosti na nove péstovanych druzich zemédélskych plodin,
bylin, ovoce ¢i zeleniny, na novych druzich, pfipadné plemenech hospodaiskych zvirat a
dribeze, na modernizaci technologie vafeni i zmén materidlni irovné a Zivotniho stylu
stravnikd z jednotlivych socidlnich skupin ¢&i vrstev, dovednosti kuchaiky a podobng.!!

Vzhledem na problematickou moznost uchovani materialni podstaty pokrmi, napoju a
jinych produkti kuchyiiské pfipravy uréenych ke konzumaci je zapotiebi je ve smyslu
kulinarniho dédictvi vnimat rovnéz znalosti, tradi¢ni postupy a dovednosti, stejné jako ptedpisy
a navody na ptipravu prvki 1 komplexu stravovani ur¢itého tizemi a entity jako nematerialni
doklady o kulinarnim dédictvi.

Vsechny tyto okolnosti sice z jidla a piti ¢ini vnitin€ 1 navenek proménlivou a tedy
pestrou, na vjemy bohatou veli¢inu, soucasné ale zté¢Zuji jejich vyzkum, jasnou klasifikaci a
systemizaci a nuti badatele a nasledné& i uzivatele odbornych vysledki k ostraZitosti a opatrnosti
pfi jejich prevedeni do praxe, nutici ne-li ke zjednodusenti, tedy k vybéru n¢které z doloZenych,
obvykle dokonce spiSe tradovanych variant ptipravy pokrml a napojii. Nelze na tomto misté
nepoznamenat, Ze oporou pii hleddni cesty k vérohodnému uchopeni podstaty mnoha jidel
nebyvaji ani ptilezitostné¢ zachované rodinné rukopisné receptaie a vSechny nad¢je, které do

10 podle Umluvou o zachovani nematerialniho kulturniho dédictvi UNESCO z roku 2003 se jedna mimo jiné o
zkuSenosti, znazornéni, vyjadrent, znalosti, dovednosti, jakoz i nastroje, predmety, artefakty a kulturni prostory
s nimi souvisejici, které spolecenstvi, skupiny a v nékterych pripadech téz jednotlivci povazuji za soucast svého
kulturniho dedictvi.*

1 p¥iklady ze Slezska: na T&Sinsku se napiiklad halecky, mensi knedliky, ptipravovaly plivodné z tmavého
moucného tésta, se zdomacnénim brambor se nejpozdeji od sklonku 19. stoleti délaly z bramborového tésta.
Podobné se vanoc¢ni Cili vilijova macka z povidlového zakladu podavala na Hlucinsku dlouho s ,,némeckou‘
bilou klobasou, po druhé svétové valce uz s libovolnou uzenou klobasou, doméci ¢i kupovanou. Na ptislusnosti
obou specialit, haleCkl i macky, k tradicnim regiondlnim pokrmtim, s nimiz se identifikovala podstatna ¢ast
obyvatel, to nic neméni, stejné jako na jejich vyznamné roli v kulinarni kultuie danych oblasti.
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nich vklada laik a mnohdy 1 mén¢ zkuSeny vyzkumnik, byvaji vétSinou plané; obsahuji totiz
obvykle jen ptedpisy na sladké pecivo, cukrové a v rodin¢ ,,cizi“ pokrmy, nikoli pfedpisy na
bézna jidla.'?

Tradi¢nimu stravovani a kulinarni kultufe ur¢itého tizemi a spolecenstvi je v posledni
dobé vénovana stale vEétsi pozornost i ve vefejném prostoru, intenzivnéji nez u nas ale
piedevsim v mezinarodnim prostiedi. Snad je to ddno piesycenim stylovou postmoderni
gastronomii, snad védomim ohrozeni starobylych zvyklosti globalizaci a az zbé&sile rychle se
meénicim zivotnim stylem, zcela jisté ale obecné vysSim zajmem o osudy nasi piedkt. Pokud
navic kulinarni kultura urcitého regionu ¢i entity vykazuje vyjime¢né hodnoty stava se
pfedmétem evidence a ochrany ve smyslu kulturniho dédictvi na mezindrodni tirovni. Diraz je
pritom kladen na znalosti a dovednosti pouzivané pfi ptipravé jidla, na ustalené zvyklosti jejich
konzumace spojené s neodmyslitelnou roli spolecenské komunikace a fadu dalSich prvkd,

povazovanych za zaklad kulturni identity a kontinuity komunit. Na seznam nehmotného
kulturniho dédictvi UNESCO (The Representative List of the Intangible Cultural Heritage of
Humanity) byla z oblasti evropské kulindrni kultury naptiklad roku 2010 zapsana — vzhledem
k akcentu na jedinecnost rukodélné slozky a hodnotu obsaZenych znalosti a zkuSenosti —
francouzské gastronomie'® a o dva roky pozdgji, 2013, sttedomotska strava.'*

