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UvVOD

Kuchartské knihy prosly od svého pocatku v 16. stoleti dlouhym vyvojem, od ruéné€ psanych
receptil k osobni potieb€ po dnesni bohat€ ilustrované knihy zaméfené mnoha riznymi sméry.
Stejn¢ tak Ceskd gastronomie zaznamenala velkou fadu zmén, které ovlivnily stravovani
obyvatelstva &eskych zemich a nasledné Ceskoslovenska. O proménéach stravovani a jejich
navaznosti na kuchatské knihy, v obdobi 16.-19. stoleti, uz bylo napsano hodné. Viceméné
nepovsimnutou dobou zatim ziistava prvni polovina 20. stoleti, pficemz prave k 20. a 30. letim
minulého stoleti se v dneSni dob¢ tak radi obracime a fada odbornika je povazuje za vrchol

ceské gastronomie.

V této praci jsem se proto rozhodla zabyvat kuchatskymi knihami vydanymi v prvnim
tficetileti 20. stoleti. Pravé v tomto obdobi totiz doslo v jejich historii patrné k nejvétSimu
pokroku, at’ uz hovotime o jejich mnozstvi, kvalité nebo specifikaci. Pfedev§im vznikaly nové
druhy kuchatek, coz vSak do té doby nebylo viibec obvyklé. V nasledujicich kapitolach bych
proto rdda zmapovala proménu kuchatskych knih v daném obdobi a jejich roli v zivotech
¢eskych hospodyn. Zaroven bych na zaklad¢ jejich podrobného prizkumu alespon ¢astecné
postihla vyvoj ceské gastronomie a stravovdni obyvatelstva mezi lety 1900-1938.
V kuchaftskych knihéach se ale daji vystopovat i dals§i fenomény, které k formovani obrazu ceské
kuchyné nemalou mérou prispély. Jedna se predné o technicky pokrok, ktery ptinesl fadu zmén
v ptipravé pokrmi, a tak vytlacil z domacnosti diive nepostradatelné pomocnice hospodyn.
Dale je mozno uvést rozmach hospodyniského Skolstvi, jenz zacal ¢im dal vice urovat obraz
moderni hospodyné. Ke vzniku specifickych kuchatskych knih dopomohly také nové poznatky
v 1ékarstvi, hlavn¢ dietetice, potravinafstvi a dalSich védnich oborech. Domnivam se tedy, ze

v ramci Ceskych déjin stravovani je zde jesté pomérné Siroky prostor k badani.

Kuchatské knihy vydané na pocatku 20. stoleti byly zatim zpracovany pouze v ramci
vyzkumu kuchaiek jako knizniho Zanru.! Dale byl v souvislosti se stravovanim obyvatelstva
v dobé prvni republiky podrobné zpracovan dobovy tisk.> V obou ptipadech se jednalo o
absolventské prace. Z obdobi 1900-1938 je casto reflektovana pravé doba prvni republiky, a
predevsim o gastronomii prvni republiky bylo jiz napsano hodné. VétSinou se vsak jednalo

spiSe o popularni literaturu ¢i rizné ¢lanky v tematickych ¢asopisech. Na podrobnéjsi studii

I NOVOTNA, Petra. Vyvoj kucharky jako knizniho Zdnru. Olomouc, 2016. Univerzita Palackého, filozoficka
fakulta. Bakalarska diplomova prace. Mgr. Lenka Pofizkova Ph.D.

2 ZABRODSKA, Kristina. Zivotni styl prvni republiky na prikladu gastronomie v ceském dobovém tisku. Praha,
2014. Fakulta socialnich véd Univerzity Karlovy. Rigordzni prace. doc. PhDr. Barbara Kopplova CSc.



nebo dokonce monografii, kterd by souhrnnéji informovala o skute¢né podob¢ ¢eské kuchyné
v prvni poloving 20. stoleti, se stale ceka. Tématem se zatim detailnéji nikdo nezabyval, spiSe
jsou badateli feSeny dil¢i Casti. Podrobné zpracované je naopak piedchazejici 19. stoleti,
kterému se dlouhodob¢ vénovala Milena Lenderova s dal§imi autory v nékolika publikacich.?
Jeji zajem okrajove zasahuje az do ¢asu prvni svétové valky. Prave stravovani v dobé valeéného
konfliktu uz ziskalo také nckolik studii. Jedné se naptiklad o praci Gabriely Dudekové nebo
Markéty Slabové.* Zcela unikatni je monografie Rudolfa Kucery, ktera ukazuje sociokulturni
aspekty vale¢ného stravovani délniki.> Zatimco stravovani za prvni svétové valky je pomérné
oblibenym tématem, 20. a 30. 1éta zistavaji dosud badatelsky zcela bez povSimnuti. Stejné tak
obdobi 2. svétové valky, kde vidim jesté moznost dal§iho vyzkumu. Prozkoumanéj$im je potom
az obdobi socialismu, kterym se zabyva Martin Franc.® Prace zaméfené na stravovani ur¢itych
socialnich skupin jsou spiSe etnografického nebo kulturné antropologického charakteru. Jedna
se napiiklad o studie zaobirajici se kazdodennosti ¢eského venkova nebo Zivotem méstského

délnictva.’

Nedilnou soucasti kazdé diplomové prace je sekundarni literatura. Ta se v tomto ptipadé
prace se nebude zabyvat vyhradné recepty, ale bude vSeobecné mapovat kulturu stravovani
obyvatelstva v pribéhu 1. poloviny 20. stoleti. Proto ma nejvétsi podil v bibliografii pravé
literatura vypovidajici o gastronomii v déjinach, stravovacich zvycich a tradicich, ale 1 o historii

nékterych druhti pokrmi nebo potravin.

Jednou ze zékladnich praci, které me uvedly do tématu stravovani byla kapitola o straveé

Lydie Petranové v tematické fadé Lidova kultura-Velkych déjin zemi koruny ceské.® Autorka

3 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ¢eské kucharské knihy v 19. stoleti. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 necislovanych stran obrazovych piiloh. ISBN 978-80-7465-298-1.

4+ DUDEKOVA, Gabriela, Vojnovd gastrondmia. Zmeny stravovania s stravovacichzvaklosti za prvej svetovej
vojny v Rakiisko-Uhorsku. In.: JEDLICKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stolii. I,
Evropskad gastronomie v proménach staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2016. 344
stran. ISBN 978-80-7560-026-4.

5 KUCERA, Rudolf. Zivot na piidél: vilecna kazdodennost a politiky délnické tiidy v ceskych zemich 1914-1918.
Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013. 213 s. Kniznice D¢&jin a soucasnosti; sv. 49. ISBN 978-
80-7422-232-0.

6 Napt. FRANC, Martin. Rasy, nebo knedliky?: postoje odbornikii na vyZivu k inovacim a tradicim v ceské stravé
v 50. a 60. letech 20. stoleti. Vyd. 1. 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.

7 STASTNA, Jarmila, ed., ROBEK, Antonin, ed. a MORAVCOVA, Mirjam, ed. Stard délnickd Praha: Zivot a
kultura prazskych délnikii 1848-1939. Vyd. 1. Praha: Academia, 1981. NOVAK, Pavel a kol. Déjiny hmotné
kultury a kazdodennosti ceského venkova devatendctého a prvni poloviny dvacatého stoleti. Vyd. 1. Praha: Narodni
zeméde€lské muzeum Praha, 2007. 341 s. ISBN 978-80-86874-06-7.

8 BAHENSKY, FrantiSek et al. Velké déjiny zemi Koruny ceské. Tematickd rada, Lidovd kultura. Vyd. 1. Praha:
Paseka, 2014. 802 s., [32] s. obr. piil. ISBN 978-80-7432-000-2.



dokézala na zhruba tficeti strandch obsahnout nejen struény vyvoj stravovani, ale popsat i
stravovaci navyky nékterych socidlnich skupin nebo obycejové zvyklosti vSeobecné. Tento
rychly exkurz do problematice pak 1épe navede k dalSimu badani. Zasadn¢ podrobnéjsi uz byla
monografie odbornice na vyzivu Marie Ulehlové — Tilschové Ceskd strava lidova, kter se spise
fadi do odborné literatury, ale vySla v reedici i v roce 2011.° Zde autorka pfinasi své bohaté
poznatky o stravovani a jidelnicku prostého Ceského lidu, které sahaji hluboko do historie.
Kniha je skute¢né odbornou praci, jelikoz zde cituje fadu autort (Iékate, odborniky na vyzivu)
dané doby, jejichz prace jsou dnes spiSe nedostupné, a v tom je bezesporu asi jeji nejvétsi
pfinos. Neopomenutelnou a asi zékladni pro tuto diplomovou préci je monografie Hlad a
hojnost Massima Montanariho.!? Ten pfinasi novy pohled na evropské d&jiny z perspektivy
stravovani a vyzivy obyvatelstva a obdobi hladu nebo hojnosti dava do kontextu s déjinnymi

udalostmi historie.

Aby bylo moZzné zabyvat se stravovanim na pocatku 20. stoleti, bylo nutné se seznamit
1 sjidelnickem lidi v 19. stoleti, ktery s dalSim vyvojem uzce souvisi. K tomu mi bylo
napomocnych nékolik knih Mileny Lenderové a kolektivu autorii. Takovou zékladni ptiru¢kou
k utvofeni obrazu gastronomie 19. stoleti je kapitola Lidé kolem stolu v knize Z déjin ceské
kazdodennosti.'! Autorka zde pise napiiklad o stolovani, nakupovani potravin, ale dotyka se i
tématu kuchatskych knih, které uz podrobné rozebira v monografii ,,Spanilost vase cizozemciim
se libi .12 Ta vznikla opét za pomoci kolektivu autorti a zabyva se nejen kuchaiskymi knihami
z pohledu gastronomického, ale také coby literarnim zanrem To je zdsadni piedev§im pro
vnimani kuchatské knihy, nejen jako sbirky receptt, ale také jako literarniho dila. V neposledni

fad¢€ 1 pro pochopeni autorky a diivodu, které ji vedly k sepsani.

Ze stejného ditvodu bylo tieba zaradit do seznamu literatury i prace zabyvajici se
problematikou zenské otazky a d&jin Zen celkové, aby bylo moZné si utvofit piedstavu o
hospodynich za prvni republiky a spravné je pochopit. Cennou praci, shrnujici problematiku

postaveni a role Zeny ve spolecnosti v priibéhu nékolika staleti, predstavuje dilo Zena v ceskych

9 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidovd. 1. vyd. Praha: Triton, 2011. 444 s. ISBN 978-80-7387-
421-6.

10 MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evropé. Preklad Zora Obstova. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003. 227 s. Utvareni Evropy; sv. 6. ISBN 80-7106-560-9.

I LENDEROVA, Milena, JIRANEK, Toma§ a MACKOVA, Marie. Z déjin ceské kazdodennosti: Zivot v 19.
stoleti. Vyd. 1. Praha: Karolinum, 2009. 430 s. ISBN 978-80-246-1683-4.

12 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ceské kucharské knihy v 19. stoleti. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 necislovanych stran obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-7465-298-1.
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zemich od stiedovéku do 20. stoleti.'® Piinosna byla pfedev§im ¢ast Domov a svét, kde jsou
rozebrany vSechny aspekty zenského ptisobeni v domécnosti. Jak bylo po staleti vymezeno jeji
misto v rodin€ a spole¢nosti, nebo jaké povinnosti vyplyvaly z role manzelky a matky. Autofi
v knize Cerpaji z osobnich fondli vyznamnych osobnosti, z dobové odborné literatury neméné
znamych autord jako Tomas G. Masaryk, Josef Kafka, Vénceslava Luzickd, Anna Bayerova,

Filip Stanislav Kodym a dalSich, stejn¢ tak 1 z dobovych ¢asopist a krasné literatury.

Obdobi, vnémz se diplomovéa prace pohybuje, je vyznamné piedev§sim nékolika
déjinnymi zvraty, které zasadné ovlivnily prave i stravovani obyvatelstva Rakouska-Uherska
pozdgji Ceskoslovenské republiky. Mluvime pfedeviim o 1. svétové vélce a hospodaiské krizi,
ale 1 zdanliveé bohatSim obdobi prvni republiky, které nékterym vrstvdm obyvatelstva piinesly
naopak blahobyt. To se odrazi také v dobovych kuchaiskych knihach a dobové literatuie.
Potvrdit nebo vyvratit to mohou jedin¢ odborné prace zabyvajici se hospodarskou situaci na
pocatku 20. stoleti. Takovymi jsou napiiklad kniha Ivana Jakubce Hospodarsky vyvoj ceskych
zemi v obdobi 1848-1992,'% nebo Hospodaisky a socidlni vyvoj Ceskoslovenské republiky

v mezindrodnich souvislostech od Vaclava Prichy. !>

Vélecnym stravovanim, (zejména v dob& prvni svétové valky) se mimo jiné zabyva
prvni dil knihy Krajiny prostienych i prazdnych stoli 1.'° Zde se piedevs§im Markéta Slabova
a Gabriela Dudekova zabyvaji potravinovym nedostatkem, ktery mezi lety 1914-1918 zastihl
civilni obyvatelstvo rakousko-uherskych zemi. Cerpaji hlavné z dobového tisku a kronik, G.
Dudekova pak obohacuje svou studii o velké mnoZstvi cizojazyénych (némeckych a
mad’arskych) pramentl. Obé také odkazuji na vyzna¢nou monografii Rudolfa Kuéery Zivot na
pridel.7 Autor se v této monografii snazi velice inovativnim zpiisobem dokazat, Ze stravovani
obyvatelstva bylo v obdobi prvni svétové valky fizeno vale¢nou politikou jidla. Tedy
vladnoucimi strukturami, které manipulovaly s lidmi tak, aby se 1épe pfizptisobili vale¢nému

nedostatku.

13 LENDEROVA, Milena, ed. et al. Zena v ceskych zemich od stiedoveku do 20. stoleti. Vyd.1. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2009. 853 s. Ceska historie; sv. 21. ISBN 978-80-7106-988-1.

14 JAKUBEC, Ivan et al. Hospodarsky vyvoj ceskych zemi v obdobi 1848-1992. Vyd. 1. Praha: Oeconomica, 2008.
289 s. ISBN 978-80-245-1450-5.

15 PRUCHA, Vaclav a kol. Hospoddrské a socidlni déjiny Ceskoslovenska 1918-1992. 1. vyd. Brno: Doplnék,
2004-2009. 2 sv. ISBN 80-7239-147-X.

16 JEDLICKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stolii. I., Evropskd gastronomie v proméndch
staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2016. 344 stran. ISBN 978-80-7560-026-4.

17 KUCERA, Rudolf. Zivot na piidél: vilecnd kazdodennost a politiky délnické tiidy v ceskych zemich 1914-1918.
Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013. 213 s. Kniznice D¢jin a soucasnosti; sv. 49. ISBN 978-
80-7422-232-0.



V druhém dile stejnojmenné knihy Krajiny prostrenych i prazdnych stolii se zase
objevuje tada studii zabyvajicich se kuchatrskymi knihami z riznych thli pohledu, a jak uz
jsem uvedla, pravé vyzkum kuchaiskych knih je hlavni naplni této diplomové prace.'® Je zde
rovnéz zafazena studie Ireny Stépanové o Kuchatské skole Domacnost. Ta je velice cenna
pro dalsi vyzkum, jelikoz hospodyniské skoly jsou dillezitym fenoménem prvni republiky a
poukazuji na to, jakym zplisobem se také mohlo vyvijet Zenské vzdélani. Dale jmenujme autory,
jejichz prace aspon mensim dilem pfispély v badani po prvorepublikové gastronomii. Té€mi jsou
napiiklad Marek Merhaut (Narodni kultura stravovani a kulturni difuze)', autofi kolektivni
monografie Dobrou chut velkomésto®®, Paul H. Freedmann (Jidlo: dé&jiny chuti)?!, Jifi Petras a

kol. (Dobrou chut’)?? a dalsi.

Nyni si blize pfedstavme prameny této prace. Pramenny korpus, ktery mé¢l obsahovat
nejméné 30 kuchatskych knih, se zdal z pocatku tézko dosazitelny. Nakonec se mi vSak
podaftilo dohledat a shromazdit okolo 40 tituld kuchatskych knih od zhruba 20 autorek, které
vSechny spadaji do stanoveného obdobi let 1900-1938. Mimoto mizeme do skupiny primarnich
prament zafadit zhruba 20 titull riznych praktickych pfiru¢ek pro domacnost, vychovnych rad
mladym hospodynkam a pojednani o vyzive, které byly nezbytné pro dokresleni celkového
obrazu dané problematiky. VSechny tyto prameny ma ve svém fondu volné¢ dostupné Narodni
knihovna v Praze. Podle zdejSiho fondu byla také sledovdna cetnost vydani v jednotlivych

letech a dalsi informace.

Vybrané prameny vychazely po celé stanovené obdobi vyjma nékolika let, coz ale mize
byt zptisobeno jejich nedohledanim. Nejstarsi kuchai'ska kniha ze sledovaného korpusu vznikla
vroce 1901, nejmlad$i roku 1938. Nejvice kuchatek vychazelo vletech 1913 a 1925.
Piekvapiveé bohatymi roky byly ale také valecna 1éta 1915-1917. Naopak ve vitézném roce 1918
byla na trh uvedena pouze jedna sbirka receptii. SlabSimi se zdaji byt 1 roky po valce a v obdobi

hospodarské krize. Nejméné kuchatskych knih se podafilo dohledat z let 1901-1911.

18 JEDLICKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stolii. I1., Evropskd gastronomie v proméndch
staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2017. 344 stran. ISBN 978-80-7560-026-4.

19 MERHAUT, Marek. Narodni kultura stravovani a kulturni difuze. Vydani prvni. Praha: Wolters Kluwer, 2016.
150 stran. ISBN 978-80-7552-077-7.

20 FEJTOVA, Olga, ed., LEDVINKA, Vaclav, ed. a PESEK, Jif, ed. Dobrou chut, velkomésto: sbornik prispévkii
z 23. védecké konference Archivu hlavniho mésta Prahy, uspordadané ve spolupraci s Institutem mezinarodnich
studit Fakulty socialnich véd Univerzity Karlovy ve dnech 5. a 6. Fijna 2004 v Clam-Gallasové palaci v Praze.
Praha: Scriptorium, 2007. 465 s. ISBN 978-80-86852-16-4.

2 FREEDMAN, Paul, H., ed. Jidlo: déjiny chuti. 1. Eeské vyd. Praha: Mlada fronta, 2008. 368 s. ISBN 978-80-
204-1847-0.

22 PETRAS, Jif, ed. a NIKRMAJER, Leos, ed. Dobrou chut. V Ceskych Budgjovicich: Jiho¢eské muzeum, 2003.
135 s. ISBN 80-86260-26-7.



Stanoveni zékladniho kritéria pro vybér prament nezaviselo nakonec na samotnych
kuchaftskych knihdch, nybrz na jejich autorkach. Do seznamu byly zatazeny vSechny autorky,
které napsaly alespon jednu kuchatskou knihu, jejiz prvni vydani se uskutecnilo ve zkoumaném
obdobi. Zprvu jsem se soustiedila spiSe na kuchatské knihy bez jakéhokoli zaméfeni, nicméné
se ukdzalo, ze takové kritérium je tézko splnitelné, jelikoz tyto publikace ve zminovaném
obdobi nemaji zaddny jednotny model. Bylo tedy nutné zaradit 1 tematické kuchaiské knihy,
které se nakonec staly pro mou praci obohacenim, jelikoz prave na nich se daji dobie reflektovat
zmény gastronomie a stravovacich navyki nebo zdjem lidi o urcité potraviny. V seznamu
prament se tak objevuji kuchatfské knihy soustedici se na konkrétni skupinu stravniki,
konkrétni obdobi ¢i denni dobu, zpracovavajici recepty z uréitého druhu potravin, nebo
vztahujici se k néjaké udalosti, pfipadné shromazd’ujici recepty, které byly reakci na konkrétni
politickou situaci (naptiklad svétové valky, hospodaiské krize). VSechny dobie vystihuji dobu,
ve které vznikly - dobu plnou novot v gastronomickém svété, a také novych piistupt ke
stravovani. Autorky, které tyto knihy napsaly, jsou casto dneSnim stravnikiim, kuchaitam,
kulinafiim ¢i hospodynim zcela nezndmé, v nékolika ptipadech se vSak jedna o velmi zvucna
jména, jimz knihy vySly v mnoha vydanich a vychéazeji i dnes. Jedna se naptiklad o Marii Janki-

Sandtnerovou, Anusi Kejfovou a n¢které dalsi, jejichz zivot a dilo bude jesté blize predstaveno.

Jak uz bylo uvedeno, potiebné materidly k sepsani diplomové prace netvoii pouze
kuchatské knihy, ale také rizné ptirucky plné rad pro hospodyné. Korpus pramenti by ale nebyl
uplny, kdyby jej netvofil také dobovy tisk obsahujici novinové Clanky, tykajici se bud’
samotnych autorek, nebo ptinédsejici rizné informace o stravovani obyvatelstva. Déle to byly
rizné Zenské Casopisy, které na rozdil od kuchatskych knih pfindsely nové trendy a tendence

v gastronomii i stravovani obyvatelstva.

Diplomova préace je rozd€lena do dvou cCasti, z nichz ta prvni se zabyva piedevs§im
obsahem kuchatskych knih, resp. hledanim vSech informaci, které se daji z kuchaiskych knih
vytézit a mohou pomoci relevantné odpovédéet na poloZené otazky. Podrobna analyza pramenti
nabidla dostatecny material k feSeni n¢kolika zajimavych témat, které jsou rozdéleny do sedmi
kapitol. V druhé ¢asti prace budou ziskané informace z kuchatskych knih davany do kontextu
s obrazem stravovani Ceskych obyvatel, ktery nam nabizi sekundarni literatura, a také

s historickymi udélostmi, jako byla 1. svétova valka nebo hospodarska krize.

Predné se hodlam zabyvat formalni Gpravou kuchatskych knih, jelikoz v daném obdobi

uz vnimame jednotny vzhled kuchaiskych knih, ktery jesté¢ v 19. stoleti nebyl vzdy



samoziejmosti. Kuchatské knihy prosly od 19. stoleti velkou proménou, a pravé v prvnich
letech 20. stoleti zaznamendvame nejvice inovativnich prvka, které zacaly formovat novy
charakter tohoto literarniho zanru. Zcela nové jsou v kuchatskych knihach napiiklad reklamy
nebo doprovodné ilustrace, které se v 19. stoleti vyskytovaly spiSe ojedinéle. Do jaké miry

mohly tyto nové elementy zvySovat zajem Ctenaiek, je otazkou.

Pokud se vénujeme tématu kuchaiskych knih prvni tfetiny 20. stoleti, nemlizeme
pominout osobnost autorky, kterd danou knihu napsala. Autorky jsou neodmyslitelnou soucasti
svych kuchatskych dél, proto ziskani co nejvétsiho mnozstvi informaci o autorkéach je pro
vyzkum zcela zasadni. Vzhledem k pfedimenzovani autorské slozky jsem se ale rozhodla
zakladni zivotopisné udaje uvést v poznamkach a zabyvat se spiSe komparaci podstatnych dat.
Témi miize byt naptiklad stupent vzdelani, dosazend kariéra, kvalifikace, Zivotni zkuSenosti
apod. Zivot a dilo nejzajimavé;jsi z autorek Marie Ulehlové-Tilschové zpracuji formou exkurzu,
jelikoz je z jejich praci patrné, Ze zcela predbéhla svou dobu. Jeji prace se vyjima nad ostatnimi

a tuto skutecnost je tieba zohlednit.

Nékteré informace o autorkach svadi k myslence, Ze jejich zdjem o jiné stravniky ¢i
nové trendy ve stravovani byl urcujici pro vznik novych specifickych kuchatskych knih. Stejné
tak valecné kucharky davaji najevo, Ze autorky zjevné dokazaly hbité reagovat na okamzitou
pottebu svych ctenafek. Jedna z kapitol tak musi byt vénovana novym druhlim kuchaftek,
jelikoz se poprvé objevuji pravé mezi lety 1900-1938. Pokud uz hovotime o strdvnicich, na
které se autorky zamétovaly, je nutné podotknout, Ze zamérem prace neni mapovat stravovaci
stereotypy jednotlivych vrstev spolecnosti, ale pouze piedstavit zplisob stravovani cilovych
skupin, jimZ byly nékteré kuchatské knihy urceny. ProtoZe i takové sbirky recepti, urcené

konkrétni skupiné stravnika (délnické kucharky), se pocatkem 20. stoleti zacaly mnozit.

Podobné neni predmétem této prace porovnavat recepty v jednotlivych kuchaiskych
knihach a vyvozovat z toho néjaké zavéry. Moji snahou je zaméfit se pouze na recepty, resp.
pokrmy, které tvoifi naSi ndrodni kuchyni a jsou soucasti tradic, které¢ dodrzujeme
mohou byt prekvapujici. Zvlasté z toho diivodu, Ze ne vSechny tradice, které byly diive ve
svate¢nim stravovani dodrzovany, dnes zndme, a naopak nekteré dnesni tradicni pokrmy nejsou
tak star¢, jak si mozna myln¢ myslime. Déle je zcela zasadni zaobirat se osobami, kterym jsou
kuchatské knihy uréené predevsim, tedy hospodynémi. Obraz spravné hospodyné predklada

vétsina kuchatskych knih hned v ivodu. Jakéa by hospodyné méla byt, jaké vlastnosti by méla



mit, co by méla umét, jak by se méla starat o svoji rodinu. Tento fenomén dokonalé hospodyné
se objevuje velmi cCasto 1 v kuchatskych knihach 19. stoleti. Tehdy byl dokonce vysnénym
idealem kazdého muze a Casto nedostiznym cilem vétSiny zen. Otazkou je, zda se ale v novém
stoleti s postupujici modernizaci nestal spiSe archaickym piezitkem. Historicky vyvoj
naznacuje, ze se obraz hospodyné zacal v daném obdobi castecné rozpadat, at’ uz vlivem
zaméstnanosti zen, €1 jejich vy$§im vzdelanim apod. Je proto dalezité zjistit, jakym zplisobem

je prezentovan obraz hospodyné ve zkoumaném korpusu kuchaiskych knih.

Poslednim fenoménem, ktery mé v souvislosti s kuchatskymi knihami zajima, jsou
zahraniéni vlivy, které v prvnich tfech desetiletich ovliviiovaly ¢eskou kuchyni. Snaha
ozvlastnit si pokrm nééim cizokrajnym, nebo vyzkouSet recept ze zahranicni kuchyné, neni
pouze zvykem dne$ni doby, byt se pocatkem 20. stoleti jisté netykal vétSinové spolecnosti.
Vzhledem k multikulturnimu charakteru ¢eské spolecnosti v dané dobé a historickému vyvoji
v Ceskych zemich, je opodstatnéné se domnivat, ze se tento trend mohl uritym zplisobem
ovlivnit 1 obsah kuchaiskych knih. Dokazuje to i pfitomnost francouzské nebo americké

kucharky ve zkoumaném korpusu.

Druhou ¢ast diplomové prace jsem rozdélila do ttech d€jinnych obdobi, ve kterych chcei
zohlednit nékteré aspekty, které ovliviiovaly vyvoj stravovani a piipravy pokrmi ve
sledovanych letech. Prvnim ¢asovym usekem je obdobi let 1900-1914, které se vyznacuje
doznivanim star¢ho modelu fungovani domacnosti, jak jej zndme z 19. stoleti. Zaroven je ale
uz mozné predpokladat pronikdni nékterych modernizac¢nich prvki, které postupné inovovaly
¢eské domacnosti a s nimi 1 proces piipravy pokrmt, a tak ovliviiovaly i naslednou konzumaci.
Tato promé&na méla patrné na svédomi 1 ubytek pracovni sily, kterd byla v domacnosti potiebna.
Vznikem hospodyiiského Skolstvi na konci 19. stoleti se pak nejspis definovala také nova role
hospodyné v domécnosti. PfedevS§im kuchatské knihy pro mladé hospodyné mohou ukazat, kam
se fungovani domacnosti ubiralo. Naopak vale¢né kuchatrky vztahujici se k letim 1914-1918
jsou zjevné svédkem naprostého zastaveni veSkerych modernizacnich snah. Gastronomie
v pravém slova smyslu pfestala na Ctyfi roky existovat a zdjem vSech hospodynék se tocil jen
okolo kazdodenniho shanéni jidla. O nebyvalém rozvoji Ceské gastronomie ve 20. a 30. letech
by méla byt posledni kapitola této prace. Pfedstaveno bude i stravovani nékterych osobnosti
dané doby, pocinaje herci a konce prvnim Ceskoslovenskym prezidentem. Nicméné je tieba si
uvédomit, ze vlivem hospodatské krize bylo toto obdobi pro nékteré vrstvy obyvatelstva opét
jenom o obstaravani jidla. Dobové kuchaiské knihy by mohly dolozit, ze ani ,,zlata éra ¢eské

gastronomie* nebyla zlatd pro vSechny.



1. KUCHARSKE KNIHY A JEJICH FORMALNI UPRAVA

1.1 Vnéjsi vzhled a struktura

Dnesniho ¢tenafe by jist¢ kuchatky z korpusu zkoumanych knih na prvni pohled
piekvapily svou velikosti. Kdyz pomineme veSkeré dalsi obsahové rozdily, tak tento rozpozna
1 tplny laik. Kuchatské knihy maji vSechny bez rozdilu velikost pfiblizn¢ malého seSitu (AS
pfipadné i A6). Té€zko vSak hodnotit diivod pouzivani tohoto formatu. Jisté je, ze pretrvaval
soustavné. Od 19. stoleti a az do pocatku 2. svétové valky jsme nezaznamenali kuchaiku odlisné
velikosti. Dnesni predstava o velké kuchatské knize obsahujici veskeré potfebné védomosti
z oblasti gastronomie (jelikoz vétSina dnesSnich kuchatek tak skute¢né vypadd), se zcela
neslucuje s realitou 1. poloviny 20. stoleti. Kuchaiské knihy daného obdobi spise pfipominaji
domaci ruéné psané notesy, které si tvorily a tvofi samy hospodyné. Ztejmé byl takovy 1 zamér
vydavatelti. O to vic piekvapuje mnozstvi informaci, které se do tak malého forméatu podatilo
vmeéstnat. Vyjimku tvoii opakované vydani kuchaiské knihy spolku Domacnost. Oproti

ostatnim kniham je dosti objemna.