Velkému zajmu se kulinarni kultura a jeji vyjimecné produkty t€si také v nékterych
sttedoevropskych zemich. V Rakousku je kupiikladu z iniciativy ministerstva pro zeméd¢lstvi,
regiony a turismus veden registr tak zvanych tradi¢nich potravin, jehoz cilem je shromazd'ovat,
zvetejiiovat a uchovavat tradicni znalosti o rakouském kulindrnim dédictvi. V samostatném
oddile jidel jsou evidovany pokrmy a napoje jednotlivych etnografickych regiont ¢i celé zemé
(v ramci tak zvané videniské neboli klasické kuchyné), povazované za zasadni prvky kultury,
které se piipravuji a kultivuji po dobu nejméné tii generaci nebo 75 let.!> Také v Polsku je

12 Potvrzuji to vyzkumy rodinnych receptait v soukromém vlastnictvi, i ze sbirky budované v ramci feSeného
projektu NAKI II v Narodnim zemédelském muzeu v Praze, podsbirka Gastronomie. Srov. Irena
KORBELAROVA (ed.) — Radmila DLUHOSOVA — Jitka SOBOTKOVA, Pamét chuti. Receptdie a kuchaiské
knihy jako specifické prameny pro poznani kulindrni kultury a kulindrniho dédictvi ceskych zemi, Opava 2020, s.
407-525.

13 Zapsanym kulturnim dédictvim je zde, zjednodusené feceno, jidlo jako spoledensky oby&ej. Jeho soucastmi
jsou: vybér jidel, recepty, nejlépe mistni suroviny, parovani s vinem, prostieni stolu a konkrétni gesta pfi
degustaci. Rovnéz konzumace jidla podle daného zapisu se musi fidit pfesnymi pravidly chovani apod. Vymezen
je sled nejméné Etyt chodti mezi témito dvéma jsou minimalné ¢tyfi chody, a to predkrm, ryba a/nebo maso se
zeleninou, syr a dezert, ramovanych na zac¢atku aperitivem a na konci digestivem. Podrobnéji The gastronomic
meal of the French (Le repas gastronomique des Frangais), in: UNESCO, Intangible cultural heritage, dostupné
z: <https://ich.unesco.org/en/RL/gastronomic-meal-of-the-french-00437> [cit. 21. 3. 2022].

14 Jedna se zapis spole¢ného kulturniho dédictvi Chorvatska, Italie, Kypru, Recka, Spanélska, Portugalska a
Maroka, za néz je povazovano spolecné stravovani jako zaklad kulturni identity a kontinuity komunit, tvofené
souborem dovednosti, znalosti, ritualti, symbolt a tradic tykajicich se pfipravy pokrmu a jejich konzumace

s akcentem na roli v socialniho transferu a komunikace; zdraznény jsou hodnoty pohostinstvi, sousedstvi,
mezikulturniho dialogu, ale také vyznam prezentace jidla ve spole¢ném prostoru, na festivalech a slavnostech.
Podrobnéji: Mediterranean diet, in: UNESCO, Intangible cultural heritage, dostupné z:
<https://ich.unesco.org/en/RL/mediterranean-diet-00884> [cit. 21. 3. 2022]

15 Kazdy pokrm je podrobné& popsan, véetng jeho historie, odkazl na historickou literaturu a pramenné zdroje,
vcetn¢ historickych kuchatskych knih a receptaiti. Zatazeny sem jsou i pokrmy znamé z ceské kuchyné, obvykle
se spoleénymi koteny v Podunaji: buchty (Buchteln), knedliky (Knédel allgemein), Sterc (Sterz), Traditionelle
Lebensmittel in Osterreich, Speisen, in: Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus,
dostupné z: <https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/trad-lebensmittel/speisen.html> [cit. 21. 3. 2022].
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statnimi organy veden seznam tradi¢nich pokrmi, mezi nimi vafenych jidel fazenych ke
kulindrnimu dédictvi jednotlivych regioni. Ze slezskych historickych zemi, na jejichz
ptikladech budou demonstrovany nckteré problémové okruhy identifikace a dokumentace
kulinarniho dédictvi naSich zemi, jsou zde v rdmci modernich spravnich celkli, vojvodstvi,
zastoupeny pokrmy z Té&Sinska, Ratibotska, Opolska a dolnoslezskych regionti, rozdilnym
poétem v zavislosti na mife vymény obyvatelstva po skonéeni druhé svétové valky.'6