V prvnim tficetileti 20. stoleti jiz nachazime celkové ustalenou podobu, resp. formalni
upravu kuchatskych knih, ptestoZe obsahové jsou dosti odlisné. Samotné textové ¢asti vétSinou
ptedchazi néjaky tivod, ptedmluva autora. Zde autorka vétsinou definuje podnét, ktery ji k psani
privedl a vSechny dalsi informace, které chce ¢tenarkam sdélit. V tivodu byvaji také jmenovany
dalsi osoby, které¢ autorce pomahaly se sepsanim knihy, nebo ji ptipadné jinak inspirovaly. Po

tomto Givodu uz nésleduje vlastni textova ¢ast knihy.

Kuchaiské knihy jsou vétSinou rozdéleny na jakési dvé Casti. Prvni je urCena sbirce
receptl a druhd byva vymezena jedné ¢i nékolika kapitolam, vénujicich se nauce o potravinach,
technologickym postupiim a dal$im informacim hospodyiiského spektra. Tato ¢ast miva rizné
velky rozsah, ktery je zjevné podminén autor¢inym zdjmem. Sbirka receptii byvaji odlisné
rozsahlad a mtizou obsahovat az tisice predpist. Pocet stranek se tak rizni od n¢kolika desitek
po nékolik stovek. Nicméné vétsi ¢ast knih ma rozsah do 200 stran textu. VSechny kuchatské
knihy sledovaného korpusu jsou paginovany, ¢astym jevem je i ¢islovani jednotlivych receptt.
Prvni a posledni strany jsou vyhrazeny reklamé. Nékteré kuchatky také obsahuji nékolik

prazdnych stranek pro zapisky.



1.2 Titul a podtitul

Nazev by mél ze své podstaty slouzit jako oznaceni, které bude presné vystihovat danou
véc €1 jeji obsah. U vétSiny zkoumanych kuchatskych knih je tato definice dodrzena az nadmiru.
Z 19. stoleti totiz stale pietrvaval zvyk doplilovat uz tak dost vymluvné nazvy dlouhymi
podtituly, ktery vydrzel je$té nejméné prvni dvacetileti nového stoleti.?? Nasledné se zacaly
podtituly postupné zkracovat az témét vymizely. Velka ¢ast z knih je v nazvu oznacena lidoveé
zn¢jicim vyrazem ,kucharka® a je doplnéna né&jakym privlastkem: vegetarska, délnicka,
valecnd. V nékterych piipadech zjevné vyraz ,.kucharka® nendlezi knize, ale Zen¢, kterd jidlo
ptipravuje. K tomuto zjisténi ptfivadi nazev knihy Marie Orlové Prakticka ceska kucharka a
hospodyrika.?* Uziti vyrazu ,,éeska‘ taktéz pretrvalo z 19. stoleti, kdy se v rdmci snahy ¢eskych
vlastencii o jazykovou emancipaci snazili autofi a nakladatelé¢ oslovovat pfedevsim ceského
Ctenafe.?> V piipadé kuchatek pochazejicich z obdobi prvnich let republiky se tento trend
objevuje znovu a patrné¢ jde o vysloveni jakési ndrodni hrdosti. V nékterych piipadech
nachdzime i uziti pfidavného jména ,,narodni®, jako u kucharky Marie Rosické, vydané v roce

1926.26 Nékdy v8ak mizZe jit pouze o snahu autorky vyjadfit fakt, Zze predklada ¢tenartim

kuchatskou knihu s ryze ¢eskymi recepty.

Jak uz bylo feceno, podtituly jsou povétSinou velmi obsahlé, dosti vymluvné a presné
popisuji pro koho je kniha konkrétné urcena. Podtitul u vétSiny sledovanych kuchatskych knih
slouzi jako jakési shrnuti, co v kuchaice nalezneme a kdo se o ni vlastné viibec ma zajimat.
Uved'me piikladem sbirku receptli Vénceslavy Kratochvilové Uspornd kuchyné: Uprava
chutnych, vyzivnych a levnych jidel pro ceskou domdcnost.?” Kromé upozornéni, pro koho je
kniha doporu¢ena (mladé hospodynky, zdkyné hospodyniskych Skol, venkovské zeny), se

objevuje diraz na lacinost, lehkou pfipravu a chutnost pokrmi a jejich Gi€¢innost na zdravi.

23 NOVOTNA, Petra. Vyvoj kuchaiky jako knizniho Zanru. Olomouc, 2016. Univerzita Palackého, filozoficka
fakulta. Bakalafska diplomova prace. Mgr. Lenka Potizkova Ph.D. s. 22.

24 ORLOVA, Marie. Praktickd ceskd kuchaika a hospodynka: sbirka 1350 novych, snadnych a prakticky
vyzkousSenych predpisit ku pripravé levnych a chutnych jidel i ndpojii vSech druhii pro malé, stiedni i vetsi
domdcnosti, jak ve méstech tak i na venkoveé ... V Praze: Zemé&délské knihkupectvi A. Neubert, 1921. 240 s.

2 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ¢eské kuchaiské knihy v 19. stoleti. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 necislovanych stran obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-7465-298-1. s.
167.

26 ROSICKA, Marie. Néarodni Domdci Kuchaika Cesko-Americkd: vyzkousené a praktické navody ku pripravé
pokrmii zpiisobem ceskym i americkym, s pripojenim uzitecnych predpisii pro riizné potieby v domdcnosti. 6. vyd.
Omaha, Nebrasca: Narodni tiskarna, 1926. 318, [1] s.

27 KRATOCHVILOVA, Vénceslava. Uspornd kuchyné: Uprava chutnych, vyzivaych a levaych jidel pro ceskou
domdcnost. Praha: Em. Solc, [1919]. 46 s., 3 1.
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1.3 Text a jazyk

Text receptli neni zadnym slozitym slohovym ttvarem, u kterého by Sel vytvotit né¢jak
podrobny rozbor, pokud nejsme skutecnymi jazykovédci. Zminme proto pouze jeden viditelny
jev, ktery je proménlivy napti¢ vSemi kuchatkami. Tim je Cislo osoby, ve které jsou texty
kuchatek napsany. U autorek kuchatskych knih se zpravidla setkavame se dvéma druhy tvorby
textll. Prvnim z nich je psani receptd v pasivu. U nékterych autorek tento zptisob vidame i v
pozdéjsich letech, piestoze se ve sbirkdch zacina Castéji objevovat text v prvni osobé mnozného
Cisla, ktery se vétSinove pouziva i dnes. Naopak existuji vyjimky, jako v pfipadé¢ Anny Cardové
Lamblové, kterda svou ctenatku v receptech oslovuje, tyka ji a piSe tedy v rozkazovacim

zpusobu. Tento styl zname jiz od Magdaleny Dobromily Rettigové. Kuchatska kniha A.

Cardové Lamblové vysla v roce 1901.28

Viditelna je snaha o navazani kontaktu se ctendikami, nékdy jiz v ndzvu, urcité pak
vuvodu ¢i predmluvé knihy. Jde o nejriiznéji koncipovana osloveni. V kuchatkach pro
hospodyniské Skoly a mladé hospodyné nachazime oslovovani az matetské, napi. milé dcery,
roztomilad dévcatka. V kuchatkach se objevuji 1 osloveni poukazujici na narodni soundlezitost
jako: ,milym krajankdm nas$im“. Nejbézn&jSim oslovenim je pak nejspi§ ,laskavym
Stenaikam®. Castym jevem je téZ tykani &tenafi/étenaice (v tomto piipadd spiSe Gtenaice),
z ¢ehoz Ize usoudit snahu o posileni vazby mezi autorkou a Ctenarkou, ale také ptiblizeni se
oby¢ejnému ¢lovéku.?’ Tykani nachdzime piedev§im v délnickych, venkovskych nebo
vSeobecné uspornych kucharkach, tedy tam, kde si jsou autorky jisté, Ze komunikuji s niz8§imi
spoleCenskymi vrstvami. V opacném ptipad¢, v kuchatkach pro stfedni a vyssi vrstvy, ale ani

jednou nebylo pouzito vykani.

1.4 TIlustrace

Postupné se soucasti fady kuchatrek zacaly stavat i riizna vyobrazeni, a to jak na obalce,
tak jako doprovod k tiSténému textu uvniti. JeSt€ ve 30. letech 20. stoleti vSak nebyla ilustrace

zcela pravidlem. Ve zvlastnich piipadech, jako byly tfeba vale¢né kucharky, kde bylo velmi

28 CARDOVA-LAMBLOVA, Anna. Néavod mladym hospodyitkim, jak upraviti chutné a levné pokrmy ve
skrovnych domdcnostech, nemocnicich, obecnych kuchynich i jednoduchych meéstanskych rodinach: se 46
Jidelnimi listky pro domacnost a mésicnim jidelnim listkem v "Ochranovné". V Praze: ndkladem vlastnim, [19017].
64 stran.

29 NOVOTNA, Petra. Vyvoj kuchaiky jako knizniho Zanru. Olomouc, 2016. Univerzita Palackého, filozoficka
fakulta. Bakalarska diplomova prace. Mgr. Lenka Pofizkova Ph.D. s. 11.
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striktné dbano na celkovou lacinost publikace, ustupovaly jeji estetické naroky vyrazné do
pozadi.’® Zpocatku méla ilustrace jen zcela dekorativni charakter. VéEtSinou zdobila obalku
knihy rliznymi vyjevy souvisejicimi se svétem vareni. Klasickym motivem je pohled do
kuchyng, kde jedna nebo vice Zen piipravuji n&jaky pokrm, &i prostiraji stil. Casto jsou
v blizkosti 1 déti, ptipadné zvitata. Bohuzel ve vétSin€ piipadu se piivodni obalky nedochovaly
vubec, nebo byva celd kniha vsazena do novych desek, resp. opatfena novou obalkou, kterad
piekryva pivodni vzhled. VétSinove se totiz jedna o exemplare nachazejici se v knihovnich

fondech.

Pozd¢ji doprovazeji ilustrace 1 textovou ¢ast, kde plni funkci ndzornych kreseb. Objevuji
se obrazky rizného kuchyiiského nécini, ale 1 né¢kterych surovin a pokrmi. Autorky jejich
prostfednictvim demonstruji napfiklad porcovani masa, prostieni tabule nebo néckteré
technologické postupy (napt. pleteni véanocky). Unikdtni jsou ilustrace doprovazejici
francouzskou kuchatku Marie Jankt-Sandtnerové z roku 1926.%! Jedna se o zabavné obrazky,
které¢ doprovazeji jednotlivé oddily knihy a tematicky se k nim hodi. Jejich ustfedni postavou
je maly zavality kuchtik s vysokou kuchatskou ¢epici a knirem (typicky Francouz), jenz se
dostava do riznych situaci s rozliénymi druhy potravin (napf. tanci s ovocem, zve kralika na
pekac, zavodi s vejci). Ty jsou zjevné pro zdiraznéni komicnosti stejné velké jako on a nechybi

jim ani obli¢eje, ruce nebo nohy. V Zadné jiné kuchatce se s ni¢cim podobnym nesetkavame.

1.5 Reklama

I reklama se postupné stala nedilnou soucasti vSech kucharek, tak jako soucasti moderni
spoleénosti.?? Méla predevsim oslovit cilové skupiny a zaroverti ptispivala na pokryti vyrobnich
nakladi knihy. Objevuji se reklamni upozornéni rizného typu, ale vétSinou néjakym zplisobem
tematicky souvisi s vafenim, stolovanim, piipadné uklidem domacnosti. Casto jsou inzerovany
rizné ingredience i polotovary, vhodné napiiklad pro ptipravu vegetaridnskych ¢i dietnich jidel,

jako inzeruji n€které ze specializovanych kucharek. Velmi zajimavé jsou z dnesniho pohledu

30 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ¢eské kuchaiské knihy v 19. stoleti. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 necislovanych stran obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-7465-298-1. s.
410.

31 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Francouzskd kuchyné: Pro zpestieni jidelniho listku ceskych hospodynék.
Praha: Unie, 1927. 90 s., 1 list.

32 Podatky reklamy najdeme uz na trzich v 16. al7. stoleti. Vyrazné se ale zacala rozvijet az v poloving 19. stoleti.
Viz VOSAHLIKOVA, Pavla. Zlaté ¢asy ¢eské reklamy. Vyd. 1. Praha: Karolinum, 1999. 230 s. ISBN 80-7184-
715-1.s. 12.
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reklamy upozoriiujici na nové pfistroje, nadobi a jiné kuchynské vybaveni, které mé zenam
usnadnit praci. Takto napiiklad je v kuchafce Anny Driibkové nabizeno nadobi znacky
Miinzberger a Stdpni¢ka.33 V kuchaiské knize spolku Domécnost zase miizeme nalézt reklamni
pouta¢ na Singerovy Sici stroje.>* V kuchaiskych knihach pro mladé hospodyiiky nachazime
také reklamy na hospodynské Skoly a rizné kuchatské kurzy. Kuchatky byly reklamnim
nosi¢em, kterého ale vyuzivaly i1 samotni nakladatelé, proto je mozné vidét reklamy na dalsi
prirucky a knihy, které nakladatelstvi také vydavalo, ptipadné byva propagovana jina z knih
dané autorky, nebo jednoduse jakakoli Zenska literatura, kterd viibec s gastronomii nesouvisi.
Za zvlastni druh propagace mizeme povazovat fotografie autorek, u kterych jsou obvykle

uvedeny i informace o nich, jejich praci a uspésich.

33 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kucharskd, obsah. osvédé. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd. Smichov: nékl. vl., [19137]. 218 s.

3 Kucharska kniha: sbirka vyzkouSenych jidelnich predpisii. Jedendcté, rozmnozené vyddani. V Praze: ndkladem
F. Simacka, 1914. xvi, 517 stran, 12 necislovanych stran obrazovych piiloh.
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2. AUTORI KUCHARSKYCH KNIH ZBLIZKA

Pro spravné pochopeni kazdé knihy je vzdy nutné seznamit se s jejim autorem. Neméng
to plati 1 u kuchaiskych ptirucek, kde ndm blizsi pohled na autorstvi piinesl fadu dalezitych
informaci, které pomohly Iépe poznat jednotlivé prace, jakoz i cely soubor zkoumanych knih.
Ten z pohledu autorstvi vyhliZi znané nesourod¢, coz je zplisobeno predevSim rozli¢nosti
autorskych osobnosti, jelikoz ne vzdy maji néco spolecného. Pro tuto praci bylo vybrana dila
priblizn¢ dvaceti autorek. Pochazeji z riznych kraji, maji rizna povolani a spoleCenské
aktivity, pochézeji z rozdilnych socialnich skupin. Rozdilna je i jejich motivace k psani,

intenzita jejich spisovatelské ¢innosti a zaméfeni jejich prace.

Jak uz bylo predestieno, vSechny sledované kuchatské knihy jsou psané Zenami. Nelze
fici, ze by zadni autofi-muzi tohoto zanru neexistovali, pro dané obdobi se jich ale podatilo
objevit jen velmi malo. Pfedstavme si piedev§im Viléma Vrabce.>> Dodnes znamy kuchaft,
ktery se do svéta gastronomie dostal v Berlingé, kdyz zacal pracovat v lahtidkarstvi sité
Kempinski. Pozdéji pisobil v prazském Lippertové lahtidkarstvi ¢i karlovarském hotelu
Pupp.’® V Praze také zalozil odborné kuchaiské u¢ili$té, kde sam vyucoval technologii piipravy
pokrmu.37 Vilém Vrabec se mimo jiné stal i autorem kuchaiskych knih. Od roku 1931 aZ do
své smrti jich vydal nékolik desitek a mezi nejzndmé;jsi patii Studend kuchyne, Tepla kuchyné
a hlavné Velkd kucharka, ktera vysla v nékolika jazycich.3® Podobného véhlasu docilil i Jaromir
Trejbal. Vatil dlouhou dobu v ciziné tfeba pro belgického krale Alberta 1. Pozdéji také plisobil
v Lippertové lahiidkarstvi, kde ho v roce 1937 objevil zndmy herec Vlasta Burian a zaméstnal
ho jako svého osobniho kuchafe.* O tomto jeho plisobeni v domaci kuchyni slavného herce
vyslo nékolik publikaci obsahujicich recepty. Mimoto ale Jaromir Trejbal napsal i nékolik
kuchatskych knih.*° Poslednim muzskym autorem, kterého se podafilo béhem vyzkumu objevit

a je ho potieba zminit, je Cen&k Zibrt. Nejde viak ani vzdalené o autora kuchaiskych knih

35 Narodil se vroce 1901 v Hornim Rtizodole do chudé rodiny. Uz od détstvi se chtél stat malifem, rodina ale
neméla dostatek penéz na jeho vzdélani a se dostal k vafeni, které mu melo pivodné pouze vydélat penize na
Skolné. Poradal kurzy vafeni a posléze si oteviel odborné kuchafské ucilisté, které mu bylo vroce 1948
znarodnéno, dale zde ale ptsobil jako odborny ucitel. Zemiel v roce 1982 v Praze.

36 Wikipedie: Oteviena encyklopedie: Vilém Vrabec [online]. ¢2020 [citovano 16. 04. 2020]. Dostupny z
WWW: <https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Vil%C3%A9m_Vrabec&oldid=18203133> -

37 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 ne&islovanych stran
obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 195.

3 VRABEC, Vilém, ed. Studend kuchyné. Praha: V. Vrabec, [19317?]. 120 s., VRABEC, Vilém a KREJSA, Vaclav.
Tepla kuchyné. Praha: Vilém Vrabec, [1936]. 194, [VIII] s., VRABEC, Vilém. Velka kucharka. 1., Ces. vyd. Praha:
SZdN, 1968. 638, [1] s.

3% TREJBAL, Jaromir. Z hotelu Ritz do kuchyné Viasty Buriana, aneb, Vaii mistr kuchai Jaromir Trejbal. Vyd. 1.
Praha: GT Club, 1991. 223 s., [32] s. barev. obr. pfil. ISBN 80-900705-0-7. s. 38.

40 Napt. TREJBAL, Jaromir. Novd kuchyné. Vydani prvni. V Praze: Zivnotisk, 1947. 213-[8] s.
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v pravém slova smyslu, jelikoz byl pfedevs§im kulturnim historikem a etnografem. Jeho prace
Ceskd kuchyné za dob nedostatku pred sto lety je ziejmé diky tomu unikéatni.4! Autor se v roce
1917, v dobé nejhorsi hospodarské krize zptusobené prvni svétovou valkou, vraci do roku 1817,
kdy probehl posledni velky hladomor po napoleonskych valkéch. Srovnavd obé udalosti a
hodnoti jejich dopad na hospodatskou situaci i ¢eskou kuchyni. V neposledni fadé pak ale
predkladad 1 rady, co a jak vafit v ¢asech zoufalého nedostatku potravin. Touto kulturné-

historickou praci piedbéhl fadu svych soucasniki o mnoho let.

Muzsti autofi kuchafskych knih jsou tedy v dobé prvniho tficetileti 20. stoleti spiSe
marginalni skupinou. Vysvétleni je nasnad€. Kuchyné prosté byla doménou zeny, tak logicky
spiSe zeny mohly davat rady ostatnim, jak vafit nebo vést domacnost. Prestoze ve vysoké
gastronomii figurovala muzskd jména, stejné¢ jako je tomu dnes. Patrné vétSina téchto
profesionélnich kuchaiti neméla ambice k vydani svych receptii knizné, jelikoz jejich uspéch
na poli gastronomie byl pro né¢ dostacujici. NejspiS by také byla takova prace viceméné
zbytecnad, protoze bézna zena ze stfednich ¢i nizsich vrstev by stejné neméla prostiedky ani
dostatek zkuSenosti, aby mohla jejich recepty zakomponovat do svého vateni. JenZe Zeny se
naopak ve vysoké gastronomii realizovat prakticky nemohly. Jejich kuchatské uméni bylo vzdy
urcené pouze pro domacnost, pokud tedy v oboru gastronomie chtély dojit né¢jakého uspéchu,
bylo psani kuchatek jednou z mala Sanci. Zatimco tedy kuchaiské knihy od autorek jsou v prvni
poloviné 20. stoleti jiz béZnou soucasti knizniho trhu, fenomén sbirek recepti znamych kuchaiti

se vice rozviji az od druhé poloviny 20. stoleti.

Tento pirevladajici podil Zen mezi autory kuchatskych knih evokuje dalsi dilezitou
otazku ohledné jejich vzdélani. Mezi autorkami prevladaji ty narozené v 2. poloviné 19. stoleti,
tedy v dobé, kdy vyssi vzdélani divek nebylo zcela bézné. Sepsani knihy ovSem vyzaduje vice
dovednosti nez pouze schopnost psat. Clovék musi byt také schopen formulovat vlastni
myslenky, pienést je na papir ve srozumitelné forme, aby o nich mohl informovat ostatni. To
vyzaduje urcity stupenn vzdélani. Autorky tedy pravdépodobné musely pochézet z rodin, kde
jim byla umoZznéna néjakéd forma vzdelani. Shromazdeéné biografické udaje dokazuji, ze fada
z nich puisobila ve $kolstvi. Casto byly uéitelkami, tedy dosahly vzd&lani, které jesté na konci

19. stoleti bylo pro zeny nejvyssi mozné.

41 ZIBRT, Cenék. Ceskd kuchyné za dob nedostatku pred sto lety. V Praze: Zem&délské knihkupectvi A. Neubert,
1917. 95 s. Knihovna ¢eskych hospodynék a divek; 27.
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Marie Sandtnerova tak napiiklad vyucovala na vys$$i div¢i Skole v Praze.*> Anna
Kofrankovéa byla odbornou ucitelkou na pramyslové Skole pro odborna povolani spolku
Ludmila v Ceskych Bud&jovicich.#* Anuse Kejiova zase vlastnila hospodyiiskou $kolu.* Marie
Trachtova zastavala funkci inspektorky hospodyniského Skolstvi a jako jediné ji byl roku 1924
proptjcen titul profesora.*> Autorky kuchatek tedy nemusely byt pouze zkuSené hospodyné
s velkou zasobou receptt, které jsou schopné predat své zkuSenosti dal, ale mé¢ly riiznoroda

zaméstnani, a mnohdy to byly opravdové odbornice v daném oboru.

Nejen vzdélani a ucitelska ¢innost v ramei hospodyiiskych skol mohla autorky ptivést k
psani kuchatskych knih. Nékteré autorky ziejmeé inspirovalo prosttedi, ze které¢ho pochazely,
nebo do kterého se vdaly. Vénceslava Kratochvilova byla dcerou knihkupce.*6 Marie Rosicka
si vzala vyznamného vydavatele a redaktora Jana Rosického, ktery byl mimo jiné zakladatelem
eského ¢asopisu Hospodat.#” Marie Ulehlova-Tilschova byla dcerou spisovatelky.*8 Nekdy

bylo psani kuchatskych knih jen jednim ze Zanri, kterym se autorka zabyvala ve své tvarci

42 Marie Janku-Sandtnerova [online], posledni aktualizace 22.6. 2019 16:23 [cit. 18.9. 2019], Wikipedie. Dostupné
z WWW: https://cs.wikipedia.org/wiki/Marie _Jank%C5%AF-Sandtnerov%C3%A 1

Marie Jankii-Sandtnerova se narodila v Praze na Novém Mést€ 8. prosince 1885 do rodiny litografa Otty Sandtnera
a jeho Zeny Josefy roz. Novotné. Vyucovala na Vyssi divei Skole ve Vodickovée ulici v Praze, v letech 19161918
byla povéfena Magistratem hl. m. Prahy, aby vedla vyvafovnu pro chudé, stradajici obyvatelstvo a vale¢né
invalidy. Byla také propagatorkou zdravé vyzivy. Jeji kuchaiky se doc¢kaly mnoha vydani a jsou znamy dodnes.
Zemfela 21. unora 1946 a je pohtbena na Olsanskych hibitovech.

43 Odborna ugitelka na primyslové Zenské $kole pro odborna povolani spolku Ludmila v Ceskych Budgjovicich.
Autorka kuchatskych predpisti. Cinna v letech 1927-1945.

4 Narozena jako Anna Népravnikova roku 1874 v Kralupech nad Vltavou. Byla ugitelkou délnickych kurzi,
majitelkou c. k. mistodrzitelstvim koncesované kuchaiské Skoly a ucitelka vafeni a hospodafstvi na Skolach v
Hradci Kralové. Svou prvni knihu vydava v roce 1905, posledni pak roku 1925. Prvni knihu ,,Uspornou kuchaiku*
vénovala své jediné dcefi Jificce, ktera zemfiela na zaskrt zrovna tentyz den, kdy byl autorce dodan prvni vytisk.
Za prvni honoraf vypravila jeji pohieb a prvni vytisk polozila dcefi do hrobu. Nékteré rukopisy pak vydal posmrtné
jeji manzel. Zemtela 16. 9. 1926 v sanatoriu Sanopz na prazském Smichove. Podle svého posledniho ptani byla
zpopelnéna 21. zafi v Pardubicich.

4 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ¢eské kuchaiské knihy v 19. stoleti. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 necislovanych stran obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-7465-298-1. s.
333.

Marie Trachtova se narodila 9. 11. 1865 v Podébabech u Hlavlickova Brodu. Byla zemédélskou odbornici,
zakladatelkou a inspektorkou hospodynského Skolstvi u nas. Vedla také prvni hospodyiiskou skolu ve Stézerach u
Hradce Kralové a pozdéji i v Chrudimi. Sama byla ucitelkou v letech 1884 a 1889. V roce 1919 ji byl svéfen
dozor nad vedkerym hospodyiiskym $kolstvim v Ceskoslovenské republice. Zemiela 12.7. 1924 v Praze ve véku
58 let.

4 Vénceslava Kratochvilovd, rodnym pi{jmenim Lorencova. Narozena 13.6.1854 v Pardubicich, zemiela
31.5.1942 v Praze. Psala kuchaiské predpisy a fejetony.

47 Marie Rosicka narozena v Klatovech 8.prosince 1854. Zemiela 9. srpna 1912 v Omaze, stat Nebraska.
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ginnosti. Iska Posnerova psala divéi romany a byla redaktorkou Véstniku Ustiedni jednoty

porodnich asistentek. Jiz zminovana Vénceslava Kratochvilova se zabyvala i fejetony.

Jen opravdu malé procento znich ovSem miiZeme nazvat pravymi spisovatelkami
kuchatskych knih v dne$nim slova smyslu, nebo je zkusit ptirovnat k Magdalené¢ Dobromile
Rettigové, kterd je naprostym fenoménem tohoto zanru. Svédomité mizeme jmenovat tii. Témi
jsou Anuse Kejfova, Marie Jank Sandtnerova a Marie Ulehlova Tilschova.5 Tyto autorky se
evidentné vénovaly tvlrci ¢innosti intenzivné, coz dokazuje mnozstvi knih, které z jejich pera
vzesly, jelikoz vSechny napsaly okolo desitky titulil. Jejich prace vychazely opakované po celé

20. stoleti a jsou vSeobecné znamé i dnes.>!

Motivem k sepsani kuchaiské knihy miize byt opravdu cokoli a casto nds o ném
informuji avody v onéch kucharkdch. Muze to byt i setkani s cizi kulturou a jeji kuchyni.
Takové piiklady nachazime v naSem korpusu sledovanych prament pouze dvakrat. Marie
Rosicka, v souvislosti se svym dlouholetym pobytem v Nebrasce, sepsala cesko-americkou
kuchatku.> Evidentné stravila ve Spojenych statech dlouhou dobu, jelikoZ jeji znalost americké
kuchyné vyzniva velmi zasvécené a je znatelné, ze fadu receptl si velmi dobfe osvojila a
zatadila do stravovaciho stereotypu.’3 Podobné Marie Jankt-Sandtnerova se nechala inspirovat
francouzskou kuchyni. Poznatky o ni ziskala na svém studijnim pobytu ve Francii, ktery ji byl
zprostfedkovan Ministerstvem Skolstvi a narodni osvéty v roce 1926. V roce 1937 podnikla

cestu jesté jednou.>

Casopis Hospodaf je jeden z mnoha ¢eskych krajanskych Gasopisti pro deské pristéhovalce v USA. Vychazi od
roku 1890 dodnes.

4 Anna Marie Tilschova (1873-1957) byla Geska spisovatelka, pfedstavitelka realistické a naturalistické prozy.

49 Naptf. POSNEROVA, I3ka, ed. Mala trpitelka. Praha: Solc, [1918]. 108 s., 2 1, Provdana Cvanéarova. Narozena
1.11.1888 v Jaroméfi.

50 Marie Ulehlova-Tilschova (13. Gervence 1896 - 9. srpna 1978). Rodnym jménem Anna Marie Tilschova, byla
vyznamnou odbornou spisovatelkou a jednou z nejznaméjsich propagatorek zdravé vyzivy 20. stoleti. Samostatné
debutovala v roce 1930 s osobite pojatou knihou Moderni kuchatka. Byla autorkou mnoha odbornych a popularné
nauc¢nych publikaci, kuchatek, uéebnic a pfirucek z oblasti zdravé vyzivy.

51 Napi. Mala asporna kuchaika Anuse Kejiové vysla naposledy v roce 2012 (KEJROVA, Anuse. Mald iispornd
kucharka: zlata kniha malé domacnosti. Vyd. v Mottu 1. Praha: Motto, 2012. 343 s. ISBN 978-80-7246-609-2.

52 ROSICKA, Marie. Ndarodni Domaci Kuchaika Cesko-Americkd: vyzkousené a praktické navody ku pripravé
pokrmii zpiisobem ceskym i americkym, s pripojenim uzitecnych predpisii pro riizné potieby v domdcnosti. 6. vyd.
Omaha, Nebrasca: Narodni tiskarna, 1926. 318, [1] s.

Kuchatské kniha vygla v obou jazycich (ROSICKA, Marie. Bohemian-american cook book: tested and practical
recipes for american and bohemian dishes. 2nd ed. Omaha, Nebrasca: National printing Co., 1925. 307 s.).