Také v Ceské republice je zietelny zvysujici se zdjem o kulindrni kulturu a tradiéni
stravovani naSich predki. Jiz delsi Cas je predmétem sice nikoli systematickych, ale pomérné
cetnych historickych studii, s akcentem zvIasté na starSi obdobi a vyssi stiedni a elitni vrstvy.
Star$i etnografické sbéry jsou pfilezitostné a podle moznosti dopliiovany a transformovany
v ramci etnologickych vyzkumu do SirSich souvislosti. Rostouci zdjem o kulturu stravovani,
opét v mezinarodnim kontextu a komparaci, je patrny v rozvijejicich se kulturné-
antropologickych badanich.

V oblasti aplikované védy je bezesporu zésluhou resortnich ministerstev, vcetné
ministerstva kultury a jeho grémii, Ze se vydala na cestu podpory na zmiiiovan¢ho segmentu
dédictvi nasich predkl cestou projektové podpory vyzkumi a jejich prezentace a edukace. Stéle
Castéji se kulinarni kultura a stravovani dostdvaji do zorného thlu pamétovych instituci.
Pfinejmensim pftilezitostné se jich dotykaji aktivity muzei na vSech stupnich a nejriiznéjsiho
zameéteni, at’ uz v roviné sbirkotvorné ¢innosti nebo a prezentacnich akci. Kromé Narodniho
zemédélského muzea, které se této problematice vénuje programove v kontextu svych hlavnich
tematickych aktivit, vcetné specidlni gastronomické expozice smeétujici k détskym
navstévniklim, to jsou zejména muzea v ptirod¢ s tak zvané skanzeny (véetné privatnich). Ve
svych sbirkach pecuji a dale zpfistupniuji souvisejici mobilidf a Casto, zvlasté sezonné se
pfinejmensim obcas vénuji také prezentaci zvykl a bohatstvi kulinarniho dédictvi. Mnohé
podobné aktivity realizuji 1 nejriznéjsi kulturni a kulturné-historické instituce, tiebaZze ne vzdy
vychézeji ze své odborné piisobnosti.!’

Ve vetejném sektoru je podpora kulinarni kultury ze strany statnich a samospravnych
instituci viditelnd jen casteCn€. Napojena je totiz zejména na regionalni potravinaiskou
produkci privatnich firem a podnikatelskych subjektt, bez vétstho zajmu o pokrmy
pfipravované kuchyniskymi postupy a odrazejici vyvoj a hodnoty lidové, regionalni, ¢i narodni
kultury. Tyka se to jak produkti, které nesou nebo se uchazeji o udéleni certifikatu o chranéném
oznaceni Evropské unie (konkrétné o chranéné oznaceni ptivodu tykajici se zemédelskych

16 Pfislusnym garantujicim organem je ministerstvo zemé&dé&lstvi a rozvoje vesnice. Podrobné ji Kanon kuchni
polskiej / Polskie dziedzictwo kulinarne, dostupné z: <https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kanon-kuchni-
polskiej2> [cit. 21. 3. 2022]; Lista produktow tradycyjnygc, Gotowe dania i potrawy, dostupné z:
<https://www.gov.pl/web/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnych12?page=2&size=10> [cit. 21. 3. 2022], zde
¢lenéni dle vojvodstvi a skupin evidovanych produktti.