33 Neni jisté, kdy se piesunula do USA. Narodila se v Rakousku-Uhersku viz. vySe, ale po roce 1871 se v Omaze
vdala za Jana Rosického. Ve Spojenych statech stravila tedy vic jak polovinu Zivota.

54 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Francouzskd kuchyné pro zpestieni jidelniho listku ceskych hospodynék. 2.,
dopl. vyd. V Praze: Nakladem Ceské grafické Unie, 1940. s. 5.
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Zvlastni skupinou kuchatskych knih jsou valecné kuchatky. Zde je motiv jejich tvlrkyn
naprosto jasny a objevuje se pravé ve zminénych tivodech knih. Autorky reaguji na vzniklou
situaci a svymi pracemi se snazi pomoci hospodynim, které se vlivem valecného konfliktu a
jim naprosto zni¢eného hospodaistvi dostaly do tézkosti. Takto zasvécené jednaly napiiklad

Marie Souckova, Zdetika Jan¢ova nebo jiz nékolikrat zminéna Anuse Kejrova.>?

Viéle¢né hospodyné nebyly jedinou skupinou Zen, kterou se Kejfova zabyvala. Jeji
zajem ziskalo 1 pomérné€ nové smysleni o lidské vyzive, tedy mysSlenka vegetarianstvi. Kejfova
tomuto tématu vénovala dvé své kuchaiky, nebyla ale jedinou autorkou.>® Stejné zaujeti sdilela
i Ludmila Barthova ve své Prvni Ceské vegetaiské kucharce.”” Jiz byla zmiovana Marie
Ulehlova-Tilschova. Ta sice svou praci obsahové vyboluje, nicméné jeji knihu o racionalni
vyzivé je mozné také zatradit mezi kuchatské knihy, které se vénuji se specifickému zpisobu
stravovani.’® Jinak jsou jeji prace spise teoretického razu, za viechny mizeme jmenovat Ceskou
stravu lidovou nebo VyZivu ve svétle vekii.>® Pokud hovotime o specidlni vyZivé, nesmime
zapomenout na nemocné. [ pro n¢ vznikaly kuchaiské ptirucky. Této skupiné vénovaly knihy
Anastasie B. Seidlova, Marie Tillova nebo Ludmila Barthova, kterou k mySlence vegetarianstvi
i zdravé vyZivy obecné patrné ptivedl jeji manzel MUDr. Jaroslav Barth.%° Je zfejmé, Ze
nemocni lidé, kterych tehdy bylo mnoho, pottebovali radu a inspiraci, jak a jaké pokrmy si
pripravovat. Proto se toto téma logicky téSilo velkému z4jmu autorek. Tézko ptfesné fici, zda je
k této tématice ptivedla vlastni zkuSenost z rodinného prostiedi. Skromné poznatky o Zivotech

autorek nas bohuzel tak podrobné neinformuji.

55 KEJROVA, Anuse. Uspornd valecnd kuchaika: 1914-1915. V Praze-Karling: Emil Solc, [19157?]. 186 stran.,
SOUCKOVA, Marie. Vilecnd kuchaika: navod k vareni levnych, vyivnych a chutnych jidel s nejmensi potiebou
mouky, masa a omastkii, navod k peceni chleba v domacnosti. Hradec Kralové: Boh. Melichar, [1915]. 77 s.,
JANCOVA, Zdenka. Vilecna kuchaika "Ceské Domdcnosti": prirucka pro stiedni, prosté domdcnosti se zietelem
na dnesni pomeéry: uziti nezvyklych moucnych vyrobkii: peceni chleba a zemli po domdcku: jidelni listky. Praha:
E. Beaufort, [1915]. 64 stran.

56 KEJROVA, Anuse a Kuthan, Frantiek. Zdravotni polovegetaridnskd kuchaika. Praha: tiskem a nakladem
Prazské akciové tiskarny, 1925. 173 stran.

57 BARTHOVA, Ludmila a Barth, Jaroslav. Prvni ceskd vegetdiskd kuchaika: sbirka vyzkouSenych predpisii k
pripravé chutnych a zdravych pokrmit bez masa. 3., preprac. a rozmnoz. vyd. Praha: Nova kultura, [1922]. 192 s.
Knih. Nové kultury; 1.

58 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Moderni kucharka: systém rationdlniho vareni. Praha: Geskoslovensky
kompas, 1930. 138 - [viii] s. P¥ipadné ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Jak a ¢im se Zivit: zdravd vyZiva
dneska. V Praze: Druzstevni prace, 1935. 2 svazky. Svét. Nova fada; XIV.

9 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Ceskd strava lidova. V Praze: Druzstevni prace, 1945. 631 s. Svét. Nové
tada; 37. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. VyZiva ve svétle vékii. 1. vyd. V Praze: Ceska graficka Unie, 1944.
185, [i] s. Véda viem. Rada I; sv. 18.

60 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ¢eské kuchaiské knihy v 19. stoleti. Cerveny
Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 necislovanych stran obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-7465-298-1. s.
287.
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Jak uz bylo n¢kolikrat naznaceno, nékteré autorky svou tviréi préci sdilely se svymi
manzeli, pokud tito mé¢li néjaka koexistujici povolani. Otazkou pak je, zda autorky zacaly psat
az pod vlivem manzela a jeho prace, nebo se pouze jejich ¢innosti prosté vzajemné dopliiovaly.
Asi nejvyraznéjsi spolupracujici manzelskou dvojici v této oblasti literarni tvorby byli manZzelé
Barthovi. Jaroslav Barth byl prazsky I€kat, vydavatel a nakladatel casopisu Nova kultura,
zabyvajiciho se zdravym Zivotnim stylem. Sdm byl propagatorem vegetaridnstvi, bojoval proti
rozmahajicimu se alkoholismu a vSeobecné propagoval dietni stravu a zdravou Zivotospravu.
Jeho Zena Ludmila Barthové zjevné sdilela jeho nazory. Mimo psani kuchatskych knih také
pfispivala svymi ¢lanky do manzelova Casopisu. Vlastnila potravinaisky zavod Pomona, ktery
produkoval dietetické a diabetické potraviny.®! Spole¢né pak v roce 1909 vydali historicky
prvni vegetarianskou kuchaiku.®? Iska Posnerova byla manzelkou dnes jiz méné znamého
eského spisovatele, piekladatele a redaktora Karla Cvanéary.63 Kromé kuchafek a piiruéek pro
hospodyné se vénovala i zenské proze. Zaroven byla redaktorkou Zenské a détské ptilohy
Casopisu Rozkvét, kde pisobil i jeji manzel.®* Zminili jsme, Ze Marie Rosicka si vzala redaktora
a vydavatele Jana Rosického. Logicky tak jeji cesko-americkd kuchatka byla vydéna
v manzelové vydavatelstvi Narodni tiskarna.5> Oba byli velice ¢inni v ramci ¢eské komunity
v USA, ale neni jisté, zda Marie Rosicka napftiklad pfispivala do n€kterého z tamnich ¢eskych
periodik stejné jako jeji muz. Nemuselo jit vzdy jen o spolupraci s manzelem, zapojovali se i
jini ¢lenové rodiny. Prace Anuse Kejfové ke konci jejiho zivota redigoval a vydal Vilém Emil
Keji. Bohuzel se miizeme jen domnivat, jestli se jednalo o manzela ¢i syna.®® Anna Dribkova
zase ve své kuchaiské knize spolupracovala se svou dcerou Lidkou Dribkovou.®” Neékteré

autorky tedy nebyly podporované pouze ze strany manzell, coz pro né bylo jisté velmi diilezité.

6 BARTH, Jaroslav a BARTHOVA, Ludmila. Sbirka kuchatskych piedpisti pro nemocné cukrovkou (diabetiky).
Praha: Nova kultura, [1913]. 133, [x] s. s. 133.

62 BARTHOVA, Ludmila a Barth, Jaroslav. Prvni ceskd vegetdiska kuchaika: sbirka vyzkousenych predpisii k
pripraveé chutnych a zdravych pokrmii bez masa. V Praze: Nova kultura, [1909]. 127, 8 s. Knihovna Nové kultury;
¢ L

63 Karel Cvancara (1882-1970) novinaf, beletrista, redaktor, prekladatel. Psal rozhlasové hry, verSe do Zlaté Prahy,
spoluredigoval Ottliv divadelni slovnik, ale vice se uplatiioval jako piekladatel.

64 Biograficky slovnik AV CR. [online], Karel Cvanéara, [cit. 7.3. 2020], dostupné z:
http://biography.hiu.cas.cz/Personal/index.php/%C4%8CVAN%C4%8CARA Karel 22.4.1882-21.4.1970

6 DUBOVICKY, Ivan. Cesi v Americe a cesko-americké vztahy v pritbéhu péti staleti = Czechs in America and
Czech-American relations in a course of five centuries. Pieklad Linda Leffova. Druhé, piepracované vydani.
Praha: Epocha, 2018. 198 stran. ISBN 978-80-7557-165-6. s. 72.

6 Napt. KEJROVA, Anuse a Kejt, Vilém Emil, ed. Prilezitostné hostiny. Dil prvni. Praha: Prazska akciové
tiskarna, 1925. 140 s.

67 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kucharskd, obsah. osvédc. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezZitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd. Smichov: nakl. vl., [19137]. 218 s., 4 1. s. 233.

Anna Dribkova, roz. Fabianova, pochazela z Ceskych Bud&jovic. Jeji matka zde méla pekatstvi. Jejim manZelem
se stal Ferdinand Drtibek pedagog a feditel $koly na prazském Smichové. Méla dceru Lidku, o které vime diky jeji
kapitole o vegetarianstvi v matciné kuchatce. Navstévovala prednasky a kurzy spolku Domdécnost a pozdéji,uz
jako vdova, pro mladé hospodynky sama sepsala kuchaiskou knihu.

19


http://biography.hiu.cas.cz/Personal/index.php/%C4%8CVAN%C4%8CARA_Karel_22.4.1882-21.4.1970

Mezi sledovanymi autorkami se ale objevuji i ty, které se svymi manzely aktivné

spolupracovaly.

Pokud uz hovoiime o Zivotech autorek a o tom, co je nejspis piivedlo ke psani, je také
dilezité zminit, v kolika letech zacaly publikovat své prace. Nebylo mozné zmapovat a
shromazdit biografické tidaje vSech autorek zkoumaného korpusu, ale ze sledovanych dvaceti
zen se podafilo zjistit potfebné informace u dvanacti znich (60 % z celkové ho poctu).
Primérny v&k tohoto vyberového vzorku autorek v dobé, kdy napsaly prvni kuchatskou knihu,
je 46 let. Je tedy jasné, ze psani kuchatek nebylo oblibenou disciplinou mladych Zen, ale spise
starSich, které mohly zurocit své Zivotni 1 odborné zkuSenosti. Jak by také ne, kdyZ kucharské
knihy mély predev§im mimo receptli predavat i znalosti o vareni a vedeni domdacnosti. VéEtSina
autorek tedy zacala psat, az po Ctyficatém veku zivota. Vénceslava Kratochvilova a Anna
Cardova-Lamblovd napsaly svou prvni sbirku recepti az v 65 letech.®® V piipadé

Kratochvilové §lo také o sbirku jedinou.

Mezi zkoumanymi autorkami se objevilo i n&kolik vyjimek. Ctyfi patrné asi nejzndméjsi
a nejproduktivnéjsi autorky sledovaného korpusu, Anuse Kejiova, Marie Ulehlové Tilschova,
Marie Trachtovd a Marie Janki Sandtnerovd, napsaly svou prvni praci mezi tficatym a
Ctyficatym rokem zivota. ISka Posnerova je jednozna¢né€ nejmladsi autorkou, jelikoz svou prvni
kuchatskou knihu vydala uz ve svych 25 letech.® Jeji prace si vSak v ni¢em nezada s knihami
jejich starsich kolegyn, spise prave naopak. Kuchaiské knihy ISky Posnerové a vSech Ctyt vyse
jmenovanych mladych autorek jsou v mnohém inovativni a naprosto jedinecné. Autorky
prichazeji s novym piistupem k praci, zaméiuji se na rtizné cilové skupiny a reaguji na dobové
trendy. Pfipomenime, ¢ M. Ulehlova-Tilschova jako prvni pracovala ve své kuchafce
s tématem racionalni vyzivy, M. Trachtova simezi prvnimi vzpomné¢la i na venkovské
hospodyné, A. Kejfova se podobné zaméfila na hospodyné z fad d€lnictva, M. Sandtnerova
zase zenam zpftistupnila nové gastronomické trendy z Francie a I. Posnerova si mezi prvnimi
uvédomila, jak tristni znalosti maji nékteré matky o spradvném stravovani svych déti. VSechny
si také stihly, zfejmé pravé diky brzkému startu, vybudovat skvélou kariéru a zanechat po sobé

velké mnozZstvi prace v podobé vydanych knih, kuchatskych i jinych.

68 KRATOCHVILOVA, Vénceslava. Uspornd kuchyné: Uprava chutnych, vyZivaych a levnych jidel pro ceskou
domdcnost. Praha: Em. Solc, [1919]. 46 s. a CARDOVA, Anna. Néavod mladym hospodyitkam, jak upraviti chutné
a levné pokrmy ve skrovnych domdcnostech, nemocnicich, obecnych kuchynich i jednoduchych méstanskych
rodinach: se 46 jidelnimi listky pro domdcnost a mésicnim jidelnim listkem v "Ochranovne". V Praze: nakladem
vlastnim, [19017]. 64 stran.

6 POSNEROVA, I8ka. Kucharskd prirucka pro rodinu o tiech i vice clenech: Prakt. rady pro mladé hospodyiiky
se zietelem na dnesni poméry prodejné. Praha: A. Neubert, 1913. 128 s.
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Jak uz bylo uvedeno, vétSina sledovanych autorek se narodila v druhé poloviné 19.
stoleti, a viechny zadaly publikovat aZ po za¢atku nového stoleti. Rada z nich se také dozila
velmi vysokého véku pres osmdesat let. Jen malé procento znich vSak ve své kariéfe
spisovatelky pokracovalo 1 po druhé svétové valce. Mezi nimi jmenujme Olgu Ruzenu
Rozmarovou, Marii Jank®-Sandtnerovou nebo Marii Ulehlovou-Tilschovou. Ta je také

nejpozdéji narozenou ze zkoumaného korpusu autorek.

2.1 Exkurz: Marie Ulehlova-Tilschova

Ona je téZ jedind, které je tieba vénovat samostatnou podkapitolu, jelikoz ji sméle miizeme
povazovat za naprosty fenomén mezi autorkami kuchaiskych knih a jakousi inovatorku
literarniho zanru vénujiciho se gastronomii ¢i vyziveé vSeobecné v prvni poloviné 20. stoleti.
Marie Ulehlova-Tilschova zasvétila cely sviij profesni zivot studiu lidského stravovani,
propagaci zdravé vyzivy a publikovani fady odbornych praci, uc¢ebnic, pfirucek a kuchaiskych

knih k témto tématim.

Narodila se 13. ¢ervence 1896 v Praze do rodiny univerzitniho profesora, pozdéji dékana
pravnické fakulty Univerzity Karlovy JUDr. Emanuela Tilsche.”” V matrice je uvedena jako
Anna Marie Tilschovd, publikovala tedy pod pseudonymem. Pokud bylo vySe uvedeno, Ze na
tvarci Cinnost sledovanych autorek méla vliv rodina, ze které autorky pochézely a vzdélani,
které jim bylo poskytnuto, tak M.U.T. je toho velice dobrym ptikladem. Jeji matkou totiZ byla
Ceska spisovatelka Anna Marie Tilschova.”! Inspiraci k tviiréi ¢innosti tak méla na dosah. Jeji
rodice byli velmi spolecensky aktivni a znali se s fadou védcii, umélct a dal§ich vyznamnych
osobnosti tehdej$i doby. Marii se zarovenn dostalo velice dobrého vzdélani. Diky otcovu
zapornému nazoru na jednotné vzdélavani déti ji byla poskytnuta domaci vyuka.”? Posléze
vystudovala divéi gymnazium Minerva.”3 Velkym zasahem do jejiho Zivota byla sebevrazda

jejiho otce v roce 1911, se kterym méla velmi silny vztah.

Byla celkem dvakrat vdana. Poprvé se provdala jesté pied maturitou v roce 1914 za Karla

Chytila, syna profesora d&jin uméni a zakladatele Uméleckoprimyslového muzea.”* Toto

70 Literarni archiv pamatniku narodniho pisemnictvi (PNP), fond Anna Marie Tilschova, inv. ¢. 1, Rodinna kronika
III. dil, s. 42

I Tamtéz. s. 42

2 Tamtéz. s. 46

3 Tamtéz. s. 43

7 Tamtéz. s. 173
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manzelstvi vSak netrvalo dlouho, jelikoz Karel Chytil zemfel kratce po valce na Spanélskou
chiipku. Zanedlouho se provdala podruhé za pravnika Milose Ulehlu. Ng&jaky &as snad
studovala 1 na vysoké Skole nejdiive na pravnické fakulte, kterou zdhy vymeénila za studium
botaniky na filozofické fakult¢ Univerzity Karlovy.”” Ani jedno studium ale zfejmé

nedokondila,

Diky manzelové ufednické kariéfe se rodina musela Casto st€éhovat. Mnoho let stravili
manzelé Ulehlovi na Slovensku. Podle slov M.U.T. se zpét do Prahy vratili az v dusledku
politické situace na Slovensku vroce 1938.7 Ulehlovd se na Slovensku seznamila
s riznorodosti slovenské kuchyné, coz ji inspirovala k dal§imu studiu této problematiky. Jeji
prvni praci ovSem nebyly odborné studie o vyzive, ale pieklady z francouzstiny znamych dél
napf. Gustava Flauberta a Honoré de Balzaca.”” Od roku 1931 pak také spolupracovala

s Lidovymi novinami.”®

Svoji prvni publikaci zabyvajici se tématem vyzivy vydala Marie Ulehlova Tilschova v roce
1930 a nazvala ji Moderni kucharka. Systém rationdlniho vareni.”® Nazev zcela vystihuje knihu
a jeji obsah. Kuchatka je opravdu velmi moderné pojatd, na rozdil od vSech sbirek receptd,
které¢ v dané dob¢ vychazely. Prestoze bylo jiz vySe feceno, ze v prvni poloving 20. stoleti
vychézela fada inovativnich specializovanych kucharek, zadna z nich se této nejspiS nemiize
rovnat obsahem ani pojetim. Podnazev ,,Systém rationalniho vafeni* napovida, ze kucharka se
zamétuje na tehdy jest¢ nepfiliS zndmy zplsob stravovani, ktery je dnes naopak asi tim
nejuznavanéj$im.® Uz na pocatku 20. stoleti tedy lidé mohli fesit dilema, co je pro né spravné,
kdyz si m¢li vybrat tfeba mezi vegetarianstvim a racionalni vyzivou. Nejvétsim rozdilem je
pak prezentace receptll, které jsou misto klasické textové podoby uvedeny v tabulkich podle
druhu pokrmi napf. vejce, flummery, nadivky, polévky, zelenina apod.®! Ptehledné diky tomu
muzeme vidéet, jak se ktery pokrm pfipravuje, v ¢em se jednotlivé receptury lisi, ptipadné

posoudit, ktery recept je lepsi, jednodussi, rychlejsi. Naptiklad si hospodyné muze v této

75 Wikipedie: Oteviena encyklopedie: Marie Ulehlova-Tilschové [online]. ¢2019 [citovano 7. 03. 2020].
Dostupny z WWW: <https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Marie_%C3%9Alehlov%C3%A1-
Tilschov%C3%A 1 &oldid=17470321>

76 Literarni archiv pamatniku narodniho pisemnictvi (PNP), fond Anna Marie Tilschova, inv. €. 1, Rodinna kronika
II. dil, s. 218.

77 Viz Souborny katalog NKP (1930).

8 Pamatnik narodniho pisemnictvi (PNP), fond Anna Marie Tilschova, inv. ¢. 1, Rodinna kronika II. dil, s. 218

7 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Moderni kucharka: systém rationdlniho vareni. Praha: Ceskoslovensky
kompas, 1930. 138 s.

80 Racionalni vyziva nebo také ,,smiSend“ vyziva je zplisobem stravovani, ktery se nevyhrafiuje proti Zadnému
druhu potravin jako napf. veganstvi. Strava ma byt vyvazena a obsahovat optimalni mnozstvi vSech potiebnych
zivin nutnych pro ¢lovéka.

81 Flummery — je pudingovy dezert prosluly ptedev§im ve Velké Britanii a Irsku.
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kuchatce kone¢né ujasnit, jak dlouho se pfipravuji vejce podle riiznych zplisobl upravy (na
hnilicko, natvrdo, namékko) apod.’? VEtsi ¢ast Moderni kucharky je tvofena slovnikem
jednotlivych potravin a pochutin, kde je vSechno jednotlivé popséno, doporucen zpusob

zpracovani, upravy a uchovavani.

Tento prvni literarni po¢in Marie Ulehlové-Tilschové tedy ptinasi do eské gastronomie,
resp. stravovani néco zcela nového, co nema ve své dob¢ adekvatni srovnani. Podobné unikatni
je jeji publikace Ceskd strava lidova z roku 1945. Tato etnograficka prace ziejmé jesté nebyla
do dnesnich dnti pfekondna. Jsou zde zpracovany veskeré autorCiny nabyté védomosti o lidové
stravé viedni i svate¢ni z riiznych regionti Ceskoslovenska. Autorka ale také pii své praci velmi
pohotové reagovala na nastalou hospodaiskou a politickou situaci, proto v roce 1934 vychazi
Lidova vyZiva v dobé hospoddrské tisné.®3 V roce 1946 dokonce publikuje ve spolupraci
se Statnim ustavem zdravi knihu s ndzvem Jak pripravovati zbozi UNRRA, kde radi, jak nejlépe
zpracovavat a uchovavat pfidélené konzervy a co z nich vafit.* Béhem valky vychazely, taktéz
ve spolupraci se Zdravotnim Ustavem, tzv. Listy z ceské kucharky. Jednalo se o letaky, kdy bylo

kazdé vydani v€novano jiné potraving, bohuzel se je vSak nepodatilo dohledat.

Marie Ulehlova-Tilschova ve své praci neustala ani po 2. svétové valce. V roce 1954
pielozila z rustiny knihu s ndzvem Jak se vari v SSSR. V pozd¢jsich letech se nadale vénovala
zdravé vyzivé, ale zajimala se i o hygienu pfi ptipravé pokrmi.® Psala ale také uéebnice pro
odborné skoly.8 Jeji posledni publikaci je Chutovy mistopis, vydany v roce 1970, ktery je
ojedinélym soupisem recepti a lidovych zvyklosti z riznych kon€in naSi zemé¢. Jak vidno,
Marie Ulehlova-Tilschova po sobé zanechala opravdu velky kus prace. Je asi nejznaméjsi
autorkou zabyvajici se historii stravovani a lze ji také povaZovat za prikopnici racionalni
vyzivy a zdravého stravovani viibec. Svou praci o nékolik desitek let predbéhla dobu.

V pozdégjsich letech se vénovala hlavné zpracovani obrazu historie ceské lidové stravy, 1 diky

ni tak dodnes médme informace o tradicni stravé nasich predku.

82 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Moderni kuchaika: systém rationdlniho vaieni. Praha: Ceskoslovensky
kompas, 1930. s. 105.

83 ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie. Lidovd vyZiva v dobé hospodarské tisné. V Praze: Ceskoslovensky Cerveny
ktiz, 1934. 64 stran.

84 HALACKA, Karel, ed. a ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie, ed. Jak piipravovati zbozi UNRRA. [V Praze]:
Min. vyzivy, 1946. 16 s.

85 Viz Souborny katalog NKP.

8 RYDL, Karel. Vznik a vyvoj odborného skolstvi pro gastronomii v ceskych zemich do roku 1948. In.:
ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stoli. I, Evropskd gastronomie v
interdisciplinarnim pristupu. Vydani prvni. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-
087-5.s. 255.
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3. KUCHARSKE KNIHY TRADICNI I SPECIALIZOVANE

Korpus zkoumanych kuchatskych knih, které byly vybrany pro tuto praci, je opravdu hodné
rozmanity. Pohybujeme se v Casovém rozmezi let 1900-1938, kdy kuchaiské knihy uz sice
vykazuji veelku ustaleny vnéjsi vzhled 1 formalni upravu. Piesto vSak byl pocatek stoleti pro
tento kniZzni Zanr velice bohaty na novinky, at’ uzZ mame na mysli jejich strukturu, zaméfeni,
cilovou skupinu ¢i osobnost autora. JednoduSe feceno, vznikalo mnoho novych
specializovanych kuchatiskych knih, které uz nebyly urcené pouze pro bohaté¢ a vzdélané

hospodyiiky ze stiedostavovské domacnosti.

3.1 Tradice vs. novinky

I ptes vSechny nové trendy se ale stile vydavaly i tradi¢ni kuchatské knihy, které sviij
vzhled prakticky nezménily do dneska. Marie Orlovd nazyva takové sbirky predpist
,routinovymi kuchafkami®.®’ Ty byly urCené pravé spise hospodynim ze stiednich vrstev.
Pokud byla kniha napsana pro jinou socialni skupinu, je to reflektovano hned v nazvu. Nicméné
nckteré rysy maji knihy stale spolecné. Autorky ve vSech kuchatkach nadale kladou nejvétsi
duraz ptedev$im na hospodarnost, kvalitu surovin a poctivou pfipravu.’® Zvlasté na pocatku
stoleti reaguji na zvySovani Zivotnich nékladi. Informace o tom se objevuji v ivodech, ktery
obsahuji vSechny knihy bez rozdilu. V téchto kucharkach je nejvice akcentovano poslani zeny
jako hospodyné. Autorky Casto uvadi, ze je tieba se stale vzdélavat v kuchatském uméni,
protoze v ném tkvi zaklad spokojeného manzela i celé rodiny.?® Pravé v téchto kuchatkach se
Castéji objevuji i pojednani o stolovani a ptipravé tabuli, a to z prostého predpokladu, totiz ze

kuchatku vyuziji predevs§im zeny z vysSich spoleCenskych vrstev.

Od pocatku 20. stoleti uz jsou vSechny recepty v kucharkach prehledné strukturovany podle

druhu pokrmu, namisto rozdéleni na masité a postni. V souvislosti s tim se zacCinaji objevovat

87 ORLOVA, Marie. Praktickd ceskd kuchaika a hospodyitka: sbirka 1350 novych, snadnych a prakticky
vyzkouSenych predpisi ku pripravé levnych a chutnych jidel i napojii vSech druhii pro malé, stredni i vetsi
domdcnosti jak ve méstech, tak i na venkove ... V Praze: Zeméd¢€lské knihkupectvi A. Neubert, 1921. 240 s.
pfedmluva.

88 LENDEROVA, Milena. Ceské kuchaiské knihy v ,,dlouhém* 19. stoleti. In.. ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al.
Krajiny prostrenych i prazdnych stoli. II., Evropska gastronomie v interdisciplinarnim pristupu. Vydani prvni.
Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-087-5. s. 173.

8 ORLOVA, Marie. Praktickd ceskd kuchaika a hospodyiika: sbirka 1350 novych, snadnych a prakticky
vyzkouSenych predpisii ku pripravé levnych a chutnych jidel i napojii vSech druhii pro malé, stredni i vetsi
domdcnosti jak ve méstech, tak i na venkové ... V Praze: Zeméd€lské knihkupectvi A. Neubert, 1921. s. 4.
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¢im dal Castéji sbirky receptd prezentujici pouze jeden druh pokrmu, nebo recepty soustied'ujici
se na jednu konkrétni surovinu. Zminme napftiklad sbirku recept, kterou hned na pocatku
stoleti uvedla Marie Sadkova, nazvanou Zimni kuchyné.®® Marie Jankt Sandtnerova vydala
roku 1925 Cukrovinky a pamlsky na vianocni stromecek i stolecek.’' Ve stejném roce uvedla na
trth své Polévky a omdcky 18ka Posnerova.”? Takto koncipované kuchaiské knihy vydavaly
vetSinou aktivnéjsi autorky, které zpracovaly vice nez jednu sbirku receptli. Kuchatskych knih
specializujicich se na konkrétni surovinu ¢i druh pokrmu vyslo do roku 1938 jesté nékolik.
Nejveétsi autorskd hvézda tohoto obdobi Anuse Kejfova naptiklad vydala své Minutové vecere,
Prilezitostné hostiny, ale také kucharku zpracovavajici rybi recepty s nazvem Nase ryby a jejich
vhodna uprava.®® Kejfova se oviem nesoustiedila pouze na konkrétni pokrmy ¢i suroviny, ale
také na urcCitou cilovou skupinu. Zamétovala se na nizsi vrstvy a psala ,,usporné* kuchairské
knihy.”* Podobné¢ Marie Trachtova uz vroce 1902 adresovala kuchaiku venkovskym
hospodynim. Kuchatské knihy sméfované sviij zajem k venkovskym Zenam piesto ziistaly spise
vyjimkou.

Kucharky, které vznikly na naSem tizemi, byly logicky orientované na ¢eskou kuchyni a jeji
regionalni variace. V prvni poloviné 19. stoleti tolik zdlraziiované vlastenectvi uz na pocatku
stoleti dvacatého tolik nerezonuje. Recepty odkazujici na cizi zemé jsou ale spiSe vyjimecné.
Jedine¢né jsou tim padem i kuchatské sbirky ptedpisii inspirované cizimi krajinami. V daném
obdobi vznikly pouze dvé. Marie Jankli Sandtnerova vyjadfila svilj z4jem o francouzskou
kuchyni.”> Stejné¢ tak Marie Rosickd vyuzila své dlouholeté zkuSenosti s americkou
gastronomii.’® To ale nejsou jediné specialni kuchaiky, které lze jmenovat, jelikoz novych

trendi bylo daleko vice.

9 SADKOVA, Marie. Zimni kuchyné, neb, Navod k Setrnosti pro venkovské hospodarstvi. V Olomouci: nakladem
knihkupectvi R. Prombergra, [1902?]. 60 stran.

91 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Cukrovinky a pamlsky na vanocni stromecek a stolecek. Praha: Unie, 1925.
92, POSNEROVA, Iska. Polévky a omacky: Vybr. piedpisy na chutné, levné, ale vydatné polévky a omdcky. Praha:
A. Neubert, 1918. 61 s., 1 1. Knih. ¢es. hospodynék a divek; 26.

93 KEJROVA, Anuse, ed. Minutové vecere: riizné visporné kucharské predpisy hodici se zejména pro dobu letni,
urednice, ucitelky atd. Praha: Prazska akciova tiskarna, 1922. 46 s., KEJROVA, Anuse a KEJR, Vilém Emil, ed.
Nase ryby a jich vhodna uprava. V Praze: L. Mazac, 1935. 203 - [i] s.

9% Napt. KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. V Hradci Kralové: A. Kejfova, [1914]. 96 s., KEJROVA, Anuse.
Uspornd kucharka: zlaté kniha malé domdcnosti. Hradec Kralové: Bohdan Melichar, [1912]. 222 s.

95 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Francouzskd kuchyné: Pro zpestieni jidelniho listku ceskych hospodynék.
Praha: Unie, 1927. 90 s., 1 list.

9 ROSICKA, Marie. Ndrodni Domdci Kuchaika Cesko-Americka: vyzkousené a praktické ndavody ku pripravé
pokrmii zpiisobem ceskym i americkym, s pripojenim uzitecnych predpisii pro riizné potieby v domdcnosti. 6. vyd.
Omaha, Nebrasca: Narodni tiskarna, 1926. 318, [1] s.
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3.2 Kucharky dietetické, zdravotni a pro nemocné

Dietetické recepty ¢i rady nemocnym s ruznymi chorobami se objevuji v fadé
kuchatskych knih jako okrajové dopliiujici kapitoly.”” Jen nékteré autorky tomuto tématu
vénovaly celou knihu. Jedna se totiz o problematiku, kterou se zaobirali spiSe rtizni 1ékafi a
vyzivovi odbornici. Jmenujme naptiklad Ludmilu Barthovou, Anastazii B. Seidlovou. Autorky
se ve své knize zaobiraly konkrétnimi druhy nemoci. Ludmila Barthova sepsala kuchaiskou
knihu receptli ur¢enou diabetikiim a Anastasie B. Seidlova zase vénovala ptirucku ke stravovani
lidem s kornaténim cév, resp. s nemoci kardiovaskuldrniho systému. V Dietni karlovarské
kucharce Bozeny Vrkocové se zase docteme predevSim o receptech pro nemocné diabetem a
pro pacienty se $patnou funkci zaZivaciho stroji.® Podle t&chto receptii se idajné stravovali i

karlovarsti lazensti pacienti.””

Naproti tomu Marie Tillova pojala svou kuchatku vSeobecné a vénuje se v ni vSem
nemocnym. Jeji kniha s ndzvem OSetrent a vyziva nemocnych je také jedinym titulem, ktery se
od ni podafilo vyhledat.'® Autorka uvadi, ze kniha piivodné viibec nebyla uréena veiejnosti a
neméla v planu ji publikovat. Jednalo se nejspiSe o néjaky domadci zapisnik rad, zkuSenosti a
receptl, ktery chtéla pozdé&ji vénovat svym détem. Kdyz ale zjistila ,,jak mnoho se chybuje ve
volbé pokrmii pro nemocné, a kdyz se za nepatrné rady dostavalo mi uprimnych dik, zacala
jsem pomysleti na vydani knihy. “'°! Knihu vlastnim nakladem vydala v roce 1915, a veskery

zisk vzesly z jejiho vydani Tillova vénovala Ceské détské nemocnici Na Karlové.!9?

4

Kniha je rozd€lena na dvé casti. V prvni autorka pojedndva o potravinach a jejich
vyzivovém obsahu. Déle pak hovoii o jednotlivych nemocech vaznych i méné zavaznych (napf.
cukrovka, zacpa, spala, tyfus, zanét slepého stieva, nemoci jater ¢i ledvin apod.) a péci o takto
nemocné. Nevynechdvd ani rady pro pacienty po operacich, pro Zeny v t€hotenstvi ¢i
v Sestinedéli, rady ohledné nasledné péce o dité apod. Naprosto unikatni pak je kapitola nazvana

,,Cesta na jih“.!9 V ni autorka sepsala vSechny rady tykajici se takového cestovani do jizni

97 Napi. Kuchaiské knihy Anny Driibkové a Marie Ulehlové-Tilschové.

98 VRKOCOVA, Bozena. Dietni karlovarska kuchaika. V Karlovy Varech: nakladem vlastnim, [19277]. 60 stran.
99 Karlovy Vary byly prvnim lazefiskym mistem v Ceskoslovensku, které své pacienty 1é&ilo nejen vodou ale také
dietami.

10 TILLOVA, Marie. OSetieni a vyziva nemocnych: rady a pokyny pro domdci opatieni a kuchaiské pripravy v
pripadech nemoci v rodiné s navodem hospodarského zuzitkovani zbytkii jidel. V Praze: Marie Tillova, 1915. 232
S.
101 Tamtéz. s. 1.

102 Ceska détska nemocnice Na Karlové byla oteviena 7. Gnora 1902.

103 TILLOVA, Marie. OSetieni a vyziva nemocnych: rady a pokyny pro domaci opatieni a kuchaiské piipravy v
ptipadech nemoci v rodin€ s navodem hospodaiského zuzitkovani zbytkd jidel. V Praze: Marie Tillova, 1915. s.
69.
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Evropy. Z obsahu je patrné, ze sama autorka takovou cestu absolvovala a citila povinnost své

zkuSenosti predat ostatnim.

Druhé polovina knihy uz je vénovéana pouze receptim. Ty autorka podle svych slov
rozde¢lila do tii skupin: ,, hvezdickou oznacené hodi se pro tézce nemocné, pokrmy obycejné jsou
bez oznaceni, pokrmy téZce stravitelné oznaceny jsou koleckem, coz ulehci vybér na prvni
pohled. “1%* Sama vSak na samém konci pfedmluvy podotyka, Ze neni mozné obsahnout veskeré
recepty vhodné pro vSechny druhy nemoci. Mimo toto oznaceni, které rozliSuje vhodnost
pokrmil pro jednotlivé skupiny nemocnych, jsou recepty rozdéleny obvyklym zpiisobem podle
druhu pokrmu (polévky, ryby, maso, zelenina a salaty, sladké apod.). Posledni kapitola je
vénovana vyuzivani zbytkl ptipadné piebytkli v domdacnosti. To opét upozornuje na trend
Setrnosti, ktery se opakuje téméf ve vSech kuchatskych knihach této doby. Autorka upozoriiuje,
ze zvlast' s nemocnymi v domacnosti by neSetrnym zachazenim s potravinami mohly vzniknout
vysoké naklady, coz by se stoupajicimi cenami jisté nebylo Zadouci. S pfihlédnutim na datu
vydéani bychom mohli ocekavat zminku o valce, krom této zminky o drahot¢ vSak kniha svym

obsahem nejevi zndmky véale¢né tisné.

Samotné recepty na pokrmy pro nemocné nelze povazovat za uspornou stravu. Objevuje
se zde tfada snadnych ¢i naopak slozitych receptii, obsahujicich bézné i drahé suroviny,
piipravené rozlicnymi zplsoby. Najdeme zde tfeba francouzské, italské ¢i ruské recepty, maso
upravené po ,anglickém® zplisobu, predpisy pievzaté od Magdaleny Dobromily Rettigové,
dokonce recept zfejmé od kuchatfe kancléfe Metternicha na oblibenou upravu vajec. Podle
tohoto piedpisu se vejce vydlabou, zloutky se spoji s humiim masem a majonézou, smés se poté
vrati zpét do vajec a vSe se nakonec ozdobi kaviarem.!*> Sama autorka pfiznava, ze ,,mnohy
predpis zde uvedeny bude se zdati drahym*, a tedy samotnd kniha receptd neni urcend pro

kazdého.!%

Ludmila Barthové vydala svou Sbirku predpisii pro nemocné cukrovkou opét spolecné
s manzelem doktorem Jaroslavem Barthem. Podnétem k sepsani knihy jim pry byl fakt, ze

.,V Ceskéem jazyce nebylo dosud knihy, jez by poddvala predpisy ku priprave pokrmii pro

104 TILLOVA, Marie. OSetieni a vyziva nemocnych: rady a pokyny pro domdci opatieni a kucharské piipravy v
pripadech nemoci v rodiné s navodem hospodarského zuzitkovani zbytkui jidel. V Praze: Marie Tillova, 1915.s. 1.
105 TILLOVA, Marie. OSetieni a vyziva nemocnych: rady a pokyny pro domdci opatieni a kuchaiské pripravy v
pripadech nemoci v rodiné s navodem hospodarského zuzitkovani zbytkii jidel. V Praze: Marie Tillova, 1915. s. 1
s. 120.

106 Tamtéz. s. 212.
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nemocné cukrovkou. '’ Hned zkraje autofi uvadi nékolik hodnotovych tabulek k lepsi
orientaci v problematice diabetu, a také seznam zakazanych 1 povolenych potravin. Témi jsou
ptikladné ,, ...maso vseho druhu, ryby, raci, humry, kraby, Zelvy, ustiice, kaviar...“'%® Tato
zdravotni kuchat'ské kniha je zjevné opét smétovana spiSe k rukdm vysSich vrstev spolecnosti,
nebot’ jen opravdu malé procento nemocnych v naSem geografickém prostfedi by mohla trapit
mySlenka, ze z divodii nemoci nemohou konzumovat humry, Ustfice ¢i zelvy. Vydani této
publikace mélo ziejme slouzit manzelim Barthovym i jako propagace pro jejich dalsi literarni
pocin, a to jiZz zmilovanou Prvni vegetarskou kucharku a také ¢asopis Nova kultura, ve kterém
oba publikovali.'® Oboje ma svou reklamu na posledni strané. Zde je také pfidan maly odkaz,
kde je mozné navstivit ordinaci doktora Bartha. Dale je na nékterych stranidch uvedena
poznamka propagujici odborny zavod ,,Pomona“ Ludmily Barthové, kde si lidé nemocni
cukrovkou mohou nakoupit v§echny potiebné piipravky.!'® Kniha obsahuje pies tii sta recepti
slanych i sladkych. Zajimavosti je, Ze opravdu vétSina sladkych se obejde bez jediného gramu

cukru. Pokud je to nezbytné nutné, piidava se sacharoza ¢i laecvulosa (fruktoza).

U Anastasie B. Seidlové se setkavame zase s Upln€ jinym druhem onemocnéni. Lidi
nemocné kornaténim cév ohrozuje predevSim cholesterol ukladajici se v cévach. Dilezitym
skutkem ke zlepSeni zdravotniho stavu jedince je zména Zivotospravy tedy 1 jidelnicku. Toto
zékladni pravidlo plati nyni a diky knize s nazvem Uprava pokrmii pro nemocné kornaténim
cév a rizné rady zdravotni vime, ze platilo i v roce 1924, kdy tato publikace vznikla. ''! Sama
Seidlova v uvodu pfiznava, Ze onemocnénim srdce trpéla od mladi, coz ji inspirovalo k sepsani
této kuchatky. Za 1€k pro kardiaky povazuje predevSim jednoduchou stravu, pficemz
doporucuje ,,...v malé jen davce maso tucné neb teleci a maso kurat. Nejlépe prospiva mléko a
ovoce, at Cerstvé neb zavarené a vecer dusSend jablka a pred spanim opét [Zice medu, ktery se

zapije odvarem Sipkovym.. <12

10 BARTH, Jaroslav a BARTHOVA, Ludmila. Shirka kucharskych piredpisii pro nemocné cukrovkou (diabetiky).
Praha: Nova kultura, [1913]. 133, [X] s. 4.

108 TamtéZ s. 5.

10 BARTHOVA, Ludmila a Barth, Jaroslav. Prvni ceskd vegetdriska kucharka: sbirka vyzkouSenych predpisit k
pripravé chutnych a zdravych pokrmit bez masa. 3., pteprac. a rozmnoz. vyd. Praha: Nova kultura, [1922]. 192 s.
Knih. Nové kultury; 1.

Casopis Nova kultura vychazel mezi lety 1907-1940 a byl vénovan zdravovédg, piirozené Zivotospravé a boji proti
alkoholismu.

110 Sidlil v Myslikové ul. &.p. 30 v Praze.

111 SEIDLOVA, Anastasie B. Uprava pokrmii pro nemocné kornaténim cév a rizné rady zdravoti. Hradec
Kralové: Tiskové druzstvo, 1924. 76 s.

12 Tamtéz. s. 5.
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Jak autorka predesila, kuchatka je sestavena do dvou tydennich jidelnich listk. Takovou
strukturu kuchatské knihy ndam A. B. Seidlova ptedlozila jiz ve svych kucharkach Jitrenky a
Lady, které také sestavaji z jidelnich listkl. V této knize kazdy uvedeny den obsahuje recepty
k obédu a veceti. Obéd je slozen z polévky a hlavniho jidla, které je velice Casto sladké a
vétsinou se jedna o néjaky druh kase. Vecete Cita pouze jedno jidlo, kterym je opét polévka.
V nedé€lnim jidelnim listku je pak jesté uveden recept na dezert. Nékdy dava autorka na vybér
mezi dvéma variantami jidel. Uvedené pokrmy jsou z vétsi ¢asti bezmasé. Predevsim u dezerta
je také uvedeno, od koho autorka recept ziskala (napf. pi fidici Landova, pi radova Gotzova).'!3
Je to dobry ptiklad zplsobu, jakym autorky asi mohly ziskavat recepty do svych knih. V druhé
¢asti knihy je uvedeno pojednani o jarnim obdobi a riznych bylinach. Seidlova sice predesila,
ze predklada jen par jidelnich listkt a rad, které podle ni postaci, nicméné kuchaiska kniha se
zda byt na prvni pohled nedokoncena. Jidelni listky jsou jen dva a pouze jeden obsahuje vSech
sedm dni v tydnu, druhy je nedokonceny. Nésleduje ono pojednani o jarnim obdobi, u kterého
vyvstava otazka, pro¢ autorka nepokraCovala i s létem, podzimem a zimou. Samotny text
odpovéd’ bohuzel nenabizi, jarni obdobi ale patrné poskytuje nejvice novych plodin, u nichz je
potteba poradit se zpracovanim. Posledni kapitola je celd vénovana radam do domacnosti a také

riznym nemocem a neduhim.

3.3 Vegetarianské kucharské knihy

Zvlastnim druhem zdravotnich kuchatskych knih jsou bezesporu kucharky vegetarianské.
Nezaobiraji se stravou uréenou pro jeden druh nemoci ¢i n¢jaky soubor zdravotnich omezeni
(napt. choroby srdce), ale propaguji konkrétni a pro urcitou ¢ast populace zdravy zivotni styl.
Vegetarianstvi je 1 v soucasné dob¢ hojné diskutovano v odborné 1 laické vetejnosti, nejinak
tomu bylo na poc¢atku minulého stoleti. Pravé v nami sledovaném obdobi k ndm vegetarianstvi
zacalo pronikat ze zahranic¢i a brzy zaujalo nékteré autorky, které se rozhodly tento novy trend

podpofit svymi recepty.

I3SEIDLOVA, Anastasie B. Uprava pokrmii pro nemocné kornaténim cév a riizné rady zdravotni. Hradec
Kralové: Tiskové druzstvo, 1924. s. 31.
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3.3.1 Historie vegetarianstvi

Nas geograficky region byl dlouha staleti suzovan nedostatkem masa a vyrobkt z n¢j, at’ uz
vlivem pocasi, politické situace ¢i zemédélské nezkuSenosti. Nase kultura stravovani byla
dlouhodobé¢ protknutd kiest’anskou naukou, ktera mimo jiné nakazovala naptiklad plsty (v
adventnim case a 40 dni pied Velikonocemi). Na konci 19. stoleti se vSak nasli lidé, ktefi se

masa zacali vzdavat dobrovolné.

Vegetarianstvi zname jiz ze starovéku. Pochéazi pravdépodobné z hinduistického a
budhistického uéeni, které hlasa piedev§im soucit se vSemi Zivymi tvory.''* Ve stiedovéku
témer vymizelo, vétSina lidi méla 1 tak bezmasou stravu po vétSinu roku. Cilené vegetarianstvi
se Sifilo pouze mezi prvnimi kiestany a nasledné 1 cirkevnimi fady dodrZujicimi ptisny
asketicky zivot. Kiest'ansky plst v§ak nevylucuje pojidani ryb. Pokud tedy budeme disledni ve
vykladu, nejednd se o vegetarianskou stravu, nybrZz pescetarianstvi. Jednim z prvnich
,vegetariani“ byl naptiklad svaty Jeronym a patrné i néktefi apostolové vynechavali maso ze
svého jidelnicku.!’> Je tieba zminit, ze stiedovéka Evropa neznala vegetarianstvi z etickych,

ekologickych, zdravotnich ¢i jinych divodii, odmitani masa mélo pouze nabozensky motiv.

Jakékoli jiné pohnutky k Zivotu bez masité stravy se objevuji az béhem 18. stoleti. Spise
vyjimecné vSak bylo vegetarianstvi i v té€to dobé€. Prosazovali jej pouze nekteti vlivni filozofové
a osvicen$ti myslitelé pod vlivem novych poznatki védy, jako Jean Jacques Rousseau.!!®
Ptipadné Slo o jakousi pocinajici revoltu, kterd se podle Montanariho ,,v 18. stoleti rozpoutala
a ktera, jak uz jsme zduraznili, nesla rysy ideologické opozice viici alimentarnim hodnotam
starého rezimu.*“''7 V 19. stoleti se fenomén vegetarianského stravovani zacina prosazovat i do
Sirsi vefejnosti. Objevuje se v Anglii, kam se tato myslenka dostala diky britskému styku
s kolonialni Indii.!"® V roce 1847 byla ve Velké Britanii zaloZena historicky prvni

Vegetarianska spole¢nost. V Anglii vegetarianstvi také hojné propagoval romanticky basnik

114 Ne&kdy také vegetarianstvi nazyvano jako tzv. pythagorskd vyziva, jelikoz i Pythagoras byl udajné jednim
z mala antickych vegetariand.

115 Katolicka cirkev jej fadi mezi &tyfi velké cirkevni otce.

116 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ceské kucharské knihy v 19. stoleti.
Cerveny Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 negislovanych stran obrazovych piiloh. ISBN 978-80-7465-
298-1. s. 286.

17 MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evropé. Pieklad Zora Obstova. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003. 227 s. Utvaieni Evropy; sv. 6. ISBN 80-7106-560-9. s. 153.

118 LATTENBERGEROVA, Michaela. Vegetaridnstvi a jeho agroekologické souvislosti. Brno, 2017. Diplomova
prace. Masarykova univerzita, Agronomicka fakulta. doc. Ing. Dr. Milada Stastnd. s. 14.
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Percy Bysshe Shelley.!'” Odsud se pak tato myslenka nového zpiisobu stravovani prenesla do

celé Evropy.

S koncem 19. stoleti pfisly nové technologické inovace v systému zpracovani, uchovavani
a preprave, které z masa udé€laly povétSinou bezpecné pozivatelnou a volnéji dostupnou
potravinu. Je tedy velkym paradoxem, ze pravé v takové dobé se zrodil tento novy Zivotni styl.
O to zajimavéjsi je, Ze hlavnim argumentem nebyla etickd stranka akcentujici vztah ke
zvitatim, nybrZz zdravotni rizika, kterd pfinaSi Casté pozivani snadno se kazicitho masa.
Pochopitelné se tyto plitky vedly spiSe ve vyssi spolecnosti, ktera v nové dobé¢ hledala novou
ideologii, jenz by se odliSovala, jelikoz: ,,velka chut kjidlu a hojnost masa, jez byly driv
odznakem sily, moci a urozenosti, uz nebyly spolecnosti jednohlasné ocenovany*, jak
zdurazituje Massimo Montanari.'?° Pfedpokladejme, Ze chudi rolnici a délnici byli nadale radi,
ze maji ¢im zasytit zaludky a bohaté jim stacily vegetarianské dny vynucené nouzi nebo
nabozenskym puastem. I v ¢eském prostfedi se argumentace nesla v duchu zdravé vyzivy a
prevence vii¢i nemocem. Vegetarianstvi zaznamenavame poprvé az v 60. letech 19. stoleti, kdy
s jeho propagaci pfichdzi Emanuel Mirohorsky, svobodny pan Salomon z Friedbergu, ktery
také k t€émto uceltim sepisuje praci s ndzvem O vegetarismu.'>' V 90. letech pak s jeho pomoci
vznikd prvni vegetariansky spolek. Ten vroce 1898 zaklada také prvni vegetarianskou

jidelnu.!??

rvr

3.3.2 Barthova a dalSi autorky piSici pro vegetariany

Na prvni ¢eskou kuchatskou knihu zaméfenou na bezmasou stravu se vSak ¢ekalo celych
deset let. Vysla v roce 1909 s ndzvem Prvni ceska vegetarska kucharka. Sbirka vyzkousenych

predpisii chutnych a zdravych pokrmii bez masa. Jeji autorkou je zminénd Ludmila Barthova.!?

119 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": ceské kuchariské knihy v 19. stoleti.
Cerveny Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 ne&islovanych stran obrazovych piiloh. ISBN 978-80-7465-
298-1. s. 286.

Percy Bisshe Shlelley — (4. srpna 1792-8. Cervence 1822) byl anglicky basnik, ktery patii k nejvyznamngjsim
romantickym autoriim nejen v Anglii.

120 MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evropé. Pieklad Zora Obstova. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2003. 227 s. Utvateni Evropy; sv. 6. ISBN 80-7106-560-9. s. 150.

121 FRIEDBERG-MIROHORSKY, Emanuel Salomon. O vegetarismu. V Praze: E.S. Friedberg-Mirohorsky, 1884.
122 LATTENBERGEROVA, Michaela. Vegetaridnstvi a jeho agroekologické souvislosti. Brno, 2017. Diplomova
prace. Masarykova univerzita, Agronomicka fakulta. doc. Ing. Dr. Milada Stastna. s. 15.

Prvni ¢eska vegetarianska jidelna vznikla v mistech dnesni ulice Karoliny Svétlé v Praze.

123 BARTHOVA, Ludmila a BARTH, Jaroslav. Prvni ceskd vegetdiskd kuchaika: sbirka vyzkousenych predpisii
k priprave chutnych a zdravych pokrmii bez masa. V Praze: Nova kultura, [1909]. 127, 8 s. Knihovna Nov¢ kultury;
¢ L.

31



Kucharku sepsala spolecné se svym manzelem doktorem Jaroslavem Barthem, ktery byl
zastancem tohoto zplsobu stravovani. Popudem ke vzniku kuchatské knihy byly podle jejich
slov Casté zadosti Ctenarti Casopisu Nova kultura, v jehoZz redakci ptisobil jeji manzel a mozna
i ona sama.!”* Ve své knize neni zastankyni celoro¢ni ,,vegetafské“ stravy, zdravym lidem
doporucuje ob¢asny nekolikatydenni pust (6-8 tydnll) a nemocnym ordinuje dodrzovani stalé
bezmasé diety.!?> Diivodem k vynechani masa je podle ni i drahota, jelikoZ vegetarianstvi je
levnéjsi. Podle autorCina vykladu vegetarianstvi ,,...zavrhuje pozZivani lihovych napojii a
nepripousti jich ani k pripravé pokrmii. Zatreti zamitd pozZivani silného, pro télo lidské
drazdivého koreni a prilisSného soleni jidel“'?° Dnes bychom jisté vegetarianstvi takto
necharakterizovali, jde o tvrzeni neptfesné a az pftili§ urputné. Barthova ale neni zdaleka jedina,
kdo pojima vegetarianskou stravu spise jako velmi piisnou dietu. Rada lékaiskych piiruéek
z prvniho dvacetileti 20. stoleti hodnoti pojidani masa jako velmi nezdravé. Podle odbornika
vede &lovéka k piti alkoholu, a to miize zptisobovat jeho piilignou oblibu. Clovék konzumujici
maso ma sklony k agresivité a hysterii.!?’” Détem by podle nékterych maso nemélo byt

podavano radéji vibec, ale o tom bude jesté dale hovoteno.

Prvni vegetafskd kuchatka se drzi téchto pravidel vyjadienych v uvodu knihy.
Nepftitomnost soli, kofeni a alkoholu je vSak evidentné vykoupena az pfiliSnym mnoZstvim
cukrti a tukd. Velkd Cast recepti obsahuje sladké, smazené nebo mouc¢né pokrmy, coz
z dneSniho pohledu neni povaZovano za soucast zdravého stravovani. Jinak ale kucharka
obsahuje 28 receptli na vegetarianské polévky, 16 salati a 51 predpisi na pokrmy ze zeleniny
a lusténin, z nichz nékteré jsou opravdu velice zajimavé. Recepty obsahuji riizné druhy surovin,
které jsou 1 v dnesni kuchyni Casto spiSe specialitou. Jmenujme naptiklad artycoky, pohanku,
fefichu, pampelisky, mangold, akatové kvéty apod. Soupis obsahuje také fadu riiznych druhti
omacek, rosolt ¢i pudingl. Co az na par vyjimek chybi, jsou recepty na jidla, kterd nejsou
sloZzend napt. ze zeleniny a prtilohy, ale jsou to tzv. ,,pokrmy z jednoho hrnce®. Kniha je dale

doplnéna o rady na pocatku kazdého oddilu, tykajici se zpracovéani. Kuchatka Ludmily

124 Celym ndzvem: Novd kultura: casopis vénovany zdravotnictvi, rozumné Zivotospravé, prirozenému léceni
(therapii fysikalné dietetické) a pésténi osobni dokonalosti v ohledu dusevnim a télesném. Casopis vychazel mezi
lety 1907-1941.

125 BARTHOVA, Ludmila a BARTH, Jaroslav. Prvni ceskd vegetdrskd kuchaika: sbirka vyzkousenych predpisii
k priprave chutnych a zdravych pokrmii bez masa. V Praze: Nové kultura, [1909]. 127, 8 s. Knihovna Nové kultury;
¢. 1.s.3.

126 Tamtéz. s. 3.

127 Napt. HOSCHL, Cyrill Method. Rddce mladych Zen a matek. I, Vychova ditéte pred pocetim, zrozenim a po
narozeni. V Klatovech: C.M. Hoschl, 1929. 76 - [I] s. Reformator; sv. 51.
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Barthové se nicméné evidentné tésila oblibé, jelikoz v roce 1922 vysla v druhém obnoveném

vydani.'?8

Ne vSechny autorky byly ve svych tvrzenich o vegetaridnstvi tak urputné jako praveé
Barthova. Anuse Kejfova koncipovala svou kuchatku jako ,,polovegetaridnskou®, protoze
nebyla presvédCena, Ze naprosté vyfazeni masa piinese Cloveéku lepsi zdravi. Naopak
prezentovala dobrou zkusenost, ,,jak blahoddrné piisobi strava lehdi, zeleninova...“'?° Autorka
povazuje hutnou a masitou stravu za potebnou pro tvrdé pracujici ¢ast obyvatelstva, ale ,, ...pro
sedici v kancelarich, bez veétsiho télesného pohybu, dusevne pracujici, jest ale podobna strava

meéné vhodnd, protoze pomaleji se stravuje... “13°

Praci nesepisovala sama, s ¢asti referujici o zdravi ji pomahal MUDr. FrantiSek Kuthan,
majitel sanatoria v Ti§fiové na Moravé.!3! Podnétem k vytvofeni kuchaiky byly pro Kejiovou
taktéz zadosti stran jejich Ctenafi a obdivovateli, aby sepsala své recepty na zeleninové
pokrmy, které jsou zdravé a lehce stravitelné. ZkuSenosti s t€émito pokrmy ziskala autorka
béhem vlastni nemoci, kdy ji zachranila pouze zména stravy.!'3? Vlastni zku$enost si potvrdila
ve svém internatu. Jak sama uvadi, zde je predkladala svym zackam, které po tirech mésicich na
jeji skole ptibiraly az devét kilo na vaze, a i jejich povaha se zménila k lepSimu. Vinu klade
stravovani v jejich domovech ,, kde jisté kazda z nich méla pri obédeé vetsi kus masa nezli u mne,
nebot v mém interndtu pocitam k obédu na osobu pouze 100 gr masa.“'3* Toto tvrzeni lze
povazovat za spiSe usmeévné s ohledem na dne$ni poméry, kdy vétSina spole¢nosti konzumuje
maso 1 nékolikrat denné, coz patrné neni zcela spravné, ale rozhodné to nezplsobuje
vSeobecnou podvyzivu ¢i netecnost. Navic jeji zaCky sice jist¢ pochéazely z velmi dobie
situovanych rodin, ale ani v takovych nebyla zvykem pfilisna konzumace masa. Jako
pravdépodobnéjsi divod zlepSeni stavu divek se jevi vyjadreni autorky, Ze dostavaji kazdy den
zeleninu, ovoce a pravidelné chodi na Cerstvy vzduch. Je mozné predpokladat, Ze mnozstvi

vitaminl a prospéSnost pobytu v pfirod¢ nebyly v rodinach brany tolik na zietel.

122 BARTHOVA, Ludmila a Barth, Jaroslav. Prvni ceskd vegetdriska kuchaika: sbirka vyzkousenych predpisii k
pripravé chutnych a zdravych pokrmit bez masa. 3., pteprac. a rozmnoz. vyd. Praha: Nova kultura, [1922]. 192 s.
Knih. Nové kultury; 1.

129 KEJROVA, Anuse a KUTHAN, Frantisek. Zdravotni polovegetaridnskd kuchaika. Praha: tiskem a ndkladem
Prazské akciové tiskarny, 1925. 173 stran. s. 11.

130 Tamtéz. s. 11.

131 Tamtéz. Uvod.

MUDr. Frantisek Kuthan (1862-1944) byl znamy 1ékat, internista pisobici v Praze a Brné. Po roce 1895, kdy byl
TiSnov na Moravé prohlasen za klimatické centrum, zde zalozil pozdéji vyhlaSené sanatorium.