17 Z instituct, které se problematice regiondlniho, respektive tradi¢niho lidového stravovéani v posledni dobg
intenzivné zabyvaly a dosahly vynikajicich vysledki, nutno pfipomenout zejména Slovacké muzeum

v Uherském Hradisti a jeho pracovnice v ¢ele s Martou Kondrovou a Ludmilou Tarcalovou, Muzeum Chodska
v Domazlicich v Cele s Josefem Nejdlem, Muzeum Cheb, reprezentované tehdy Evou Dittertovou, Muzeum
Pojizeii a Muzeum Ceského rdje v Turnové a Vladimiru Jakoub&ovou a mnoho dalsich. Pribézné, tiebaze nyni
nikoli soustfedéné se tématu vénuje napiiklad Valasské muzeum v ptirod€ v Roznové pod Radhostém; v ramci
sezonnich aktivit tfeba Skanzen Rochus, Skanzen — Polabské narodopisné muzeum Prerov nad Labem, Muzeum
Chodska a mnoho jinych. Aktudlné prezentovalo vysledky cilenych sbérii se zaméfenim na regionalni
stravovani pofadanych ve spolupraci s vetejnosti napiiklad Muzeum Vysociny v Ttebici ad.
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plodin ¢i bezprostfedné z nich piipravovanych vyrobki a dale o chranéné zemépisné oznaceni
identifikujici ptivod produktt),'® tak rliznych regionalnich znacek, pievazné v gesci privatnich
¢i samospravnych instituci, jak o tom sv&d&i seznamy regiondlnich znacek.! Vyznamngjsi
aktivity ze strany statnich ¢i samospravnych organti smérem k odborné garantovanému
seznamu kulinarnitho dédictvi jednotlivych regionti, at’ uz kulturné historickych nebo
etnografickych, ba dokonce ani nejvyznamnéjSich pokrmti tak zvané narodni ¢eské kuchyné
jsme béhem nasich projektovych vyzkuml nezaznamenali. Jisté zasluhy lze v tomto sméru
piipsat naptiklad organizaci CzechTourism, jejimZ cilem je propagace Ceské republiky jako
turistické destinace.?’ Prvky tradiéni kuchyné, stejné jako akce zaZzitkové gastronomie
moderniho pojeti jsou prezentovany napiiklad na jejim internetovém serveru Kudy z nudy.?!
Prezentované aktivity dotykajici se tradi¢niho ¢i narodniho stravovani jsou ale pomérné
vykyvové a opirajici se mnohdy o mén¢ vérohodna vychodiska. Marketingova strategie se zda
byt nadfazena odbornym kulindrnim aspektim, coz zvlasté pro laiky pfi poznéni kulinarnich
hodnot zavadgjici.?

Navzdory posledné¢ fecenému je mozno s potéSenim piipomenout, Ze zdjem o ochranu
prvkil tradi¢niho zptsobti stravovani a o rozpoznani skutecného kulinarniho dédictvi — a to
nikoli jen ve smyslu chutové vynikajicich ¢i jedineénych a vizudlné atraktivnich pokrmi a
napoju, ale i jidel méné vyraznych, dnes tieba nezvyklych, ba zapomenutych, vzhledem k jejich
roli ve stravovani a kultufe urcitého tizemi a spole¢nosti podstatnych, se u nas v posledni dobé
z raznych divodu zvysuje.

18 7 realného kulindrniho dédictvi ¢eskych zemi nesou chranéné oznadeni plivodu napiiklad Stramberské usi,
horické trubicky, lomnické suchary, karlovarské oplatky, olomoucké tvarizky, valassky frgal a n€které dalsi.

V zasad¢ jen posledni jmenovany vyrobek ma koteny v lidovém regionalnim stravovani. Aktualni prehled
produkti ¢eské provenience dostupné z: <https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-
quality/certification/quality-labels/geographical-indications-register/> [cit. 21. 3. 2022].

19 Jedna se naptiklad o regionalni znacky zakladané bez ohledu na spravni &i historickou strukturu ¢eskych zemi,
souvisi s podnikatelskymi aktivitami, podporou cestovniho ruchu apod. Podrobné na webovych strankach
asociace, dostupnych z: <https://www.regionalni-znacky.cz/arz/cs/o-nas/> [cit. 21. 3. 2022].

20 CzechTourism je statni p¥ispévkova organizace zfizena roku 1993 Ministerstvem pro mistni rozvoj pod
ptivodnim nazvem Ceska centrala cestovniho ruchu. Podrobné na piisluinych webovych strankach, dostupnych
z: <https://www.czechtourism.cz/cs-CZ>.

21 Server je dostupny z: <https://www.kudyznudy.cz/>.

22V post-covidovém roce 2022, kdy vznikla pfedlozena metodika (tedy po odeznéni dosavadnich vin
onemocnéni Covid-19, které Cesko zasahly od bezna 2020 do jara 2022) je stale patrny jisty Gtlum aktivit

v cestovnim ruchu, coz se projevilo i v mensi nabidce kulinarniho, resp. gastronomického sektoru.
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