132 Tamtéz s. 13.

133 Tamtéz s. 12.
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Vétsina receptl je tedy polovegetaridnskych, kniha ale obsahuje i n€kolik receptt Cisté
vegetarianskych, jejichz autorem je byvaly Séfkuchat vegetarianského sanatoria v Drazd’anech
J. Kettner, kterého Kejfova pozadala o pomoc pii sepisovani této knihy. Kucharka je obohacena
pojednanim o jednotlivych druzich zeleniny, jejich vyZivnosti, stravitelnosti ¢i obsahu
prospésnych latek. Nasleduje 28 jidelnickli na obédy a vecere, tedy v podstaté na cely mésic.
Jednotlivé jidelniCky jsou rozepsany do receptii ke kazdému jidlu zvlast. Oddéleny jsou
vSechny sladké pokrmy, moucniky a salaty. ,,Polovegetarianska® lze tedy v pojeti Anuse
Kejfové chapat jako ,,obsahujici vice zeleniny®. Kazdy jidelnicek obsahuje pokrmy s velkym
podilem zeleniny, které ale obsahuji také maso. Pfipadné je na vybér mezi masovou a
zeleninovou alternativou (napr. ,, hrachova kase s uzenym a hlavkovy salat aneb smazené rizky

ze hiibii s bramborem a salat“, nebo se stiidaji masové a bezmasé dny.!'3*

Vegetarianské recepty predklada svym ctendiim i Anna Dribkova ve své kuchaiské knize
Mlada hospodyrnika.'> Tuto ¢ast ale napsala autor¢ina dcera Lidka Drubkova.!3¢ Je ziejmé, Ze
se tim chtéla jesté vice priblizit svym mladym ¢tenarkam, kterym je kniha doporu¢ovana. Kdo
vi, jestli pravé jeji dcera nebyla vegetariankou, a proto ji pozadala o pomoc. Pfesné diivody
nezname. Piesto se ale hned v ivodu této staté dopousti chybného vykladu, kdyz tvrdi, Ze
,Strava vegetarianskd sestava z pokrmii pripravenych vyhradné z rostlinnych soucasti®, to
ovSem odpovida spiSe definici ¢isté veganské stravy.!3” Ta ale patrné v této dobé jesté viibec
nebyla znama. Autorka stejn¢ jako Ludmila Barthova upozoriiuje, Ze do vegetarianské stravy
nepatii piti alkoholu, soleni ¢i pouzivani piiliSného mnozstvi kofeni. Zakazuje ale i piti kdvy a
¢aje. Takto pojaté vegetarianstvi uz se rovna spise prisné jaterni dieté nez prostému masovému

pustu, ktery prosazuje dnesni vegetariansky zptsob zivota.

Vegetarianska ¢ast této kucharské knihy obsahuje 45 receptt. Ty jsou rozdéleny na nékolik
oddili, podle hlavni suroviny, kterou obsahuji. Recepty jsou pak dale sefazeny do ¢tyt ro¢nich
obdobi a jsou z nich utvoteny tydenni jidelnicky. Samotnym receptim ptedchéazi pojednani o

vegetarianské stravé, kde autorka pouziva vyrazu “masotiny* pro suroviny, které mohou

134 KEJROVA, Anuse a KUTHAN, Frantisek. Zdravotni polovegetaridnska kuchaika. Praha: tiskem a nakladem
Prazské akciové tiskarny, 1925. 173 stran. s. 34.

135 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyitka: Kniha kucharska, obsah. osvédc. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezZitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd. Smichov: nakl. vl., [19137]. 218 s., 4 1.

136 LENDEROVA, Milena et al. "Spanilost Vase cizozemciim se libi...": Ceské kuchaiské knihy v 19. stoleti.
Cerveny Kostelec: Pavel Mervart, 2017. 532 stran, 96 ne&islovanych stran obrazovych piiloh. ISBN 978-80-7465-
298-1.s. 288.

137 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kucharska, obsah. osvéd¢. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd. Smichov: nakl. vl., [1913?]. 218 s., s. 233.
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nahradit maso.'?® Uvadi naptiklad vlo¢ky ¢i ovesnou krupici. V piedpisech je pouZita fada
zajimavych surovin, dnes cenénych pfi zdravé vyzivé, jmenujme napiiklad kokosové sadlo

(maslo), ofechovy olej ¢i tapioku.

Tyto tii vegetarianské kucharky jsou dostatecnou ukazkou, abychom si dokazali udélat
spravnou piedstavu, jak byl tento dodnes Zijici fenomén pojiman v obdobi prvnich let 20.
stoleti. Je jasné, Ze spiSe nez odpor k zabijeni zvitat, pfivedl k bezmasé stravé prvni vegetariany
strach o jejich zdravi. Tak je také vegetarianstvi prezentovano. Nazory na vegetarianstvi se lisi,
i dnes existuji odbornici, ktefi ho nedoporucuji hlavné¢ kvili nenahraditelnosti v mase
obsazenych latek, které by lidskému télu mohly chybét. Lze tedy vyjadiit pochybnost o
bezpecnosti vegetarianstvi v dané dob¢. Lidé neméli zdaleka takové informace o biologii ¢i
ptibuznych védach a koneckoncii ani o svém téle, aby védeli, jak spravné maso a v ném
obsazené ziviny nahrazovat. To potvrzuje naptiklad stalé doporucovani sladkych jidel a
moucnikl, které rozhodné nejsou spravnou nihrazkou za maso. Evidentni je, ze ¢im vice
prostiedktt méli 1idé k dispozici, tim vétsi byly jejich tendence se omezovat. Jak uz ale bylo
feceno, tyka se to predevsim vysSich vrstev. Chudi lidé bez masa byt nechtéli, kdyz nutné
nemuseli. V dobé& prvni republiky, ze které také pochazi vSechny tfi kuchaiské knihy, ochabuje
vlivem postupujici sekularizace spole¢nosti praktikovani viry a s ni se méni i respekt k postnim
dniim. Lidé se uz v této dobé nenechavaji tolik ovladat cirkvi, nové ale nékteré ovladaji 1€kafi
a odbornici na vyzivu. Honbu za zdravéjSim zivotem postupné pozastavuji ob€ svétové valky,

které udélaly vegetarianem prakticky kazdého i bez specidlnich kuchatskych knih.

3.4 Vailecné kucharky

I ve vélce je tfeba jist, a tedy také vaftit. Jenze z Ceho a jak? To se zfejmé honilo hlavou
nejedné hospodyni mezi lety 1914—1918. Témto zendm se pokusila odpoveédét Anuse Kejiova,
kdyZ napsala ,,v této svoji knize podavam ruzné své viastni predpisy, ve kterych jsem vétsinu
drahych dnes hmot jinymi levnéjsimi prisadami doplnila.“'3° Tento citat piesné vystihuje
motivaci a zdmér valeénych kucharek. Autorky se snazily svym Ctenarkam v nastalé krizi
vypomoci recepty, kde bude mozné nékteré dilezité komponenty zcela vynechat, nebo operovat

s nahrazkovymi surovinami. Musime si uvédomit, Ze vafeni z netradi¢nich surovin je mozna

138 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kucharské, obsah. osvédc. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezitostem dle doby denni a obdobi ro¢. 5. rozmn. vyd. Smichov: nakl. v1., [1913?]. 218 s. 5. 234.
139 KEJROVA, Anuse. Uspornd vileénad kuchaika: 1914-1915. V Praze-Karliné: Emil Solc, [1915?]. s. 3.
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dnes zajimavou alternativou, ale pted sto lety Slo o nouzové feSeni, a ne kazda hospodyrika si
s tim uméla dobie poradit, jak doporucuje Kejtova: ,Na priklad dosud nam neznama krupice

kukuricna a ryZova nahrazuje vyborné krupici pSenic¢nou. “140

Anuse Kejfova vSak nebyla ve svém snaZeni sama, sbirku receptli napsala pro své
Ctenafky i Marie Souskova a také Zdeiika Jangova.!#! Viechny tii autorky své knihy vydaly
v roce 1915, tedy v dobé¢, kdy ne kazda vrstva obyvatelstva byla v tak bidné situaci. V této fazi
valky Slo spiSe o rapidni rlist cen zbozi, nez o absolutni nedostatek surovin. Nekteré se ale ze
dne na den staly uzkoprofilovymi. Byly to pfedevs§im mouka, tuky, cukr a maso. Mizeme tedy
tvrdit, Ze Slo o nedostatek vice finan¢ni nez materialni. V této dob¢ byli jesté stale nékteti lidé
schopni akceptovat zvySujici se ceny a platit za udrzeni svého stravovaciho standartu. To je
dobte ¢itelné 1 v téchto knihach. Je totiz tteba podotknout, ze patrné ani jedna z predloZenych
uspornych kuchaiek nebyla urcena pro vétSinovou spole¢nost, tedy nizsi vrstvy, ale naopak pro
dobfe situované stiedostavovské obyvatelstvo. Promitad se to pfedev§im v pfedstavenych

receptech.

Autorky se v avodech svych knih sice zminuji o valecném nedostatku a ze jde o néco
opravdu svizelného. AnuSe Kejfova naptiklad hodnoti situaci takto: ,,V nynéjsi kruté valecné
dobé trpi ponejvice hospodyné. Ceny veSkerych potravin uzasné stouply, takze je to veru velkym
umenim, dobrymi a sytymi pokrmy rodinu zaopatriti. “'4*> Marie Souckova smysli obdobné:
., Valecna doba, ve které Zijeme, vyzaduje toho nezbytné, aby vyziva rodiny zaloZena byla na
moznosti opatriti denni stiil témi skrovnymi prostredky, které v dozirné dobé po ruce budou,
presto ale tak, aby pravidelné ukdjeni hladu netrpélo jednotvarnosti.“'** V ptredstavenych
receptech pak ale ona nouze uz tak viditelna neni. Vidime ale také, Ze ob€ autorky mayji stale
jeste na paméti 1 jiné starosti nez jen prosté nasyceni rodiny. Jde jim o chutnost pokrmd, jejich
sytost, a pfedev§im o pestrost jidel, které svym blizkym ptredkladaji. Pravé jednotvarnosti
predlozené recepty rozhodné netrpi. Recepty obsahuji pokrmy z rozliénych druhli surovin,

vyrovnané na ziviny a zajimaveé svoji skladbou. Coz je zarazejici s ohledem na dobu zatiZenou

140 KEJROVA, Anuse. Usporna vilecnd kucharka: 1914-1915. V Praze-Karling: Emil Solc, [19157]. s. 4.

141 SOUCKOVA, Marie. Vilecnd kuchaika: ndvod k vareni levaych, vyZivnych a chutnych jidel s nejmensi
potrebou mouky, masa a omastkii, navod k peceni chleba v domacnosti. Hradec Kralové: Boh. Melichar, [1915].
77 s. JIANCOVA, Zdenka. Vilecnd kuchaika "Ceské Domdcnosti”: prirucka pro stiedni, prosté domdcnosti se
zietelem na dnesni pomeéry: uziti nezvyklych moucnych vyrobkii: peceni chleba a Zemli po domacku: jidelni listky.
Praha: E. Beaufort, [1915]. 64 stran.

12 KEJROVA, Anuse. Uspornd vilecnd kuchaika: 1914-1915. V Praze-Karling: Emil Solc, [19157]. s. 3.

143 SOUCKOVA, Marie. Vilecnd kuchaika: navod k vareni levnych, vyzivnych a chutnych jidel s nejmensi
potrebou mouky, masa a omastkii, navod k peceni chleba v domacnosti. Hradec Kralové: Boh. Melichar, [1915],
pfedmluva.
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valkou. U valecné kuchairky bychom s velkou pravdépodobnosti ocekavali daleko chudsi
stravu. Zajimavé je srovnani této kucharky napiiklad s Dé&lnickou kuchatkou Kejfove,
pochazejici ze stejného obdobi, ze které opravdu Cisi skromnost az bida. Byt takové délnické
prostfedi opravdu bylo, vyvstava mySlenka, zda by véale¢na kuchatka nevyzadovala podobné

pojeti.!44

Jesté vic prekvapi, ze se prakticky ve vSech receptech objevuje maso. Kejfova ve své
kuchatce nabizi maso k obédu i vecefi po cely tyden, vyjma patku, kdy je na pofadu dne postni
ryba. Pravé v jeji Délnické kuchaice je naopak maso opravdovou vzacnosti. Podstatnéjsi, nez
je samotna pfitomnost masa v receptech, jsou druhy masa, které se tam objevuji. Vybér je velmi
Siroky. Musime ale porad brat v ivahu, Ze to, co bylo tehdy béznou soucasti stravy, mtize byt
dnes delikatesou, a naopak jak bude nastinéno dale. To, co opravdu trochu piinasi do
kuchatskych knih pocit bidy, jsou néktera zvlastni masa, kterd ani dnes nejsou v naSem
kulturnim okruhu béZnou soucasti jidelnicku, spise jsou stale tabuizovana. Autorky se zmiiuji

naptiklad o vranach, zabach, divokych husach ¢i jinych druzich ptakai.

Abychom ale uvedli zalezitost s masem v kazdodennim jidelni¢ku na pravou miru,
Kejtova pocita pro celou rodinu pouze se ¢tvrt kilem masa. Vzhledem k tomu, Ze jeji jidelnicky
jsou sestaveny vzdy pro 4-6 osob, je tedy prakticky vylouceno, aby Slo o néjaké masové hody.
Jak sama uvadi: ,,Bojuji tim proti predsudku v mnohych rodindch zakorenénému — totiz
myslence Ze, uvarivse vetsi kus masa s knedlikem a omdackou, neb bramborem — sporive se vari,
pricemz ani neuvazuji o tom, Ze casto uvarené maso radnym zpiisobem nevyuzitkuji. “'*> Zde se
poprvé objevuji ony revolucni dietetické myslenky z Némecka, o kterych se zminime pozdéji

a jimiz asi byla Kejfova ¢astecné ovlivnéna.

V kuchaice Marie Sou¢kové se zadné podobné myslenky nenachazeji.!#¢ Jeji kuchaika
je celkové mén¢ konkrétni. Kniha je koncipovana podle moderniho vzoru, rozdélena do oddilt
podle pouzitych druhii surovin. Zv1ast jsou sepsany recepty masové a zvIlast' pak v jednom
oddilu vSe ostatni, polévky, omacky, zeleniny a brambory, knedliky, lusténiny, houby a vejce.

Samostatnou kapitolu vénuje autorka i moucnikim. Hospodyné& si tak mohou pokrmy

144 KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. V Hradci Kralové: A. Kejiova, [1914]. 96 s.

145 KEJROVA, Anuse. Uspornd vilecnd kuchaika: 1914-1915. V Praze-Karling: Emil Solc, [19157]. s. 5.

146 SOUCKOVA, Marie. Vilecnd kuchaika: navod k vareni levnych, vyzivnych a chutnych jidel s nejmensi
potrebou mouky, masa a omastkii, navod k peceni chleba v domdcnosti. Hradec Kralové: Boh. Melichar, [1915].
77 s.
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v podstaté poskladat z uvedenych recepti samy, coz se zvlast’ v dobé nedostatku praktikuje

1épe.

Zatimco v kuchaice AnuSe Kejfové nachdzime jidelnicky na kazdy den pro dobu Ctyt
tydnt. Jidla jsou jasné stanovend a rozvrzend, pokrmy na sebe logicky navazuji. Pokud je
naptiklad k obédu slepici polévka, vecer je z masa oné slepice pripravena vecefe. Nékdy se ale
objevuji 1 dva druhy mas v jednom dnu. Kazdé menu obsahuje tfichodovy obéd a vecefi o
jednom chodu. To je v usporné valecné kuchaice také dosti zardzejici. Vychazi to vSak
z tradice, ktera byla dlouhou dobu zakotfenéna v zivotech niz$ich a stfednich vrstev a bude jeste
podrobnéji rozebrana. Jde o zvyk, kdy hlavnim jidlem dne je obé&d., ktery musi byt dostatecné
vydatny. Kejirova tak proto kazdy obéd sklada z polévky, hlavniho chodu i dezertu. V kuchaiské
knize se nachézi i recepty na levné a jednoduché obédy a vecete zhruba do hodinové doby

ptipravy. V nich nalézame ocekévanou skromnost a jednoduchost.

Vratme se nyni k zdsadni myslence, ktera nas napadne, kdyZ si prohlizime valecné
kucharky. Recepty se ndpadné podobaji dneSnimu, v zdsad¢ zdravéjsimu zplsobu stravovani.
Pokud tedy pomineme vSechny inovativni recepty z nadhrazek, nebo usporné rady, které nam
napovidaji, o jakou kuchatku se vlastné¢ jedna. Autorky nabadaji k CastéjSimu pouzivani
zeleniny, masové polévky jsou nahrazovany zeleninovymi. Knedliky a vS§echna mouc¢na jidla
jsou oSizena o nadbytecné mnozstvi vajec a mouky, nebo jsou zcela nahrazena jinymi
prilohami. Mou¢niky jsou zase zbaveny piebyte¢ného mnozstvi cukru a tukli a doporucovany
jsou spiSe ovocné dezerty. Misto pSeni¢né mouky a krupice se objevuji z dnesniho pohledu

prokazatelné zdravéjsi varianty, mouka je¢na nebo kukufi¢na.

3.5 Délnické kucharky

Délnické kuchatské knihy nemaji svym obsahem k tém valecnym daleko. Jejich
srovnanim si mizeme udélat spravny obrdzek o tom, jak museli lidé z fad dé€lnictva stradat
behem valecnych let, kdyz jejich strava nebyla dostacujici ani pied valkou. Musime mit také na
paméti, ze v kuchafskych knihach jsou cCasto uvedeny pokrmy lepsi (kvalita potravin,
zpracovani atd.), nez se dalo pfipravit ve skutecnosti. Délnické knihy receptll vznikly zifejmé
z logické potfeby oslovit pocetnou ¢ast obyvatelstva, kterd si nemohla dovolit vafit podle
recepti napsanych pro stiedni vrstvy, a tudiz potiebovala vlastni kuchaiské piedpisy,
prizptsobené jejim moznostem. Autorek, které tento zdmér sledovaly, ale patrné€ nebylo mnoho.

Z téch, které sledujeme v této diplomové praci, se o0 pomoc délnickym zendm zajimala jedina
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autorka, a to AnuSe Kejiova.!47 Jeji délnicka kuchaika vySla v roce 1914. Zda kuchaiska kniha
vznikla jiZ pod tlakem vale¢nych udalosti ¢i nikoli, nebylo mozné zjistit. V tomto roce nicméné
vysly hned dvé délnické kuchaiky. Tu druhou vydalo Ustfedni délnické knihkupectvi.!48 Zde
je motiv vzniku zcela jasny. Ustfedni d&lnické knihkupectvi naslo téma pro své ¢tenaiky, které

nasledné zpracovalo.'#

Délnické kuchaiky se vyznacuji nékolika spole¢nymi rysy. Dbaji o nizkou finan¢ni
naro¢nost pokrmt, obsahuji jednoduché recepty s nizkymi naroky na cas, které ale maji co
nejvyssi vyzivovou hodnotu, jelikoz jsou urceny predevsim lidem s velkou fyzickou zatézi.
Jejich spole¢nym rysem je také nizkd cena samotné knizky. Dé€lnickd kuchaika ustfedniho
dé€lnického nakladatelstvi uvadi cenu 1k za kus, nejinak tomu bylo jist¢ 1 u kuchaiky Anuse
Kejtové. Dalsi spolecnou véci pro kuchatské knihy ur¢ené délnickym hospodynim je absence
reklamy, kterd se v ostatnich kuchaikach hojné vyskytuje. Jedinou vyjimkou je reklama na
knihy Ustifedniho délnického nakladatelstvi na posledni strané jejich délnické kuchatky.
Ostatni, propagujici kuptikladu kuchyniské nacini ¢i riizné nédhrazkové suroviny, zde zcela

chybi.

Délnicka kucharka Anuse Kejfové je koncipovana do Ctyt jidelnich listkd, které obsahuji
rozpis obédu a vecefi na Ctyii tydny. V tabulkéch je zapsana i doba piipravy jednotlivych
pokrmu. Autorka pocita s tim, Ze jeji kuchatku pouzivaji Zeny, které samy musi chodit do préce,
a proto nemaji tolik casu na ptipravu pokrmu. Uvadi, zZe ,, délnice zaméstnand v tovarné majic
v poledne kratky cas k vareni, uvari casto jidlo nestravitelné a na polo syrové. 19 Ptiprava
jidel podle jejich recepti tak s ohledem na Casovou tisenl zen udajné trva ptl az hodinu. V knize
jsou dale uvedeny recepty na vSechna jidla, ktera jsou fazena podle druhu pokrmt a tydne, do
kterého spadaji. Obéd v této kuchatce sestava pouze z polévky a piikrmu, ktery muze byt i
sladky. Pouze nedé€lni obédy obsahuji tfi chody. Zajimavosti, kterd se nenachazi v zadné jiné
knize, je pak uvedeny cenovy rozpis u kazdého receptu zvIast. Jsou uvadény ceny primeérné
pro 4-6 osob. Autorka pfiznava, Ze je tak uéinéno kvuli stile se ménicim cenam potravin.!s!
Dnesnimu ¢tenafi to umoziuje seznamit se s tehdejsimi cenami potravin. Dal$im unikatem jsou

1 doporuceni od n€kolika vlivnych osob tehdejsi spoleCnosti, kterd jsou obsazena hned v tivodu.

147 KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. V Hradci Kralové: A. Kejiova, [1914]. 96 s.

148 Délnickd kucharka. 2. vyd. V Praze: A. Svéceny, [1914]. 126 s.

149 Druhé vydani Délnické kuchaiky Anuse Kejiové zroku 1923 pochazi také z Ustfedniho délnického
nakladatelstvi.

150 KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. V Hradci Kralové: A. Kejiova, [1914]. 96 s. 8.

ST Tamtéz. s. 7.
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Jedna se naptiklad o redaktora Kralovehradeckych rozhleda, feditele meéstanskych skol ¢i chot’

komeréniho rady apod.!>?

Po prostudovani receptl 1ze vyhodnotit, Ze se opravdu jednd o velmi jednoduché a rychla
jidla, na lecktera by ani recept nebyl nutné zapotiebi, pokud ma zena alespon néjaké zkusenosti
s vafenim. Pokrmy byvaji bezmasé nebo pfipravené z podiadnéjSich ¢asti masa (vnitinosti).
V nékterych tydnech je ale maso uvadéno na kazdy den vyjma patku, ten je vzdy bezmasy.
Vecefe jsou zhotoveny vétSinou ze zbytkli od obéda, nebo jde o Cerstvé jidlo, ale jesté

jednodussi na pripravu nezli obéd.

Délnicka kuchaika Ustiedniho dé&lnického nakladatelstvi vysla taktéz v roce 1914. Hned
v uvodu se dovidame, Ze jde o druhé vydani, které vzniklo s ohledem na ptiznivé reakce po tom
prvnim. Prvni vydani se ale bohuzel nepodafilo objevit. Kniha kromé receptti obsahuje i nauku
o potravinach, hodnotové tabulky Zivin a samoziejmé rady pro domécnost, které se objevuji
v fadé kucharek. Ty obsahuji naptiklad informace o hubeni hmyzu, ¢isténi odéva, ale také
kuchyniské kalendarium. Kuchatka klade diraz na slozeni a vyZivnost potravin a znich
uvaienych pokrmu. Recepty jsou fazeny dnes obvyklym zptisobem tedy podle druhu pokrmu
(polévky, maso, salaty, napoje apod.). Na 123 strandch je sepsano okolo péti set recepti. Na
rozdil od kucharky Anuse Kejfové zde ovSem neni jediny recept opatfeny gramazi ¢i blize

urcujicim mnozstvim, coz vareni jist€¢ neusnadnuje.

Pokud zhodnotime piedlozené recepty, neda se jednoznacné tvrdit, Ze se jedna o levnou
kuchyni. Paklize bychom neznali, pro koho je kuchatka primarn€ urc¢ena, mohla by klidné
slouzit 1 1épe situované hospodyiice z nizSich stfednich vrstev. Kuchaiskd kniha obsahuje
recepty ze vSech druhli mas, levnych i drahych. V kapitole o hovézim mase je hned mezi
prvnimi recepty uveden ,,beefsteak* a ,,roastbeef*, coz jsou druhy masa, které ani dnes nejsou
dostupna vsem.'33 Objevuje se ale i srnéi, koroptev, teleci, jehné¢i apod. V nékterych piipadech
nejsou ani tak drahé samotné pokrmy, jako spiSe jejich uprava, ¢i zbyte€né mnozstvi nékterych
surovin na jejich ptipravu. V receptech je Casto pouzito nadbyte¢né mnozstvi tuku, vajec ¢i

jinych surovin.

Cilova skupina téchto dvou kuchatskych knih je zcela jasna. Jak uvadi Anuse Kejfova, jeji

kuchatka je urena nemajetnym zendm, které maji malo penéz a Casu, aby se naucily tomu

152 Casopis Kralovehradecké rozhledy vychazel mezi lety 1912-1915 v Hradci Kralové 1x tydné. V roce 1915 bylo
jeho vydavani pozastaveno a znovuobnoveno v roce 1919 pod novym nazvem Rozhledy.
153 Délnicka kuchaika. 2. vyd. V Praze: A. Svéceny, [1914]. s. 60.
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zdravi rodiny. “1>* To délnické nakladatelstvi pfedklada daleko osvétovéjsi nazor, tedy Ze neni
pravdou ,,by Zena byla stvorena jen k tomu, aby varila, ale ta, kterad jiz na se vzala ukol
hospodyné, at varii dobre. 1> Autor tohoto uvodu, ktery neni bohuzel znamy, dale uvadi, ze
zeny vlastné nemohou dobie a vyzivné vafit, protoZze nemaji dostatecné vzdélani predevsim v
biochemii a dalSich védach, diky kterym by ziskaly potfebné informace o latkach v potravé.
Sviij nazor rozvadi jesté dal, tedy ze ,, inteligentni kucharka, by méla byt dobrym chemikem a
kuchyné chemickou laboratoii.*'>¢ Dokonce ptirovnava ¢lovéka ke stroji a potravu k palivu,
které ho pohani.'>” Pfedpokladejme, Ze autorem tohoto ivodu bude spise muz o¢ividné velmi
ovlivnény myslenkami dé€lnického hnuti. Lze tak usuzovat ze srovnani s ostatnimi
predmluvami, o kterych s jistotou vime, ze je psaly Zeny, a které maji zcela jinou formu

vyjadieni ke ¢tenatkam.!%8

Autor ma ale v zasad¢ pravdu. Délnické Zeny vskutku nemély témét zadné vzdélani, nadto
mély malo ¢asu na ptipravu pokrmtl. Casto umély uvafit jen to, co pochytily v doméacnosti své
matky. K tomu je suzoval nedostatek financi, ktery ovliviloval sortiment potravin, jeZ pro né
byly dostupné. Spojime-li to s pfedpokladatelnou izolaci od novych informaci, kter¢ ale stejné
nemély téméf s kym sdilet, je jasné, Ze situace v kuchyni nékterych délnickych rodin musela
byt dost tristni. Otazkou zlistava, jestli délnickym hospodynim byly tyto kuchatky opravdu ku
prospéchu, zda je vibec kupovaly a pouzivaly. Oba autofi se shoduji, Ze dal§i vydani
predkladaji prave pro to, ze jejich kniha méla kladny ohlas. Z toho lze usuzovat, Ze se kucharské

knihy patrné do nékterych délnickych domacnosti dostaly.

3.6 Kucharské knihy pro zacinajici hospodynky

v samotném nazvu. Téchto kuchatek byla vydana cela fada, jelikoz mladé divky, potykajici se
se svou novou zivotni roli hospodyné, se vni také leckdy mohly ztratit. To si dobie
uvédomovaly autorky, jez se na tuto skupinu ¢tenarek zaméfily a sepisovaly pro n€ nové a nové

ptirucky. Ty se velmi Casto netykaly jen recepti, ale i vSeobecnych rad pro domécnost. Nékdy

154 KEJROVA, Anuse. Délnickd kucharka. V Hradci Kralové: A. Kejiova, [1914]. s. 8.
155 Délnicka kuchaika. 2. vyd. V Praze: A. Svéceny, [1914]. s. 5.

156 Délnicka kuchaika. 2. vyd. V Praze: A. Svéceny, [1914]. s. 5.

57 Tamtéz. s. 5.

158 Viz 6. kapitola Obraz Zeny hospodyné.
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naopak zase viibec neobsahovaly jediny kuchaisky predpis. Prani pradla, jarni uklid, prace na
zahrad¢€, zavafovani, péce o nemocné nebo déti a mnohéd dal§i témata, kterd by mohla

hospodynim pomoct nebo aspoii ulehcit praci, to vse se da v té€chto knihéch nalézt.

Specialni skupinou knih pro mladé hospodyné jsou knihy kuchatskych predpist, které
vznikaly pro Uc€ely hospodynskych Skol jako uc¢ebni pomicka. V hospodynskych Skolach kde
jednim z hlavnich pfedmétii bylo vareni, se mladé divky v téchto receptech cvicily a takova
kniha jim méla byt dobrym navodem pfi praci. Jmenujme napiiklad Kucharskou knihu
Domacnost, ktera vysla v nékolika opakujicich se vydanich mezi lety 1891-1935, a to
z iniciativy stejnojmenného spolku, jenz se zasadil i o vznik ptidruzené hospodyniské Skoly.!>®
Podobn¢ vydala Kucharské predpisy pro Zakyné kucharskych skol i domdcnost Anna
Kofrankova v roce 1932.190 Jeji kniha byla patrné predev§im uréena jako scriptum zakynim
odborné Skoly pro zenskéd povolani spolku Ludmila, kde byla Anna Kofrankova odbornou
ucitelkou. Je moZné se samoziejmé domnivat, Ze kniha byla vyuZzivana i v jinych institucich se
stejnym zamétfenim, a nejen tam. To Anna Driabkova, Krista Kovatickova, Marie Holubova a
Anna Cardova Lamblova urcily své sbirky receptli a dobfe minéné rady vSeobecné vSem
mladym hospodynim. Posledni jmenovana svou knihu smétuje spiSe k niz§im vrstvam, jak
napovida samotny nazev, kuchatka se uplatni ptedevSim ,,...ve skrovnych domdacnostech,

nemocnicich, obecnich kuchynich i jednoduchych méstanskych domacnostech. “1°!

Ostatni jsou opét spiSe pro dobfe situované stfedni vrstvy. Kniha Kristy Kovatickové
vynikd nad ostatnimi svou jedine¢nosti, jelikoz kuchaiku vénovala opravdu mladym divkadm ve
véku 12-14 let, coz je také vidét na jejim obsahu.'®> Kniha je psana velice hravou formou,
obsahuje 1 basn¢. Nékdy je text psan z pohledu ditéte. Autorka promlouvé k divkam jako dobra
pritelkyné. Pokladd jim otazky, nabada je, aby se o vSe v domacnosti zajimaly a byly
napomocné, jelikoz ,,...dvandctileta divka uz Spinu miize premoci‘'%® U¢i divky od uplnych
zakladi o praci v kuchyni, na zahradé, buduje v nich vztah k jejich hlavnimu poslani hospodyné

a vstépuje jim pevné zasady ,.neb Fidime se postupem nejprve nutné, uzitecné pak konecné

159 Kucharska kniha: sbirka vyzkouSenych jidelnich predpisii. Jedendcté, rozmnozené vydani. V Praze: ndkladem
F. Simécka, 1914. xvi, 517 stran, 12 neéislovanych stran obrazovych piiloh.

160 KOFRANKOVA, Anna, ed. Kucharské predpisy pro Zikyné kuchaiskych $kol i pro domdcnost. Sesté vydani.
V Ces. Budgjovicich: K. Ausobsky, 1932. 256 stran.

161 CARDOVA LAMBLOVA, Anna. Navod mladym hospodyrikam, jak upraviti chutné a levné pokrmy ve
skrovnych domdcnostech, nemocnicich, obecnych kuchynich i jednoduchych meéstanskych rodinach: se 46
Jidelnimi listky pro domacnost a mésicnim jidelnim listkem v "Ochranovné". V Praze: nakladem vlastnim, [19017?].
64 stran.

122 KOVARICKOVA, Krista. Divkdm hospodyiikam: vychovné rozmluvy a rady pro domdcnost i jednoduché
predpisy kucharskeé. Praha: Backovsky a Hach, 1925. 205 s. Knizky rychlého pouceni; [sv.] 18.

163 Tamtéz. s. 11.
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prijemné! “1%* Ale nejen to, autorka kupiikladu hovoii o $kole, o piatelstvi, nebo jak si spravné

vybrat péknou knizku.

Kuchartskych knih s touto tématikou vysla skutecné celé tada, jen tato prace jich ve svém
seznamu ¢itd sedm. Jsou tak nejpocetnéjsi skupinou specidlnich kuchaiek. Pro¢ ale tyto
kuchaiské knihy urcené mladym hospodynim vlastné¢ vibec vznikaly, kdyz dovednosti
v kuchyni a v domécnosti viibec patfily k zdkladnimu vzdélani vSech divek? Nepoméhaly snad
vSechny nactileté divky svym matkam v domdacnostech, kde je ony samy naucily vSemu

pottebnému do budouciho zivota?

Vétsina autorek se shoduje v ndzoru, ze pokud se divky nauci o vedeni domécnosti a vafeni
pouze to, co se v jejich rodin¢ predava z jedné generace na druhou, tak pak Spatné povedou
svoji domacnost. Pfedevsim z toho diivodu, Ze doba se stdle méni, jde kuptedu a dovednosti,
které stacily jeji matce ke zdarnému hospodafteni, jiz jeji dcefi stacit nemusi, zvlast’ jestli se
tteba vda do jiného prostiedi. Autorky také biji na poplach, Ze divky se neuci od matek jen to
dobré, ale Casto i chyby, o kterych ani sama matka nemd tuSeni. Je tedy potieba nabidnout
divkam pottebné materidly k tomu, aby se mohly v pfipadé¢ zajmu samy dale vzdélavat
v kuchafském uméni a domacich pracich. Jak uz bylo zminéno, nékteré z téchto ptirucek a
sbirek receptii vznikaly primarné pro hospodyiiské skoly.'% Uz to samo napovida, Ze myS$lenka
o vzdélavani divek ve vedeni domdacnosti nejen matkou, netkvéla pouze v hlavach naSich

autorek, ale rezonovala celou spolecnosti.

164 KOVARICKOVA, Krista. Divkdm hospodyiikam: vychovné rozmluvy a rady pro domdcnost i jednoduché
predpisy kucharské. Praha: Backovsky a Hach, 1925. 205 s. Knizky rychlého pouceni; [sv.] 18. s. 10.
165 Viz podkapitola Hospodytiské §kolstvi.
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4. RECEPTY V KUCHARSKYCH KNIHACH

Bylo jiz feceno na zacatku této prace, Ze kuchatské knihy v prvni tieting 20. stoleti vypadaly
svym vn¢j$im vzhledem upln¢ jinak, nez jsme dnes zvykli. Pfedev§im byly malého formatu a
jejich obsah mél ponckud jinou formalni upravu. Nejvétsi rozdil od dneSnich gastronomickych
ptiruc¢ek vSak predstavuji samotné recepty. Klasicky recept kazdé gastronomické ptirucky,
kterou si dnes otevieme v knihkupectvi, obsahuje vycet vSech potfebnych surovin vcetné

graméze a nasledné podrobny popis postupu prace.

Tento Gizus vSak na pocatku 20. stoleti zjevné neplatil. Jedinou kuchatskou knihou, ktera se
tomuto modelu piiblizuje, je Délnickd kucharka Anuse Kejrové, kde je po okrajich stranek
uveden vycet surovin.!'®® Zamérem tohoto vyCtu ale neni zajistit piehlednost potiebného
mnozstvi surovin, ale jejich ceny. Gramaz surovin nenajdeme ani v kuchaikach pro zaCinajici
hospodyné, kde nedostatek takovych informaci mohl mladé hospodyiice zpusobit velké potize
se samotnou piipravou pokrmii. Pokud uz se v kuchaiskych knihdch udéva n¢jaké mnozstvi,
jde vétSinou o hlavni komponent daného pokrmu napt. ,, #7i brambory staci na 6 porci*. Pokud
ale kuchaiku nedrzela v ruce zkuSena hospodyn¢, mohly tyto neuplné pokyny byt dosti
problematické. O to vic pak piekvapi dislednost nckterych autorek ve vybéru recepti,
predevsim ve sbirkach pro mladé hospodynky. Je v nich mozné nalézt téeba i recept na housku

se Sunkou nebo spravné uvareni kavy.

Dalsi rozdilnost, kterd souvisi s predeslym, je mnozstvi receptd, které se vejde na jednu
stranku. Nachazi se jich na jedné strané mezi tfemi az Sesti, prestoze format knihy neptesahuje
AS5. Recepty jsou opravdu popsané jen na nc€kolika malo fadcich. Vysvétluje se tim ale
nesoumernost, ktera jist¢ kazdého napadne, nez poprvé otevie nékterou z kucharskych knih
dané doby a jejiz nazev na obalu mu slibuje pfes tisic receptll. Je také dilezité¢ zminit, ze
zkoumané kuchatské knihy neobsahuji zddnou obrazovou dokumentaci (kromé ilustraci, nebo
nacrtl nacini apod.). Fotografie hotovych pokrmi, na néz jsme zvykli z pozdéji vydanych
publikaci tohoto druhu, v nich tedy nenajdeme. Jistym trendem v nékterych kuchaiskych
knihach prvni tfetiny 20. stoleti je pro patrné vétsi pfehlednost sestavovani receptli do jidelnich

listk®i, namisto klasického fazeni podle druhu.'¢’

166 KEJROVA, Anuse. Délnickd kucharka. 2. oprav. a dopl. vyd. Praha: A. Svéceny, 1923. 147, 1 s.

167 Napt. SEIDLOVA, Anastasie B. Kuchaika "Jitienky": jidelni listky ceskych narodnich pokrmii pro cely rok. V
Praze: [nakladatel neni znamy], 1912. v, 245 stran. DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kuchaiskd,
obsah. osvedc. predpisy pro pripravu jidel k rozlic. prilezZitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd.
Smichov: nakl. vl., [1913?]. 218 5., 4 1.
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Recepty ve zkoumanych sbirkach ale nelze srovnavat pouze po formalni strance, je tfeba
zkoumat 1 jejich obsah, aby bylo mozné zodpovédné porovnat stravu tehdy a dnes a ucelené
popsat vyvoj stravovani v prvnim tficetileti minulého stoleti. Jelikoz se ale recepty stale vyvijeji
a nejde o Zadné striktni zakony, jak néjaky pokrm pfipravovat, nebylo mozné porovnavat mezi
sebou jednotlivé Ceské speciality. Prizkum byl tedy soustiedén na tradicni pokrmy, které se
konzumuji pti vybranych festivitach a jejich vyvoj ¢i ptipadnou proménu v prabéhu dan¢ho
obdobi. Jedna se ptedevsim o Vanoce, Masopust, Velikonoce, ale také tfeba o nedéli a s ni

spojeny ned€lni obéd, ktery mél stale velky vyznam v tradici mnoha rodin.

4.1 Recepty na svateéni pokrmy

4.1.1 Stédrovecerni menu v ¢eské vanocni tradici na pocatku 20. stoleti

Rybi polévka, smazeny kapr s bramborovym salatem, vdnocka a cukrovi. I kdyZ jde o
dnes klasickou predstavu vanoc¢nich pokrmii na StédroveCernim stole, pfedevSim kombinace
kapra s bramborovym salatem se pfili§ dlouhou tradici vykdzat nemutze. PIn€ se ustélila na
ceskych vanocnich stolech az po druhé svétové valce. Postupné se jednotlivé pokrmy
Stédrovecerni vecete etablovaly a uz od zalozeni republiky v roce 1918 zaznamenavame jejich
zdomécnéni v Ceskoslovenskych rodinach. Dnes ho jiz povazujeme za tradi¢ni, ac 1 v soucasné

dobé¢ existuji krajové speciality a rizné inovace.

Na zaklad¢ kuchatskych knih z doby prvni republiky ¢tyt ¢eskych autorek zvucnych
jmen se pokusime srovnat jejich jednotliva pojeti mezi sebou a zb&éZzné€ zmapovat i cestu téchto
pokrmt na Stédrovecerni stil. Autorkami jsou AnuSe Kejfova, Marie Jankli — Sandtnerova,
Anna Driibkové a Anastazie B. Seidlova. V kuchatkach jsou vyse zminéné pokrmy definovany
jako vhodné k vano¢nimu hodovani, nebo jsou uz alespont doporu¢ovany v podobé¢, ktera nam

je v soucasné dob¢ vlastni.

4.1.2 Pohled do historie Stédroveé¢erniho menu

Stédrovecerni menu ne vzdy vypadalo, jak ho zname nyni. Jesté na konci 19. stoleti byla
tradice zna¢n¢ odlisna. Platilo samoziejmé, ze se na stiil dalo to nejlepsi, co rodina méla. Jak
uvadi Lydia Petranova v pojednani o stravé naSich predkii v tematické fadé znamého souboru

velkych d&jin: ,,Cim hojnéji a pestieji byl prostien, tim hojnéjsi méla byt pristi tiroda, zdravi a
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prospéch ve vsem podnikani.“'%® Vétsinou ale neslo o pokrmy ani suroviny, které by v nas dnes
evokovaly blahobyt nebo svate¢ni atmosféru. Vanoc¢ni menu muselo obsahovat lusténiny nebo
obilniny symbolizujici bohatstvi, které my v soucasné dobé vztahujeme pouze na novorocni
pojidani ¢ocky. Ochrannd moc pro zdravi se ptipisovala také cesneku, Sipku a houbam. Otechy
a ovoce zase symbolizovaly plodnost.!6® Stédrovederni tradice také byla spojena s velkou
symbolikou, proto se pocet chodi fidil pravidlem tfi, Sesti, deviti nebo dvanacti chodi, které si

vSak mohly doptat uz jen nejbohatsi vrstvy.

Stejné jako dnes i kdysi se vanoc¢ni tabule, zptisob stolovani a piipravy pokrmi lisily,
jak podle regionu, tak v ramci tradic jednotlivych rodin. Pfesto se zvyky vzajemné podobayji.
Stédrovederni hodovani bylo vétdinou zahajeno predkrmem v podobé specialng piipravenych
oplatek s medem (nékdy pouze chlebem), které byly symbolem eucharistie.!”® Poté pfisel na
stil pokrm z hub, vétSinou polévka nebo omacka. V Podkrkonosi tento i nésledujici chod
zastupoval pouze tradicni kuba. V riznych oblastech mél 1 rizné ndzvy, napt. hubnik, manas,
Sevcovsky jahelnik, houbovec.!”! V chud$ich rodinach se ale podavala tieba jen zaprazena
polévka. Nasledoval hlavni chod, ktery se mél skladat z lusténin nebo obilovin, vétSinou $lo o
kasi at’ uz jdhlovou, hrachovou nebo krupi¢nou. Nékde se pojidal hrach samotny. V nékterych
krajich se pak pojidalo jesté zeli, bud’ samotné nebo rtizn€ zadélavane, jelikozZ se véfilo v jeho
ochrannou moc. Vanoéni tabule méla také obsahovat pokrm z mouky, jak tvrdi Marie Ulehlova
Tilschova: ,,Vzdyt mouka, hlavné v urodnéjsich krajich, je viastné zakladem stravy venkovského
lidu, a tak se ji, tim spiSe o Vanocich, nesetii.“'"> Pievazné ji obsahoval dezert, ktery uzaviral
hostinu. Vanocka byla mouénikem, ktery provazel cely adventni ¢as. Na Vanoce se pak délalo
pe€ivo specialni, vétSinou livance, rtizné buchty zkynutého tésta ¢i vdolky. Ukazku
Stédrovecerni vecete Casto poskytuje 1 dobova beletrie: ,,Mel velikou radost z darkii, ale sotva
dojedli prazenou polévku a snédl tii vdolky, uz se mu oci zaviraly, Ze ani po jablicku nesdahl.“173
Kynuté tésto se Casto spafovalo mlékem a jedlo se s ovocnou omackou ze suseného ovoce, které

se fikalo ,,muzika“.!”* Kromé& peciva uréeného ke konzumaci se peklo i pe¢ivo obfadni, které

168 PETRANOVA, Lydia. Strava. In.: BAHENSKY, Frantisek et al. Velké déjiny zemi Koruny ceské. Tematicka
Fada, Lidova kultura. Vyd. 1. Praha: Paseka, 2014. 802 s., [32] s. obr. pfil. ISBN 978-80-7432-000-2 s. 243.

169 Tamtéz. s. 243.

170 Tamtéz. s. 243.

17t ULEHLOVA — TILSCHOVA, M. Ceskd strava lidovd. 1.vyd. Praha: Triton, 2011. ISBN 978-80-7387-421-6.
s. 239.

172 Tamtéz. s. 240.

13 HAJ, F. Skoldk Kaja Marik. Dil IV. Brno, 1942, s. 213.

174 JAKOUBEOVA, Vladimira. V babicciné kuchyni od T kralii do Vénoc: lidové obyceje a lidovd strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. s. 138.
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mélo riizné figuralni tvary.!7> Déle bylo samoziejmosti, ze slavnostni tabule obsahovala ovoce,

ofechy a suSen¢ plody, tedy vSe, co nebylo cely rok obvyklé, nebo toho bylo naopak dostatek.

Ukézali jsme si nyni tradi¢ni vdnoc¢ni pokrmy, tykaly se ale spiSe venkovského
obyvatelstva a chudSich vrstev. Vanoc¢ni pokrmy vysSich vrstev se skladaly z podobnych
potravin, ale pravdépodobné byly bohatsi na ingredience. Mohly obsahovat i maso a pokud se
nedrzel ptisny pist i vice tu¢ného nebo sladkého. Cela vecete se také sestavala z vice chodu.
Tradice oplatkli s medem se udrzovala i v méStanskych rodinach, néasledovala zahuSténa
polévka z lusténin a hlavni chod z hub, ¢asto vylepseny knedlikem. Dezertem byl vétSinou
jable¢ny zavin a nechybélo ani vano¢ni cukrovi, které si na venkove vyjma rodin ze statku spiSe
nemohli dovolit. Na vanocnich stolech se ¢im dal Castéji objevovaly i1 exotické plody jako
pomerance, banany, mandarinky apod., které byly sice zndmkou luxusu, ale na Vanoce si ho
lidé chtéli doprat.!’® Nedilnou soucasti vano¢ni tradice se stivaly CGokoladové figurky.

Kupovaly se v kolekcich a zavéSovaly se jako ozdoby na vanoéni stromecek.!”’

4.1.3 Kde se vzaly tradi¢ni vano¢ni pokrmy dneska?

Otazkou zlstava, jak se na Stédrovecerni stil dostal zmifovany kapr. Ryby byly
odpradavna povazovany za postni jidlo. Slo o velmi oblibeny a snadno dostupny pokrm jak pro
bohaté, tak chudsi vrstvy, predev§im diky rozvinutému rybnikafstvi v ¢eskych zemich.
Tticetileta valka ho vSak piivedla k upadku, proto se ryby na Stddry den pojidaly pouze
v urcitych krajich a v blizkosti velkych fek. Pozdé&ji, v 19. stoleti, byly ryby o adventu dovazeny
v kddich do blizkych mést, ¢imz se ale staly drahymi a dostupnymi pouze bohatSimu
méstanstvu. V prvni tretiné 20. stoleti si rybu mohla dovolit napfiklad rodina nadlesniho
z romanového piibéhu Skolik Kdja Marik: ,,Po rybé na cerno s knedlikem byla smazend
s bramborovou kasi. Potom rosolovana a nakonec co kdo chtél, zavin, ,, muzika“, vdolecky. I
datle a fiky, jablka, orechy, mandle ve skorapce, lisované merunky.“!’® Typickym regionem
jsou Jizni Cechy, kde se ryba piipravovala sloZitym a ¢asové naroénym zptisobem, na ¢erno
nebo na modro. Rybi polévka, kterd se také tradi¢né objevovala ve stédrovecernim menu, pak

byla logickym Setrnym krokem hospodynék, jelikoZ rybu bylo tieba zpracovat celou, vcetné

17 SKOPOVA, Kamila. Hody, piisty, masopusty: slavime, varime, zdobime a hrajeme si cely rok podle lidovych
tradic. 1. vyd. Praha: Akropolis, 2007. 201 s. ISBN 978-80-86903-46-0. s. 134.

176 KOURA, Petr a KOUROVA, Pavlina. Sto let ceskych Vinoc: nejkrasnéjsi svatky v roce na pozadi "velkych"
dejin. Vydani druhé, upravené a doplnéné, v nakladatelstvi Academia prvni. Praha: Academia, 2018. 461 stran.
ISBN 978-80-200-2893-8. s. 25.

177 Tamtéz. s. 24.

18 HAJ, F. Skoldk Kdja Marik. Dil V1. Brno, 1942, s. 142.

47



hlavy a vnitinosti. I Marie Ulehlové-Tilschova informuje o situaci v jednotlivych regionech:
»Lze-li ryby koupiti, hlavné v Polabi, je polévka rybi jikrova a pak prijde ryba na cerno nebo
smazena. Pozdéji vsak i v Polabi, bohatéem na ryby, mohly si je doprati pouze rodiny
zamoznéjsi.* ,, ...Kde si nemohli ryby levné opatriti nebo dokonce zdarma nalovit, slavili proste
Vinoce bez nich. Tak vzpomind Al Jirdsek: O Stédrém veceru jsme mivali rybu, kdyz i poslali

ze mlyna, kdez otec mlel. Jinak jsme vecereli tak, jak se obecné strojilo... “ 7°

Zména nastala aZ po roce 1918, kdy se rybnikafstvi stalo opét staitem podporované.
Kapti se tak zacali pravidelné pfed Vanoci rozvazet po republice. Zaroven se také od prelomu
stoleti zacalo upoustét od narocné tfidenni piipravy kapra na cerno a zacala se postupné
prosazovat ryba smazena, kterd byla v podstaté postni variantou vétSinou svate¢né pojimaného
fizku. Diky svému postnimu charakteru ryba nakonec pronikla i do vesnic, kde stéle jeste
prevladalo hluboce vétici obyvatelstvo. Naopak ve méstech se d€lnictvo pochézejici vétSinou
z venkova, postupné vzdavalo tradic 1 ndboZenstvi a rado si doptévalo nedostupné maso 1 pies
rok, pokud na n¢j byly finan¢ni prostfedky. VétSinou se ale maso objevilo na slavnostni tabuli
az na Bozi hod, ktery byl vniman jako hlavni svatek Vanoc. Vyssi vrstvy si za prvni republiky
zase dopravaly fadu specialit, za kterymi se vydavaly do vyhlaSenych hotelovych restauraci
Alcron a Sroubek.!3° Tradi¢nimi pokrmy zde byly $neci, ryby v aspiku, exotické ovoce, puné a

bohat¢ zdobené dorty.

Podle pouzitych prament se recepty na kapra a rybi menu objevuji uz v kuchatskych
knihach pted prvni svétovou valkou. V kuchatfce Lady Anastazie B. Seidlova se doporucuje
osm receptil na pokrmy z kapra. Nekteré netradicni, jako kapr se smetanou nebo nepravé
hlemyzdé¢ naptiklad uvadéji, Ze ,,...vSe se promicha, ocisténé starsi od hlemyzdu uschované
domecky se vyplachnou rybovou polévkou a do kazdé se da kousek ndadivky.“'¥! Mezi nimi
Seidlova zmituje 1 kapra na erno a nami sledovaného smazeného v trojobalu. Kombinuje ho
s kysanym zelim, nebo kienem. Nechybi zde ani recept na rybi polévku a vanocku. Ve své
druhé kuchatce Jitrenky z roku 1912 jiz rozd€luje menu na rybi a bez ryb, které se podoba vyse

nazna¢enému modelu.'3? Jidelni¢ek obsahuje prazenou polévku, houbové knedli¢ky a jahelnik.

179 ULEHLOVA — TILSCHOVA, M. Ceskd strava lidova.1.vyd. Praha: Triton, 2011. ISBN 978-80-7387-421-6.
s. 243.

180 Z ABRODSKA, Kristina. Zivotni styl prvni republiky na prikladu gastronomie v ceském dobovém tisku. Praha,
2014. Rigorozni prace. Fakulta socidlnich véd Univerzity Karlovy. doc. PhDr. Barbara Kopplova, CSec. s. 87.

181 SEIDLOVA, Anastasie B. Kuchaika "Lady": sbirka vyzkouSenych jidelnich predpisii pro malou neb vétsi
domdcnost. V Mladé Boleslavi: Nakladem Karla Vacleny, [1913]. 508 s. s. 203.

182 SEIDLOVA, Anastasie B. Kuchaika "Jitienky": jidelni listky ¢eskych ndrodnich pokrmii pro cely rok. Praha,
1912, 245 s.
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Vénocka je zde nahrazena pernikovymi fezy. Rybi menu se skladd z polévky, nepravych

hlemyzd'i, kapra na ¢erno s knedlikem a smaZeného s kienem a nakladanou okurkou.

Dalsi autorka Anna Driibkova ve své kuchatce Mlada hospodyrika pouziva stejného
déleni jako Seidlova, ovSem nabizi az Sest jidelnich listkd v kazdé skupin€é. Menu bez ryb
obsahuji pokrmy z tradi¢nich postnich surovin, které jsme si uz ukazali vySe. Neschazi zde
recepty z hrachu, hub, obilovin, kaStanti nebo ovoce. Rybi menu nejsou omezena na rozdil od
predeslych knih pouze na kapra. Objevuje se zde candat, §tika i Ghot. ,,Uhoi* na mise se Izici
poléva aspikem, kladou se nan ozdobna kolecka ze zeleniny vykrojena. Kolem uhore se da

sekany aspik, rizky citronové, riize z masla a salat. “'%

To v Délnické kucharce Anuse Kejiové valecného roku 1914 Stédrovecerni recepty na
rybu nenajdeme.'8* Ziejmé to potvrzuje nas piedpoklad o nedostupnosti ryb pro chudsi vrstvy
obyvatelstva ve méstech. Popisuje zde pouze dva vanoc¢ni recepty, a to na vanocku a
bramborovy salat. Ten se v§ak nepodobd tomu ceskému, nybrz spiSe jeho videniské podobé,

tedy pouze zality octem s pokrajenou cibulkou.

Ptesny pivod bramborového salatu, ktery dnes povazujeme za néarodni specialitu
vanocniho €asu, neni zcela zndm. Ptibéh o francouzském kuchafi, ktery na ruském carském
dvote pfipravil salat z dostupné zeleniny a majonézy, nelze uspokojivé dolozit. Recept na
»zemcatkovy salat™ miizeme ale nalézt uz v kucharkach Magdaleny Dobromily Rettigové. Jeho
diivéjsi historii vSak nezname. Obecné Ize predpokladat, ze se do Ceské kuchyné dostal
z kuchyné némecké a rakouské, kde se vSak ptipravoval a dodnes pfipravuje tradi€né bez
zeleniny, pouze zality vyvarem, a je klasickou pfilohou smaZenych telecich tizkt. V ¢eskych
kuchatkach se objevuje s obménami od pocatku 20. stoleti, neni v§ak doporucovan jako soucast
Stédrovecerniho hodovani. Nicméné se objevuje jako pokrm spiSe doporu¢ovany na zimu. To
logicky vyplyva zjeho slozeni, jelikoz obsazené suroviny se i v dobach, kdy se striktné
dodrZovala sezonnost potravin, daly uchovat i jinak opatfit. Musime ovSem podotknout, ze ve
stejné podobé, jako ho zname dnes, se v prvorepublikovych knihdch téméf nevyskytuje.
Bramborovy salat se pln€ zatazuje do Stédrovecerni vecete az po druhé svétové valce. Predtim
je spiSe doporucovan jako mozna varianta piilohy k riznym masitym pokrmim. Tak je to 1

v kuchaiské knize Marie Jank(-Sandtnerové, ¢eské kuchaiské celebrity minulého stoleti.!'®3

183 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kuchaiskd, obsahuje osvédcené predpisy pro piipravu jidel k
rozlicnym prilezitostem dle doby denni a obdobi. Smichov: nakl. vl., [19137?], s. 54.

184 KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. V Hradci Kralové: A. Kejiova, [1914]. 96 s.

185 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Kniha rozpocti a kuchaiskych predpisii. 70. vydani. Praha: Art-servis,
1990. 508 s. ISBN 80-7116-003-2.
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Uvadi hned ctyfi recepty na bramborovy salat s majonézou i bez. Ten nejznaméjsi sice jiz
obsahuje vejce a okurky, dale vSak autorka uvadi v receptu ptfisady znacné netradi¢ni, a to

slanecka, kapary a jablka. I zde se mimo jiné nachazi recept na videnisky bramborovy salat.

Timto nepatrnym vyzkumem jsme zjistili, Ze zmapovat historii ceskych
gastronomickych fenoméni Stddrého dne neni jednoduchy tikol. Je tfeba si uvédomit, Ze vyvoj
byl pomaly a dnesni vanocni menu se na stolech nasich piedkti prosazovalo postupné. Ukazali
jsme, jak asi vypadal vanocni still jesté v nedavné dobé, ze tradice tehdy byly Gplné jiné nez
dnes. Nejstar§im vano¢nim pokrmem je bezesporu vanocka, ktera nesméla o adventu chybét
v zadné domacnosti po cela staleti. Stale si jako jedind uchovava néco z ritualnosti, ktera diiv
o vano¢nim Case pro lidi tolik znamenala. Ryba jakoZzto tradicni postni pokrm se v nasi
gastronomické historii dockala nékolika navrati i obmén v ptipravé a plné se v nékterych
rodinach neusadila bohuzel ani dnes. Naproti tomu bramborovy salat je v nasi tradici spise
novackem, ktery nema piesné dolozitelné kofeny vzniku. Pfesto se stal nedilnou soucasti
kazdych Vanoc. Cela skladba §tédrovecerniho menu se ustalila az v 2. poloviné 20.stoleti. |
dnes se nase tradice v nékterych rodinach dale rozviji a je tedy otazkou, co se bude na Stédry
den vecetet za sto let. Nelze vSak opominout fakt, Ze tato kombinace pokrmti je v zahrani¢nim

prostiedi povazovana za jakysi unikéat a je tedy tfeba si tuto tradici udrzet co nejdéle.

4.1.4 Tradice masopustnich a velikono¢nich pokrmii

Velikono¢ni svatky patfi k nejstarSim festivitdm vibec. Maji dlouhou tradici u nas i ve
svéte. Nicméné v nasem prostedi jsou Velikonoce a masopust dnes svateCnimi udalostmi, které
se bohuzel dodrzuji ve vétsi mife spiSe na venkové ¢i v ndboZensky zaloZenych rodinéch.
Povale¢ny vyvoj v Ceskoslovensku mél velky vliv na vykofenéni téchto svatkii z lidové tradice.
Neékteré prvky vSak pretrvavaji v rodinach do dnesnich dni. Jsou jimi povétSinou prave tradicéni
pokrmy, pfipravované v konkrétni svate¢ni dny. Pokud v lidském povédomi uz pretrva snaha
dodrZovat néjaké tradice, vztahuje se Casto prave k jidlu s ni souvisejici. Alespoi u téchto dvou
svatki to rozhodné plati. Velikono¢ni pokrmy uréené pro jednotlivé dny zistaly dodnes
prakticky beze zmény. Jejich tradice, na rozdil od vano¢nich pokrmt, které jak bylo naznaceno,

prosly velkou proménou, byla dodrZzovéana uz dlouho pied ndmi sledovanym obdobim.
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Velikonoénim svatktim ptedchazel a pfedchazi masopust.!8¢ Ten za¢ind hned po svatku
Tii kralt (6. ledna). Jeho konec je pohyblivy v zavislosti na datu Velikonoc pro dany rok.
Pohybuje se tedy od konce unora do pocatku biezna, vzdy je vSak ukoncen popelecni stfedou,
kterd podle naboZenské tradice ukoncuje jakékoli hodovani a kdy zaina cCtyficetidenni
predvelikono¢ni pust.!8” Kdyz zcela opomineme etymologii toho slova, které v ¢esting pilis
nevystihuje néplit daného obdobi, je masopust asem, ktery byl pro nase predky oficidlnim
svatkem obzerstvi.!8® Lidé se bavili, konaly se rizné slavnosti a tane¢ni zabavy spojené
s prevlékanim do kostymu.!” P¥edevsim se v8ak hodovalo, popijelo a pojidalo se ve velké mite
maso a sladké pokrmy. Tento svatecni €as zac€inal ¢tvrtkem a vrcholil masopustnim tterym,
které se vyznacuje, tak jako jiné svatky, svymi tradi¢nimi pokrmy. Hospodyn¢ mély ptipravovat
predevsim tuéné pokrmy.!'?? Piipravovala se sekana peéené (tzv. ,,fasirka“) pro pfichozi ¢leny
maskarniho privodu.!®! Tradi¢nimi sladkostmi masopustu byly koblihy, bozi milosti, Sisky a
ruzné dalsi varianty smazenych sladkych pokrmi. V dne$ni dobé tolik popularni trdelnik byl

pavodné téZ masopustnim pokrmem.!%?

Masopustni obdobi je také dobou, ktera je uzce spojena se zabijackami a veprovymi hody.
Dnes se zabijacky konaji predevs§im v riznych restauracnich zatizenich. Na poc¢atku 20. stoleti
vSak §lo spiSe o udalost doméciho charakteru. Zatimco velikono¢ni pokrmy jsou vétSinou
popsany v ramci rozli¢nych kuchatskych knih a je jim vénovana spiSe okrajova pozornost,
strava masopustniho obdobi si vyslouZila svou vlastni publikaci s ndzvem Zimni kuchyné neb
navod k Setrnosti pro venkovské hospoddrstvi.'®3 Autorkou této kuchaiské knihy je Marie
Sadkova, ktera ji sestavila dle recepti Karoliny Cermanové, jak je uvedeno hned v ivodu
knihy.!* Zabyva se zde vSemi tradi¢nimi i netradiénimi produkty zabijacky, radi, jak se na
zabijacku spravné pfipravit a vSe nejlépe zorganizovat. Ve sbirce receptli nechybi ani pfedpisy

na sladké pokrmy, které na zadnych veptovych hodech nesmi chybét.

186 Zvany téz ,,ostatky*, ,,fasank nebo ,,kon¢iny*.

187 LANGHAMMEROVA, Jifina. Ctvero rocnich dob v lidové tradici. [Praha]: Petrklig, 2008. 163 s. ISBN 978-
80-7229-171-7. s. 26.

188 JAKOUBEOVA, Vladimira. V babicciné kuchyni od Tri krdlii do Vinoc: lidové obyceje a lidovd strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. s. 58.

189 Slovo karneval je patrné odvozeno z romanskych jazykd, napiiklad od slov ,,carne (maso) a ,,vale!* (odejit).
190 Od toho odvozeny ,,tuény Gtvrtek*.

191 SKOPOVA, Kamila. Hody, piisty, masopusty: slavime, varime, zdobime a hrajeme si cely rok podle lidovych
tradic. 1. vyd. Praha: Akropolis, 2007. 201 s. ISBN 978-80-86903-46-0. s. 187.

192 TARCALOVA, L., Jidelnicek nasich predkii. Co se jedlo o masopustu a piistu. In: Malovany kraj. Narodopisny
a vlastivédny ¢asopis Slovacka. Bfeclav: Dum skolstvi, 2012. €. 1. s. 3.

199 SADKOVA, Marie. Zimni kuchyné, neb, Navod k Setrnosti pro venkovské hospodaistvi. V Olomouci:
nakladem knihkupectvi R. Prombergra, [1902?]. 60 stran.

194 Marie Sadkova byla spravkyni hospodyfiské $koly v Chrudimi, ktera vznikla po roce 1900.
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Masopustni obdobi konci popelecni stfedou. Dle ndbozenské tradice v tento den zac¢ina
¢tyficetidenni plst velikono¢ni, trvajici az do BoZiho hodu, pfipadajiciho samoziejmé na
nedéli. Této nejslavnostnéjsi nedéli v roce piedchazi zeleny étvrtek a velikonoéni tridium.!'%
Jelikoz plist uz nebyl v prvni tfetiné 20. stoleti néjak zvlast’ reflektovan ani v dobovém tisku
natoz v kuchatskych knihach (v nékolika malo kuchatkach se postni jidla objevuji, ale dle
odhadu se jedna spiSe o recepty, kterymi se autorky snazily vyhovét vegetarianim a dietaim),
je mozné piedpokladat, Ze jej dodrzovali uz jen siln¢ nabozensky zalozeni lid¢, ptipadné lidé
na venkové.'” Jinde se uctivani Velikonoc zuZilo na dobu od Zeleného ¢&tvrtka do
Velikono¢niho pond¢li, pficemz dodrzovani puastu uz bylo zcela individualni zaleZitosti
kazdého jedince. Rada lidi ale stale dodrzovala jako postni den patek, proto ani Velky patek
nebyl vyjimkou.

413

Na Zeleny ¢tvrtek je zvykem zakomponovat do jidelnicku ,,zelené® potraviny, tedy salaty,
bylinky apod. Casto se objevujicim receptem je $penat z kopiiv, ktery se jedl s bramborem a
vafenym vejcem.!”” Rizné pokrmy z vajec byly oblibenym komponentem velikono¢niho
menu. Tradi¢nim pokrmem byla také pucalka pfipravena z namoceného hrachu oprazeného na
panvi. Nékdy se podavala i na sladko. Ve Ctvrtek se téz v nékterych rodinach pekly tzv. jidase.
Jde o pletence rizného tvaru, které maji idajné pfipominat provaz, na kterém se Jidas po své
zrad¢ obésil. Recept na n€ nalezneme i v nékolika zkoumanych kuchatkach, stejné tak jako na

vvvvvv

knih bez ohledu na to, jak moc se autorka zabyvala velikono¢ni stravou.

Velikono¢ni svatky pokracuji Velkym patkem, ktery je v katolické liturgii dnem
hlubokého smutku a nejptisnéjSiho piistu, kdy se fada véticich posti Uplné. Ani v kuchatskych
knihach nenajdeme pfili$ receptll, které by nélezely k tomuto dni. Pokud je pfedstaveno menu
na Velky patek, je vétSinou tvofeno houbovymi a rybimi pokrmy. Nékdy jsou z tohoto postniho

Casu vyloucena vejce, jelikoz jsou povazovana za symbol zivota. Napiiklad Anna Dribkova je

195 Velikono¢ni tridium zaéind ve Etvrtek vecer, kdy se cti Den posledni vedefe Pané, pokraCuje pate¢nim
umucenim Krista a kon¢i v sobotu vecer jeho zmrtvychvstanim. Od té chvile probihé velikono¢ni veseli spojené
s fadou tradic a tradi¢nich pokrmu.

196 Napt. Iska Posnerova, Majolena Rytychova a dalsi.

197 JAKOUBEOVA, Vladimira. V babicciné kuchyni od T kralii do Vénoc: lidové obyceje a lidovd strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. 5.71.
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ale ve své kuchatské knize doporucuje. Jeji kuchatka predstavuje nejucelenéjsi velikono¢ni

menu obsahujici jidelni¢ky od Zeleného ¢tvrtku aZz do slavnostni nedéle. '3

Véficim koncéi podle tradice pust az na Bozi hod velikono¢ni. Ten je téz tim
s pfedchazejici dobou odfikani. Pokrmy na Bozi hod jsou také nejvice reflektovany ve
zkoumanych sbirkach recepti. Velikonoce Casto spojujeme sjarem a probuzenim zivota
v pfirod¢. V fadé rodin tak na stole nesméla chybét prvni zelenina, $lo opét o rtizné byliny a
prvni salaty. Dribkova doporucuje polévku zjarni zeleniny, kterd obsahuje kotfenovou
zeleninu, ale také chiest, kvétak a salat.!®® Hlavnim pokrmem Velikonoc byla nadivka, fikalo
se ji také velikono¢ni ,,hlavi¢ka“.?% Autorky uvadéji piedevsim recepty na nadivky obsahujici

kopfivy a uzené maso.

Zatimco nadivka provazela cely svatecni Cas, na Bozi hod, ktery pfipadé na ned€li, pattilo
k hostin¢ neodmysliteln€ maso. VétSinou se jednalo o riizné druhy peceni. Autorky doporucuji
stoleti uz lidé Casto péstovali kraliky, ktefi také zapadaji do velikono¢ni koncepce kuchatskych
knih.2%! Kazdy si tedy mohl vybrat podle svych moznosti. Kde nebylo penéz nazbyt, patrné
nepohrdli ani vepfovym nebo hovézim masem, jako o jinych nedélich. Dribkova také
v nedélnim menu doporucuje hovézi s mrkvi a jehnéci peceni s michanym salatem. Oba dva

jeji jidelni¢ky na nedé¢li totiz obsahuji dva hlavni chody.

Co ani dnes nesmi chybét na tradicnim velikono¢nim stole je mazanec. Ten pochazi ze
staroslovanské tradice a jde o jakousi velikono¢ni obdobu véanocky, kterd je zase
neodmyslitelnou soucasti Vanoc. Hospodyné si jej vétSinou pekly samy. Kuchatské knihy
predkladaji nejriznéjs$i varianty jeho pfipravy, nicméné v dobovém tisku jiz nachazime i

dikazy o moznosti koupé takového peciva.??? Kuchaiské knihy samoziejmé nabizeji i dalsi

198 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kucharska, obsah. osvéd¢. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd. Smichov: nékl. vl., [19137]. 218 s.

199 Tamtéz. s. 87.

200 JAKOUBEOVA, Vladimira. V babicciné kuchyni od Tii krdlii do Vinoc: lidové obyceje a lidovd strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. 5.72.

200 ZABRODSKA, Kristina. Zivotni styl prvni republiky na prikladu gastronomie v ceském dobovém tisku. Praha,
2014. Rigorozni prace. Fakulta socialnich véd Univerzity Karlovy. doc. PhDr. Barbara Kopplova, CSec. s. 68.
Krali¢i maso se objevuje v fad¢ kuchaiskych knih sledovaného obdobi. Predklada jej napiiklad Anuse Kejiova,
Anna Dribkova, Anastasie B. Seidlova, Majolena Rytychova, ISka Posnerova. Marie Orlova napsala dokonce
kuchaiskou knihu vénujici se pouze receptim z krali¢iho masa (ORLOVA, Marie. Krdlikdrska kuchyné: iiprava
masa kraliciho za pokrm. V Praze: A. Reinwart, 1909. 47 s.).

202 Kychyné. In.: Zenské noviny: politicky a hospodaisky tydenik pro vychovu Zen. Majerova, Marie, ed. V Praze:
Ustiedni délnické knihkupectvi a nakladatelstvi, 1919-1944. 28. 3. 1929, ro¢. XI, &. 13, s. 5.
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recepty na nejriznéjsi sladké pecivo. To vSak uz spise zaviselo pouze na vybéru hospodyné ¢i
tradici jednotlivych rodin. Nékde se napiiklad misto jehnéciho masa piedkladal alespon piskot
ve tvaru beranka a tento zvyk ptetrval dodnes. K Velikonocim také neodmyslitelné patii vejce,
jak na ozdobu obydli, tak k jidlu. V kuchatce Anny Dribkové nachazime 1 kratsi pojednéni o
ptipravé vajec a jak je obarvit.??3 Mimo jiné ale uvadi i recept na mandlova vajicka, ktera jsou

sladkou tec¢kou velikono¢niho menu.

4.1.5 Posvicenské speciality

Posviceni (na Moravé ,,hody*) jsou svatecnim dnem, ktery nema zadny ustdleny
charakter a na rozdil od ostatnich festivit je zcela zavisly na mistni tradici. Posviceni bylo
zalezitosti spise venkovskou nez méstskou, i kdyz v dnesni dobé€ se objevuji i posvicenské hody
jednotlivych meéstskych ¢asti apod. Oslavy nemaji ani jednotné datum, ptipadaji zhruba na
konec léta, nebo se slavi 1 v pritbé¢hu podzimu. Jak jiz ze samotného nazvu vyplyva, svatek se
slavi na pfipominku zasvéceni (posvéceni) kostela Ci kaple, proto také neni pevné stanoveno,
na ktery den pfipada. Z tohoto pohledu jde o velmi starou tradici. V kazdé vesnici ¢i mésté se
tedy posviceni konalo v jinou dobu, ¢asto podle vyro¢i patrona jejich mistniho kostela.?04
Posviceni bylo také jakymsi vyvrcholenim zemédélské sezony, proto predevSim
dalsi podobné oslavy.?? Nékde oslavy trvaly cely tyden, jinde pouze v nedéli pied svatkem

patrona.

Posviceni se neslavilo vSude stejné, piedevsim slozeni slavnostniho menu zaviselo na
zvyklostech kraje, trodé daného roku a v neposledni fadé i na osobé hospodare a hospodyné.?%°
Prestoze se posvicensky jidelni¢ek dosti liSil, nékteré prvky a pokrmy byly jen s nepatrnymi
zménami obdobné. Tradicnim desertem, ktery nesmél chybét na Zadné takové slavnosti, byly
posvicenské kolace. Ty se liSily piedevs§im svoji piipravou, vzhledem, tvarem a velikosti.

Zatimco napfiiklad chodské kolace se nevejdou do dlan€, na Moravé maji velikost malého

203 Uvadi, Ze nekteré barvy se jiz daji koupit u materialisty. - DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha
kucharska, obsah. osvédc. predpisy pro pripravu jidel k rozlic. prilezitostem dle doby denni a obdobiroC. 5. rozmn.
vyd. Smichov: nakl. vl., [1913?]. s. 95.

204 Podle liturgického kalendate ptipadalo nejvice svatki svatych na podzim, proto se také vétSina posviceni
odehrava v tomto Case.

205 JAKOUBEOVA, Vladimira. V babicciné kuchyni od Ti krdlii do Vanoc: lidové obyceje a lidova strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. s. 95.

206 TARCALOVA, L., Jidelnicek nasich predki. Co se jedlo na podzim a zvldsté o hodech. In: Malovany kraj.
Narodopisny a vlastivédny casopis Slovacka. Breclav: Dim skolstvi, 2012. €. 5, s. 3.
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ofechu.?” Recepty na posvicenské kolace najdeme v fadé zkoumanych kuchatskych knih,
stejné tak jako recepty na vanocku ¢1 mazanec. VéEtSinou se jednd o velmi nékladné recepty.
Autorky ve svych doporucenich neSetii surovinami. Na tésto se pouzivala kvalitni bild mouka
a velké mnozstvi vajec. Maslo bylo obsazeno nejen v tést&, kolace se jim i potiraly. NapIn¢ byly

rozli¢né, Casto se pekly kolace tzv. dvojctihodné.

Hlavnim chodem posvicenskych oslav byla opét pecené. Na rozdil od jinych
slavnostnich menu, zde pfevlddala predev§im pecend dribez. NejlepSim piikladem je
svatomartinskd husa, jez se ptfipravuje na svatek svatého Martina i v dnesni dob¢. Diikazem je
nam 1 kuchatské kniha Lady I1. Anastasie B. Seidlové, ktera se specializuje na hostiny. Seidlova
jidelnicek na posvicenskou hostinu nezpracovala, nicméné vénuje celou kapitolu podzimnim
hostinam, kde z v&tsi ¢asti recepty obsahuji rizné druhy driibeze.?%® Jak uz bylo zminéno vyse,
driibez a pernatd zver vSeobecné byly na pocatku 20. stoleti stale vice oblibenéjsi a neslo uz
pouze o vysadu stolu bohatych. Hospodati péstovali dribez (slepice, husy, kachny) a pravé na
konci léta nebo na podzim ptichazel ¢as, kdy se musel pocet kusii na zimu zredukovat. Proto si
také mohli 1idé v tomto obdobi uZzit v&tsi mnoZzstvi pokrmt z driibeZe a posviceni bylo idealni

prilezitosti.

4.1.6 Svatecni pokrmy Nového roku

Predstavili jsme si zvyky a tradice vztahujici se k vdno¢nim i velikono¢nim pokrmim a
celkové 1 vyvoj stravovani vztahujici se k dalsim svatkim b&hem prvnich let 20. stoleti.
Zatimco Vanoce i1 Velikonoce jsou festivity s dlouho historii, slaveni Nového roku je pomérné
mladou tradici. Lidé zacali novoro¢i vnimat jako ur€ity pfelom mezi starym a novym
vyznamnéji az béhem 19. stoleti.??” V této dobé se také postupné prohlubuje vyznam jeho oslav
a ustaluji se snim spjaté tradice. V diivéjSich dobach naopak lidé piikladali vétsi vahu

slunovratim, ptedevsim pak tomu jarnimu, na ktery se vazal i za¢atek nového zemédélského

200 TARCALOVA, L., Jidelnicek nasich predkii. Co se jedlo na podzim a zvldsté o hodech. In: Malovany kraj.
Narodopisny a vlastivédny casopis Slovacka. Bieclav: Dim $kolstvi, 2012. €. 5, s. 3.

208 SEIDLOVA, Anastasie B. Kucharka "Lady". Dil 11, Hostiny. V Mladé Boleslavi: Karel Vaglena, [1924]. 191
s.
209 JAKOUBEOVA, Vladimira. V babicciné kuchyni od Tt krdlii do Vanoc: lidové obyceje a lidova strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. s. 55.

Gregoriansky kalendar zacal v ¢eskych zemich platit v roce 1584 z nafizeni cisaie Rudolfa II. (podepsal 1583)
S jeho postupnym pfijimanim v jednotlivych zemich Evropy, se §ifilo i vnimani 1. ledna jako zac¢atku nového roku.
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roku.?!% T pro oslavu Nového roku se dodnes zachovaly nékteré stravovaci zvyky, které
dodrzuje fada domacnosti 1 restauracnich zafizeni. Na rozdil od festivit nabozenského
charakteru, kde nachazime opodstatnéni tradi¢nich pokrmi ve vykladu Bible. Slozeni
slavnostniho menu na Silvestra a Novy rok mélo uzkou spojitost s riznymi lidovymi povérami.
V souladu se réenim ,,Jak na Novy rok, tak po cely rok* se musela konzumovat jidla, ktera
zajist'uji $tésti, zdravi a bohatstvi.?!! Tradi¢né se piipravovalo vaifené hovézi, jesté Castéji
veptovy ovar, jelikoz ,,prasatko piinasi stésti. Naproti tomu byly zapovézeny veskeré pokrmy
z pernaté zvéte, jelikoz po pozieni jidla z opefence by Clovéku uletélo Stésti. Stejné tak
k Novému roku neodmyslitelné pattila ¢ocka, kterd je pro zménu ,,zodpovédna* za finanéni
stabilitu v celém nasledujicim roce. Podobné¢ mélo fungovat i zrnko hrachu zapecené
v novorocnim pecivu. Pro zdravi musely pokrmy obsahovat hodné cibule, ¢esneku a medu.
V nékterych krajich se také pfipravovala zelna polévka ¢i tzv. penizovka — polévka z riznych

druhti lusténin a uzeného masa.?12

Nekteré z téchto tradic zname dodnes, jiné jsou krajovymi specifiky. V kuchaiskych
knihach daného korpusu se o nich ale bohuzel nedodteme. Zadna ze sledovanych autorek
nepiedklada svym ¢tendikdm menu na novorocni hostinu, dokonce ani Anastasie B. Seidlova,
v jejimz druhém dilu kuchaiské knihy Lady, zabyvajicim se hostinami vSeho druhu, by toto
menu jisté mélo své misto. Informace o stravovacich zvycich a tradicich Nového roku tak bylo
mozné Cerpat pouze z etnografickych praci. Jisté by bylo zajimavé srovnani s prameny,
nicméné i nepfitomnost téchto receptl v kuchaiskych knihdch naznacuje, jak asi velky vyznam

m¢él tento svatek na pocatku 20. stoleti.

4.1.7 Nedélni obéd

Ned¢le byla dlouhou dobu takovym malym svatkem kazdého tydne, a pravé proto je zde
také zafazena. Pro vétSinu lidi to byl jediny den volna v tydnu. Piipadala na n¢j také navstéva
kostela, kterda na pocatku 20. stoleti jeSt¢ v fadé rodin neodmyslitelné patfila k nedélnimu
programu. Pravé po nedé€lni bohosluzbé mél nasledovat po vSech strankach slavnostnéjsi obéd.

Byl a dodnes v n¢kterych domécnostech stale je jedinym obédem, kdy se cela rodina sesla

210 SKOPOVA, Kamila. Hody, piisty, masopusty: slavime, vaiime, zdobime a hrajeme si cely rok podle lidovych
tradic. 1. vyd. Praha: Akropolis, 2007. 201 s. ISBN 978-80-86903-46-0. s. 155.

211 JAKOUBEOVA, Vladimira. ¥ babicciné kuchyni od Tii krdli do Vinoc: lidové obyceje a lidova strava v
Pojizeri. [Jablonec nad Nisou]: Pro Muzeum Ceského raje v Turnové vydalo nakl. Jakoubg, 2010. 159 s. ISBN
978-80-903924-0-3. s. 55.

212 Tamtéz. s. 57.
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pohromadé¢ a bez spéchu. Nedé€lni obéd se ale 1iil hlavné svym obsahem, jelikoz v nizSich i tak
vysSich vrstvadch znamenal po celém tydnu jakési ptilepSeni. V bohatSich domacnostech Slo
tteba jen o lepsi Upravu pokrmt, pfipadné pouziti drazsich surovin. V chudsich rodinach se
ned¢lni obéd lisil hlavné mnoZstvim jidla a pfedevSim pfitomnosti masa, které se ve zbytku
tydne na talifi objevovalo spise sporadicky. VSeobecné byla ned€le spojovana s vydatnéjsimi a
na pripravu naro¢néjSimi pokrmy, coz plati 1 dnes. Hospodyn€ mély na ptipravu obéda cas,
proto také vétSinou obsahoval tifi chody — polévku, hlavni jidlo a dezert. Ten se nékdy
ptipravoval 1 den dopfedu. Polévka byla vétSinou hovézi (maso se pak pouZilo k hlavnimu
chodu) nebo bila, tzn. zahusténa. Nasledovalo hlavni jidlo, které predstavovala ¢asto omacka
s masem, nebo pecené a néjaky druh tepelné upravené zeleniny. Oblibenou piilohou byl
knedlik, nebyly ojedin€lé ale ani brambory. VétSina domdacnosti jedla maso vepiové nebo
hovézi, pti¢emz vepiové pievladalo na venkové, hovézi ve mésté. Vyssi vrstvy si dopfavaly 1
jiné druhy masa (teleci, jehnéci, zvéfinu, ryby). Oblibenou byt méné Castou soucasti jidelnicku

20. stoleti byla driibez vSeho druhu a kralik.

Jak uz bylo uvedeno, n¢které autorky ptedkléddaji svou sbirku receptli sestavenou do
tydennich jidelni¢kd. V nich mizeme nejlépe sledovat pokrmy urcené pro jednotlivé dny, tedy
i pro nedéli, a tak si nejlépe utvorit obrazek o stravovani dané doby.?!3 Nedélni menu vykazuji
nekolik spole¢nych ryst. Piedevsim se vétSinou nejedna o tzv. jidla z jednoho hrnce, ba naopak
se hlavni chod obvykle sklada z n€kolika vzajemné se dopliiujicich pokrmi, které se ptipravuji
oddélené¢ (maso, ptiloha, oméacka nebo zelenina). Diky tomu je ale mozné s jednotlivymi
komponenty dale pracovat, hospodyné tedy mohly ptipravit ze zbytki vecefi. Ptikladem muze
byt nedélni jidelnicek z Délnické kucharky Anuse Kejfové, v némz autorka doporucuje k obédu
pec¢enou husu se zelim a knedlikem, k vecefi pak husi prsa s bramborem a bilou omackou.?!4
Novym trendem v prvni poloviné 20. stoleti se postupné stava také nedélni vyletovani.?!> Rizna
doporuceni ohledn¢ takové zabavy se objevuji predevSim v dobovém zenském tisku,
v kucharskych knihach vSak zadné recepty na ned€lni svacinu do piirody nenajdeme. Neni tak

mozné posoudit, jak mohlo stravovani vyletniki asi vypadat.

213 Napt. ¢asto se jedna o kuchatské knihy ,,pro mladé hospodyiky“. Patrné bylo zamérem autorek dat témto
nezkusenym zenam jakysi ptehled, jaké pokrmy se hodi ptipravovat v jednotlivych dnech tydnu.

214 KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. 2. oprav. a dopl. vyd. Praha: A. Svéceny, 1923. s. 10.

215 ZABRODSKA, Kristina. Zivotni styl prvni republiky na prikladu gastronomie v ceském dobovém tisku. Praha,
2014. Rigordzni prace. Fakulta socialnich véd Univerzity Karlovy. s. 69.
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5. CIZI VLIVY REFLEKTOVANE V KUCHARSKYCH KNIHACH

5.1 Rakouské, mad’arské ¢i italské

Snad uz ze samé podstaty toho, Ze naSe zem¢ lezi uprostied Evropy, je zcela jasné, Ze byla
napftic celou svoji historii ovliviiovana riznymi gastronomickymi vlivy. Pokud sledujeme dobu
prvnich tficeti az Ctyficeti let 20. stoleti, musime za hlavni sou¢ast nasi kuchyné stale povazovat
gastronomii rakouskou, potazmo némeckou, ktera ovliviiovala stravovani Cechii dlouha staleti.
VétSina pokrmd, které dnes mylné povazujeme za Ceské a na néZ jsme nalezité hrdi, maji Casto

své koteny v Rakousku nebo nékteré oblasti dneSniho Némecka.

Jako typicky pfiklad mizeme uvést knedlik a vSechny jeho zndmé varianty. Patii do
gastronomického schématu celé stfedni Evropy a je ho mozné vnimat jako jakousi nasi
kulinafskou vzajemnost s dal§imi okolnimi zemé&mi.?'® Prosel dlouhym vyvojem, dostal se na
chudé 1 bohaté stoly, az se z n¢j stal tradicni pokrm. Dnes uz tézko zjistime, kdo mél recept
prvni, zda Cesi, Rakusané, Némci nebo n&jaky jiny narod. A takové je to s fadou dalsich
»tradicnich® ¢eskych pokrmi. U nékterych jsme si zcela védomi, Ze maji své kotfeny jinde, u
jinych se stale vedou spory. Jmenujme naptiklad bramborovy salat, o kterém jiz byla fe¢, ale i
fadu moucniki, napt. zavin, linecké pecivo €1 babovku. Totéz se tyka vétSiny omacek véetné
svickové a v neposledni fad¢ neékterych uprav mas. VSechny tyto pokrmy povazujeme za prvky
¢eské narodni kuchyng, ale byly k ndm transportovany z jinych kulinaiskych center, vétSinou

prave z jiz zminéného Rakouska ¢i Némecka.

Pokud pomineme spole&né souziti Cechii a Némcti na jednom tzemi, které v sobé jisté neslo
vzajemné ovlivilovani stravy, mizeme za jeden z moznych zprostfedkovateld tohoto transferu
ruznych prvki obou gastronomii mezi sebou povazovat predevsim ¢eské kucharky a sluzebné
ve videniskych a jinych germanofonnich domacnostech.?!’” Jak velky vliv mély tyto Zeny na
profilaci rakouské a zpétn¢ 1 ¢eské gastronomie 19. a prvni poloviny 20. stoleti by zaslouzilo
jisté podrobnéjsi prizkum. Tyto pracujici zeny nebyly ale jediné, i autorky kuchatskych knih
se staraly o kulturni difuzi mezi Cechy a Némci, kdyz predkladaly v knihach Geské i némecké
recepty bez rozdilu, nebo své sbirky pfipadné vydavaly i v némcin€. Tak jako Magdalena

Dobromila Rettigova fungovala mezi obéma kulturami, tak i autorky na pocatku 20. stoleti si

216 DITTERTOVA, Eva. Knedlik-kulturni fenomén stiedni Evropy. In.: ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny
prostienych i prazdnych stolu. I1., Evropska gastronomie v interdisciplindarnim pristupu. Vydani prvni. Pardubice:
Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-087-5. s. 104.

2" MERHAUT, Marek. Ndrodni kultura stravovani a kulturni difuze. Vydani prvni. Praha: Wolters Kluwer, 2016.
150 stran. ISBN 978-80-7552-077-7. s. 93.
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byly védomy vétsi popularity, pokud knihu vydaji i némecky, nicméné se v tomto obdobi jedna

spiSe o ojedinélé piipady.?!?

Prinik kuchatskych predpist, resp. pokrmii z némecky mluvicich zemi do nas$i narodni
kuchyné je zhlediska historického, politického a geografického vcelku logicky a nijak
piekvapujici. Nad prvky jinych narodnich kuchyni je vSak nutno se zamyslet a hledat divody,
které¢ je dostaly az do Ceskych kuchatskych knih sledovaného korpusu. Stopy italského
kulinafského vlivu najdeme v kuchatskych knihach zcela ztetelng. V receptech Casto nelze
prehlédnout fadu typicky italskych surovin, jako naptiklad téstoviny vSeho druhu ¢i polentu,
které tuto kuchyni reprezentuji predevsim. Prave téstoviny 1ze veelku bézné nalézt i v nékterych
zkoumanych kucharkach, jelikoz tradicni komponenty italské kuchyné se v dobé prvni

republiky jiz daly v naSich kon¢inach jednoduse koupit.>!

Kde se ale vzala zkuSenost s t€émito pokrmy? Hledat musime ziejmé uz v novovéku, kdy do
Italie proudila mlada aristokratickd generace ze stfedni Evropy, aby zde nasbirala zivotni
zkuSenosti, a tak se samoziejmé seznamovala 1 s kulturou stravovani. Od aristokracie se pak
postupem casu ziejme nekteré pokrmy dostaly 1 do méstanskych domacnosti, zde se ale mohly
uchytit, az kdyz byly suroviny k jejich ptipravé dostupné ke koupi. Za historicky blizsi setkani
s italskou gastronomii a jeji piipadny transfer do Cech je mozné povazovat i konflikty na
italském uzemi, kterych se ucastnili také &esti vojaci.??® Zaroveii nesmime zapomenout, ze oba

narody byly po néjakou dobu soucésti jedné monarchie, proto je tfeba piedpokladat, ze

dochazelo 1 k pfirozené migraci obyvatelstva, které si s sebou pfenaselo i své zvyky.

Ptedpokladejme, ze prolinani eské a mad’arské kuchyné mélo podobny prubéh, vzhledem
k tomu, ze Cesi a Madafi Zili spoleéné v jednom soustati a fada lidi migrovala za praci do
Uherska. Byli to vojaci, statni zaméstnanci nebo naptiklad ucitelé a 1ékati. Dodnes jsou nékteré
mad’arské recepty nedilnou soucasti nasi kuchyné, at’ uz vzpomeneme gulas, zeleninové leco,

perkelt apod. Ty se také nejcastéji objevuji ve sledovanych kuchatskych knihach.

218 Pouze Marie Janki-Sandtnerova a Marie Ulehlové-Tilschova.
219 T&stoviny vyrabély napk. Zatkovy zavody v Bor§ové nad Vltavou.
220V Ttalskych valkach o nezavislost a na italské fronté béhem 1. svétové valky.
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5.2 Francouzska gastronomie v ¢eskych kuchaikach

V 18. stoleti ptebira po Italii misto hlavniho kulturniho zdroje Francie.??! Jeji vliv na ¢eskou
gastronomii trva az do konce 2. svétové valky, kdy je tato linka nasilné pretrzena povalecnym
vyvojem Ceskoslovenska a jakykoli styk s jinym kuchafskym uménim se stal vysadou nékolika
malo vyvolenych. Francouzskad gastronomie byla v 19. stoleti zvlast€¢ modni pro Slechtu a

A4

posléze vyssi stfedni vrstvy, tedy pouze ty, kteti si ji mohli dovolit.

V prvni poloving 20. stoleti toto misto pfebird vysoce postavena burZoazie, ale celkové se
nékteré prvky objevuji uz i v bohatSich stfedostavovskych domadacnostech. Z Francie do
Ceskoslovenska se transportovaly spiSe drazsi kulinaiské speciality, jako typiéti $neci (do
Francie dovazeni z Ceskoslovenska), ustfice, zabi maso, ale také slozita technologicka Giprava
nékterych pokrmi, napiiklad hutné omacky nebo na ptipravu komplikované dezerty apod. Po
prvni svétové valce vznikaji predevsim v Praze také prvni francouzské restaurace.??> Samotné
recepty na francouzské speciality jsou v kuchatskych knihach reflektovany nejen jednotlive,

ale maji 1 své specidlni kuchatky.

V daném obdobi je ale mozné ze zkoumaného korpusu jmenovat pouze jednu. Tou je sbirka
receptll Marie Janka-Sandtnerové, nazvand Francouzska kuchyné pro zpestieni jidelniho listku
Ceskych hospodynék.??®> Kniha je urfena zendm ze stiednich vrstev, které by rady zpestiily
jidelnicek své rodiny né¢im zcela novym. Je to prakticky stejné, jako kdyz se dnes rozhodneme
doma pfipravit kuptikladu néjaky thajsky pokrm. Kniha obsahuje fadu rozli¢nych receptt
vénovanych riaznym druhtim mas, zvétiny a vnitinosti, jichz je ve sbirce nejvice. Pozornost je
také vénovana zeleniné a vajeCnym pokrmum, které tvoii dilezitou slozku francouzskych
pokrmi. Samostatnou ¢ast tvofi také omacky. Jinak ma kuchatka klasické fazeni podle druhti

pokrmil (polévky, ptedkrmy atd.).

Jidla jsou i z dnesniho pohledu zajimava, ale n¢ktera na piipravu dosti slozita. Je jasné, ze
kuchaftské kniha je mifend spiSe k 1épe situovanym hospodynim zijicim ve mésté, nejlépe v tom
hlavnim, v jinych mistech mohly byt nékteré suroviny tézko k sehnani. Nicméné v kuchaiské

knize nejsou vitbec zakomponované ty nejdrazsi francouzské speciality. Zda se tedy, Ze recepty

22l MERHAUT, Marek. Ndarodni kultura stravovani a kulturni difuze. Vydani prvni. Praha: Wolters Kluwer, 2016.
150 stran. ISBN 978-80-7552-077-7. s. 92.

222 Tamtéz. s. 93.

Napt. v roce 31.12. 1911 je slavnostné oteviena francouzska restaurace Art Nouveau v Obecni dome v Praze.

223 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Francouzskd kuchyné: Pro zpestieni jidelniho listku ceskych hospodynék.
Praha: Unie, 1927. 90 s., 1 list.
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byly alespoii ¢astecné vybirany a upraveny tak, aby vyhovovaly zdej$im podminkam a daly se

pfipravit 1 v béznych domacnostech.

5.3 Americka inspirace v kucharce Marie Rosické

Pomérné vzdalenou gastronomii je v prvni poloviné 20. stoleti ta americka. Dostala se
k ndm predevsim diky pracovni migraci ¢eského obyvatelstva do Spojenych stat na prelomu
19. a 20. stoleti. Jelikoz se nektefi migranti po Case vraceli zpét, piinesli si s sebou i osobni
zkuSenosti s americkym stylem stravovani. Ceské vefejnosti o tom vydala svédectvi Marie
Rosicka v ramci své kuchatské knihy vénované pravé americké kuchyni, se kterou se setkala
pfi svém tam&jsim dlouhodobém pobytu.224 Ceské recepty &asteéné sebrala z &eskych
kuchatskych knih a Casopisti, v druhé Casti jde o americké recepty, se kterymi ma vlastni
zkuSenost. Kuchatka méla slouzit nejen jako ukéazka toho, co obyvatelé Severni Ameriky
konzumuji, ale zaroven ji vénovala i ¢eskym Zenam zijicim v USA, které¢ se potykaly Casto
s nemoznosti vafit pokrmy, na které byly zvyklé z domova, pfedev§im ztoho divodu, Ze
nékteré suroviny nebylo viibec mozné sehnat. Jak sama autorka uvadi, je tfeba vénovat
Cechoameri¢ankam kuchatskou knihu, ktera je pfizptisobena tamnim pomérim, jelikoz
preklady kuchaiek, které zatim vysly jsou Casto Spatné a dochazi tak k chybam ve vykladu.?>
Naopak ceské kuchatské knihy jsou v USA témét nepouzitelné, protoze pouzivaji metrickych

mér, kterym Cechoameri¢ané piestavaji rozumét.?%6

Uvadi 1 ncktera dalsi uskali a rozdily mezi ¢eskou a americkou kuchyni, naptiklad
nemoznost pripravit nékteré masité pokrmy (svickovou peceni), jelikoz americti feznici bouraji
skot jinym zptisobem. Pro Ceské hospodynky naopak mohly byt nékteré recepty spise
»Zajimavosti ze svéta americké gastronomie, jako predpis na ptipravu medveédiho masa, ktery
je v naSich koncindch v podstaté zbytecny. Kuchaiska kniha obsahuje velké mnoZzstvi receptti
na smazena jidla, ptekvapivé tfeba i na smazené okurky nebo Ustfice. Je vidét, Ze soucasny stav
amerického stravovani, tak jak je prezentovan, ma své hluboké koteny jiz na pocatku 20. stoleti.

Rosicka ptedstavila v knize pfesné tisic receptil, nékteré z nich jsou zcela bézné, jiné z dneSniho

224 ROSICKA, Marie. Nérodni Domdci Kuchaika Cesko-Americkd: vyzkouSené a praktické navody ku pripravé
pokrmii zpuiisobem Ceskym i americkym, s pripojenim uzitecnych predpisi pro riizné potieby v domdcnosti. 6. vyd.
Omaha, Nebrasca: Narodni tiskarna, 1926. 318, [1].

225 ROSICKA, Marie. Nérodni Domdci Kuchaika Cesko-Americkd: vyzkouSené a praktické navody ku pripravé
pokrmii zpiisobem ceskym i americkym, s pripojenim uzitecnych predpisii pro riizné potieby v domdcnosti. 6. vyd.
Omaha, Nebrasca: Narodni tiskarna, 1926. 318, [1] s. 5.

226 Vétsina kuchaiskych knih miry, resp. gramaz viibec neuvadi, nebo pouze ¢aste¢né.
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pohledu kuriozni (recepty na Zabi maso). Zabi maso, jak uZ jsme uvedli, bylo vyhlasenou
lahtidkou pro vyssi vrstvy, ale také alternativou pro chudé v dobé krize. Autorka také pise, ze
v USA je piiprava pokrmii jednodussi, protoze hospodyné pouzivaji fadu pomucek a
prostiedk, které v Cechach zatim nejsou znamé.?27 BohuZel jiz neuvadi, jaké to jsou, aby bylo
mozné jeji tvrzeni posoudit. Nazor vSak nelze vnimat jako zcela objektivni, jelikoz nevime, kdy

naposledy pied vydanim této knihy navstivila Ceskoslovensko.?2

Zjednodus$ené¢ Ize za cizi povazovat vSechny pokrmy, které lidé neznali. Ze samé podstaty
kuchatskych knih, které maji predstavovat pokrmy nové a spiSe neznamé, by to tak meéla byt
vétSina obsahu kazdé kuchaiky.”?® Presto v kuchaiskych knihach sledovaného korpusu
nalezneme fadu predpisii na vylozen¢ zahrani¢ni pokrmy. Miizeme se tak pouze domnivat, které

z nich byly ¢tenarkdm znamé;si.

227 ROSICKA, Marie. Ndrodni Domdci Kuchaika Cesko-Americkd: vyzkousené a praktické navody ku piipravé
pokrmii zpiisobem ceskym i americkym, s pripojenim uzitecnych predpisii pro riizné potieby v domdcnosti. 6. vyd.
Omaha, Nebrasca: Narodni tiskarna, 1926. 318, [1]. s. 7.

228 S urditosti vime, Ze v USA stravila nejméné 40 let — po roce 1871 se v Omaze vdala za vyznamného novinafe
a vydatele Jana Rosického.

229 FRANC, Martin. Jak chutna zirafa aneb Cizi a exotické na stole z pohledu gastronomické literatury habsburské
monarchie prvni poloviny 19. stoleti. In.: PIORECKA, Katefina, ed. a PETRBOK, Vaclav, ed. Cizi, jiné, exotické
v Ceské kulture 19. stoleti: sbornik prispevkii z 27. rocniku sympozia k problematice 19. stoleti: Plzen, 22.-24.
unora 2007. Vyd. 1. Praha: Academia, 2008. 521 s., [12] s. barev. obr. pfil. ISBN 978-80-200-1584-6. s. 262.
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6. OBRAZ ZENY JAKO HOSPODYNE V KUCHARSKYCH
KNIHACH

Castym jevem, ktery se objevuje v prostudovanych kuchaiskych knihach, jsou
predstavy autorek o idedlni hospodyni, jejich ctnostech a pfednostech, které by méla mit, a
povinnostech, které by bezpodminecné méla splnovat. Tuto predstavu si vSak nevytvorily samy
autorky. Jde o interpretaci celospoleCenského vniméani Zeny v rdmci domécnosti, které se
utvotilo uz na pocatku 19. stoleti a udrzelo se jen s nepatrnymi vyjimkami az do druhé poloviny

20. stoleti.

Tomuto vyvoji predchdzela fada zmén v socidlnim, kulturnim a spolecenském
usporadani. SpoleCnost se pravé na pocatku 19. stoleti zménila z protoindustridlni na
industrialni.?*® Pfipomenme si, Ze od stiedovéku rodina fungovala jako ekonomicka jednotka,
kde se vsichni jeji Clenové podileli podle svych sil a moznosti na jejim fungovani a prosperite.
Ani Zena nebyla z tohoto systému vyloucena, ba naopak musela spole¢né se svym muzem

spolupracovat na ekonomickych aktivitach, jinak by se rodina nemohla uzivit.

Spolecnost zaloZena na tomto systému, ale mohla fungovat pouze, dokud se vétSina lidi
vénovala bud’ zemédélstvi nebo femeslu. Jakmile se ale vétsi ¢ast obyvatelstva pod vlivem
pramyslové revoluce presunula z vesnice do mést a z pole do tovaren, cely dobie fungujici
systém zacal brat pomalu za své. Ve stiedni spolecenské vrstvé pak vylsténi situace podpoftila
piedevsim Sifici se byrokratizace v fadé profesi. Velka ¢ast muzské populace z fad stfednich
vrstev se tak zacala realizovat v ufednickém aparatu a dalSich oblastech. Tito muzi zkratka
zacali vykondvat profesi, ke které uz svou Zenu ani déti a ¢elddku nepotiebovali. Domacnost
zacala byt zavisla pouze na piijmech hlavy rodiny. Tim skonc¢ila spoluprace mezi manzeli, ktera
fungovala n€kolik staleti. Neplatilo to ale absolutné. V ¢eskych zemich byla silna vrstva délnikt

a rolnictva, kde zena nadale musela pfispivat svou praci k zdarnému chodu domécnosti.

Spolecnost se tak zacala polarizovat na dvé sféry-vetejnou, kterou zastupoval muz a
jeho zaméstnani a soukromou, kde bylo nové vymezeno misto jeho manzelce. Zena byla aZ na
vyjimky vylou€ena z oblasti prace. Jejim novym a jedinym zaméstndnim se stala péce o
domaécnost, vychova déti a starost o blaho manzela. Tento model se vZzil do mysleni lidi natolik,

7e ho mnoho Zen bralo jako samoziejmost jeSt€ v dobé prvni republiky a néktefi muzi ho

230 LENDEROVA, Milena, ed. et al. Zena v Ceskych zemich od stiedovéku do 20. stoleti. Vyd.1. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2009. 853 s. Ceska historie; sv. 21. ISBN 978-80-7106-988-1. s. 311.
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bohuzel pozitivné vnimaji dosud. Z Zeny v domécnosti se stal fenomén, ktery se jen tézko
piekondval. Své prvni trhliny zaznamenal az na ptelomu 19. a 20. stoleti, vyrazné;jsi ranu mu

zasadila az 1. svétova valka.?3!

Jaké tedy byly hlavni ctnosti, kterymi méla oplyvat kazda dokonald hospodyné podle
autorek kuchatskych knih? K poslusnosti vii¢i manzelovi, oddanosti k rodin€ a zboznosti, jez
opakované v odborné i laické vefejnosti az do konce 2. svétové valky. Setfivou hospodyni
opévuji shodné skoro vSechny autorky, které se rozhodly svou kuchatku obohatit o rady, jak
vést domacnost.>3? Vilma JaroSova dokonce povazuje Setrnost Zeny za stejné zasluznou, jako
muZovu ekonomickou aktivitu: ,, Setrnd Zena jest neocenitelnym pokladem v rodiné, nebot
udrzuje, uchovava, opatruje moudre, co muz vydela, coz jest stejné duileZito, jako samo nabyti
penéz.“?3 Nejvétsim zaméstnanim Zeny, kdyZ uz nemohla sama pfilozit ruku k dilu, se
v podstaté stala schopnost vyjit s jakymkoli obnosem penéz na domacnost, ale také z n¢ho
vytézit co nejvice. Za timto ucelem nekteré autorky radily vést si hlavné podrobné ucetnictvi:
»Kazda dobra hospodyné ma zapisovati, co prijala, co vydala v domdcnosti a ma kazdy tyden

neb alesporn mésic ciniti o tom rozvahu a uzdvérku. “>3*

Dalsi dtlezitou vlastnosti hospodyni byl smysl pro Cistotu a poradek. Prave ty totiz byly
nejvice vidét a tvofily o Zené€ obraz pred spolecnosti, proto je na né¢ také v knihach vyrazné
upozornovano. Ptikladem je minéni Kristy Kovatickové: ,,Povezme si o uklidu kuchyné. Zde
prvaim pohledem cinime si dojem o poradnosti domaci pani. Je-li kuchyné cista, jest i cely byt
vpravny, viidny. “235 Uklid byl tedy, vyjma prace v kuchyni, nejdtleZit&jsi ¢innosti kazdého
dne. Na Cistot€¢ domacnosti 1 jejich Clent zavisela dobra povést rodiny. Od 19. stoleti se zacala
objevovat fada zptisobu, jak si tuto praci usnadnit. Nicméné, ¢im mensi usili Zeny vynalozily k
dosaZeni Cistoty vlivem novych poznatkl a techniky, tim vice Cistota nabyvala na diileZitosti.

Penzum prace se tak hospodynim nesnizovalo.

Hlavni naplni dne vSak méla byt pro kazdou hospodyni stale pecliva starost o stravovani

celé rodiny. ,,Jednou z mnohych povinnosti hospodyné jest starost o pokrm pro celou rodinu,

231 LENDEROVA, Milena, ed. et al. Zena v ceskych zemich od stiedovéku do 20. stoleti. Vyd.1. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2009. 853 s. Cesk4 historie; sv. 21. ISBN 978-80-7106-988-1. s. 311.

232 Napt. Anuse Kejiova, Marie Trachtova, Krista Kovatickova, Vilma Jaro§ova, Marie Preisova.

233 JAROSOVA, Vilma. Vzornd hospodyitka: Prakt. védomosti, rady a pokyny ku zddrnému a hospoddrnému
vedeni domdcnosti. 1. vyd. Praha VIII: Svejda, [1916]. 32 s. Svejdiv sbornik praktickych prirucek; XX. s. 4.

234 Tamtéz. s. 4.

235 KOVARICKOVA, Krista. Divkdm hospodyrikdam: vychovné rozmluvy a rady pro domdcnost i jednoduché
predpisy kucharské. Praha: Backovsky a Hach, 1925. 205 s. Knizky rychlého pouceni; [sv.] 18. s. 15.
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Jjest to ukol diilezity a zavisi na nem zdravi, spokojenost a zdar celé rodiny. Jest proto potrebno,
aby divky jiz zahy zaméstnavany byly v kuchyni, by se s pripravou pokrmii obeznamily, by
osvojily si nutny prehled o vedeni kuchyné... “*3® Ptedev§im ve stfednich vrstvach uz nebylo
jidlo pouze nutnou soucasti zivota, ale zacalo byt kone¢né brano jako udélost. Souviselo to
s proménou spolecenskych elit behem 19. stoleti. Pokrmm bylo nutné vénovat ¢as a péci, aby
se vSichni dobfe nasytili. Kulinafské uméni Zeny se vétSinou stalo jeji nejvetsi prednosti, a také
jedinou Cinnosti, ktera byla ziejme obcCas ocenéna. Mimo to, jak vysvétluje Trachtova, byla
pravé kvalitni a dobfe pfipravend strava pul zdravi: ,,Prdce s varenim spojené nebudou
umornym, nezajimavym drenim, pokud Zeny pochopivse diileZitost rceni: Spravna kuchyn —
nelepsi lékdarnou, uznaji, Ze clovék nezije proto, aby jedl a pil, ale ji a pije proto, aby Zil, tj. aby

své sily télesné stale svézi zachovaval. “7

V neposledni fadé méla byt Zena hlavné pilnd a pracovita. Jeji pracovni doba prakticky
nebrala konce, protoze spravna hospodyné si méla umét vzdy najit praci, aby nahodou nezahalela. Zena
méla tedy manzelovi, rodiné a domacnosti vénovat sviij veskery ¢as a dovednosti. Tento nazor
sdili i Marie Trachtova: ,,Udélem veliké vétsiny ceskych Zen byla vidy a jest aZ do dnes tichd,
nehlucnd, avsak velmi uc¢innd a blahoddrnad prace v domdcnosti a rodiné. “>*® Ten &as si oviem
musela kazdd hospodyn€ nejen umét naplnit praci, ale 1 spravné rozplanovat: ,,Pecliva
hospodyné rozvrhne si ¢as v roce k vykovani riiznych domacich potreb. Tim, Ze si praci moudre
rozdeli a svoji domacnost dobre vede, sili ji védomi, Ze jest Fadnou a sporivou hospodyrikou —
spokojenou i Stastnou...“.?>* Aby nadhodou na nic nezapomnéla, Marie Preissova piisla
s napadem, jak tuto myslenku Kejtové pojistit: ,,Je tedy velmi diilezité, aby kazda hospodyné
méla svuj zapisnik, kam zaznamendva takové diilezité véci, aby obcasnou prohlidkou v zapisech

si pripamatovala, co a jak ma k urcitému dni zaridit. “4°

Mnozstvi domacich praci, které leZelo na Zeninych bedrech, bylo pfimo Uumérné
spolecenskému postaveni rodiny, tedy i v dobfe situované méstanské domadcnosti, ktera

zpravidla méla (pfesnéji feceno musela mit) sluzebnou, se Zena do praci nutné zapojovala a

236 TRACHTOVA, Marie. Kuchaiskd kniha pro ceskoslovenské hospodyné. 8. vyd. V Praze: A. Neubert, 1930,
[spr. 1929]. 204, [XII] s. Knihovna ¢eskych hospodynék a divek; sv. 38. s. 5.

237 Tamtéz. s. 5.

28 TRACHTOVA, Marie. Domdci hospoddrstvi. Praha: Simagek, [1909], s. 5.

29 KEJROVA, Anuse. Kniha vzorné domdcnosti: vyzkousené rady, pokyny a predpisy pro hospodyriky, jimz vzorné
a usporné vedeni domdcnosti na srdci lezi. Praha: Hejda & Tucek, 1916. s. 5.

240 PREISOVA-VAVROVA, Marie. Zlaté rady nasim hospodyitkdim: rady a pokyny k raciondlnimu vedent
domdcnosti a oSetrovani vSech predmeétii v ni: odpoveédi na tisice otdzek, vyskytujicich se v praksi hospodyniské. V
Praze: Casopis Praktick4 hospodyiika, 1936. 84 s. Pouéna knihovna Praktické hospodyiiky; sv. 1., s. 5.
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byla i pfesto zaméstnana od rana do vecera.>*! V chudych rodindch musela veskerou praci zena
oddfit sama, nebo s pomoci star§ich dcer. Na venkov¢ nebyla situace o moc lepsi. Pokud se na
nekteré prace v domé tolik nedbalo, pak to hravé nahradila péce o hospodaistvi a zvitrata. Kde
pomahala sluZebnd, pani domu vykonavala ty ,,atraktivnéj$i* prace, podiadné ukoly pak musela
obstarat pomocnice. Jednalo se naptiklad o noSeni vody (pokud domacnost neméla zavedenou
kanalizaci), hruby tklid, zatdpéni. Pokud byla rodina zdmozné;si, tklid vykonévala pouze
sluzebna. Hospodyné vétSinou nakupovala a starala se o pradlo. Prace v kuchyni se néjakym
zptisobem UCastnila vétSina hospodyn bez rozdilu. Pani domu hlavné vzdy na vSe peclivé

dohliZela, organizovala zaméstnance a rozdélovala praci. Nadto méla pecovat o déti a starat se

o jejich vychovu.

Pro pochopeni prace hospodyné v této dobé je diilezité pfihlizet k obtiznosti praci v
domacnosti, kterd byla mnohem vyssi nez dnes. Vateni, zatapéni, myti nadobi, uklid, prani
pradla, vSechny tyto ukony mély slozité postupy z rozlicnych davodi. I elektrifikace a zavedeni
vody byly béhem na dlouhou trat’. Piestoze hovotime o 1. poloving€ 20. stoleti, stale existovaly
domacnosti, které¢ nemély zavedenou vodu, nékde zase chybéla elektiina. Radé domacnosti tak
nebyly vydobytky technické revoluce nic platné, kdyZ pomineme i ten fakt, ze chudsi vrstvy
nemély dostatek financi, aby si je mohly dovolit. Zeny tedy musely viechno délat ru¢né, bez
nebo jen s malou pomoci techniky. I v bohatSich rodinach se vSak Zeny k usnadnéni prace
ptibliZzovaly velmi pomalu a postupné. To platilo i pro kuchyné, které Casto neobsahovaly Zadné
roboty. Slehani, mixovani, sekani a mleti se tedy uskute&iiovalo pouze na ,lidsky pohon®.
Slozité bylo i uchovavani potravin, jelikoz lednicky se pln¢ ujaly az po druhé svétové valce.
Potraviny se proto musely zavafovat, nakladat, susit, aby viibec vydrzely. Kuchatské knihy tedy
obsahuji spoustu rad, které mély usnadnit vateni, zlepsit tklid, zefektivnit prani pradla, protoze
1 chemické Cistici prostiedky byly v plenkach a vétSina pomocnikil uklidu se vyrabéla doma.
Zeny tak musely byt zdatné v mnoha oblastech, jak podotyka Krista Kovafi¢kova: ,.J
nejvzdelanéjsi divka najde v kuchyni prileZitost k uplatnéni. Je tu potieba znati fysiku,

prirodopis, zdravotnictvi, vyndlezy doby v praktickém upotiebeni. “**?

V kuchaftskych knihach se objevuji rady na vse, co se tyka domécnosti, fada jich vede
hospodyné krok za krokem. U knih pro mladé hospodyné jsou uvedeny do téch nejmensich

detailti. Samotné promluvy k hospodynkam se vétSinou objevuji hned v tivodu, nebo jsou

24l LENDEROVA, Milena, ed. et al. Zena v ceskych zemich od stiedovéku do 20. stoleti. Vyd.1. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2009. 853 s. Ceska historie; sv. 21. ISBN 978-80-7106-988-1. s. 313.

242 KOVARICKOVA, Krista. Divkam hospodyrikdam: vychovné rozmluvy a rady pro domdcnost i jednoduché
predpisy kucharské. Praha: Backovsky a Hach, 1925. 205 s. Knizky rychlého pouceni; [sv.] 18.
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samostatnou kapitolou. V nékterych ptipadech, jako jsou prace Marie Preissové nebo Marie
Trachtové, vydaly na celou knihu.?** Tlumodily vSeobecné uznavané ndzory o Zenské praci,
které uznavaly ve vétSing piipadi i samy Zeny. Spokojenost a blaho domu zaviselo pouze na
hospodyni, pokud ve svém poslani selhdvala, ptipadné nezdary ¢lenti rodiny pak v o¢ich okoli

padaly na jeji hlavu.?4

Zena méla byt vynikajici kuchaikou, zdatnou uklizekou, vzdélanou uéitelkou pro svoje
déti, chapavou a tichou spolecnici pro svého manzela, své finanéni zaleZitosti vést jako
kvalifikovand ucetni a nadto ftidit celou domdacnost jako zkuSend manazerka. To vSe
samoziejmé, s co nejnizSimi ndklady v nejkratS§im moZzném cCase, a predevSim vSe konat
s laskou a nadSenim. Jak moc se to zenam dafilo ¢i nikoli ndm uz kuchatské knihy nesdéluji.
Miuzeme si pouze utvorit piedstavu o vSeobecném minéni a shodnout se, Ze to Zeny nemély
vibec jednoduché. Ve velké mife zalezelo na tom, z jakych pomérti Zena pochdzela, na jejim
vzdélani, finanéni situaci rodiny. To vSe ovliviiovalo jeji schopnosti a dovednosti, které byly
ale k nicemu, pokud se ji nedostalo urc¢ité davky nadani, jelikoz naptiklad pravé kucharské

uméni neni vzdy podminéno pouze dobrou kuchatskou ptiruckou.

243 Napf. PREISOVA-VAVROVA, Marie. Zlaté rady nasim hospodyitkam: rady a pokyny k raciondlnimu vedeni
domdcnosti a oSetrovani vSech predmeéti v ni: odpoveédi na tisice otdzek, vyskytujicich se v praksi hospodynské. V
Praze: Casopis Prakticka hospodyiika, 1936. 84 s. Pouéna knihovna Praktické hospodyiiky; sv. 1., nebo
TRACHTOVA, Marie. Doméci hospodafstvi. Praha: Simagek, [1909], 206 s.

244 LENDEROVA, Milena, ed. et al. Zena v ceskych zemich od stiedovéku do 20. stoleti. Vyd.1. Praha: NLN,
Nakladatelstvi Lidové noviny, 2009. 853 s. Ceska historie; sv. 21. ISBN 978-80-7106-988-1. s. 313.
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7. NOVE CILOVE SKUPINY V HLEDACKU AUTOREK
KUCHARSKYCH KNIH

7.1 Stravovani déti je dilezité!

., Zdravi ditete i jeho krdsa je jiz zaloZena pred jeho narozenim, a to i na zivotospravé
rodicii. “*® 1 toto povazovali odbornici, pediatii a 1ékafi vSeobecné za dilezité pro spravnou
péi o dité, jak piSe ve svém spisu Cyril M. Hoschl.?#¢ Zasady détského stravovani se
konstruovaly postupné¢ a velmi pomalu, a to jiz od konce 18. stoleti. Ani dnes neni jejich vyvoj
ziejmé zcela dokonCen. Stale se muze stat, Zze se objevi n¢kdo, kdo zcela vyvrati zavedené
metody a prohlasi je za zcela liché. Tak se tomu dé€lo prakticky celé 19. stoleti, ale 1 stoleti
dvacaté prineslo fadu inovaci. Mizeme ptredpokladat, ze rodice se vzdy snazili starat o své dité
co nejlépe, piesto vSak pod vlivem tady pfirucek a tvrzeni odbornikii, nebo naopak diky
zarputilému dodrzovani starych tradic rodiny, dochédzelo k velkému mnozstvi détskych umrti.
Za tadu z nich prokazatelné mohla $patna nebo nevhodna strava. Z pohledu historika je mozné
tvrdit, ze zasady détského stravovani se zacaly vyvijet zhruba od chvile, kdy se o détech zacalo
premyslet jinym zptisobem, nez jako o malych dospélych. Za obdobi této zmény v mysleni dnes
povazujeme 19. stoleti, tzv. stoleti ditéte. Situaci velmi ovlivnilo i noveé vznikajici détské
lékatstvi. Vznik pediatrie je prvni zndmkou toho, Ze déti potfebuji jinou péci nez dospéli a

logicky tedy i jinou vyZzivu.

Na samém pocatku 20. stoleti byla uz situace znacné¢ odliSnd nez pocatkem stoleti
devatenactého. Z dobové odborné literatury vyplyva, ze v odbornych kruzich kolovaly uz témér
shodné poznatky o détském stravovani, jaké dnes praktikuje vétSina matek. Stravovani déti
vsak, mozna vice nez nyni, zaviselo na fad¢ riznych faktort. Tim byly naptiklad socialni status
rodiny, finan¢ni situace rodicli, misto narozeni, klima v dané oblasti, ale i situace politicka
(vale¢ny stav, krize atd.). Velkou roli pak hralo, jak moc byly nové poznatky odbornikt
pfijimany a dodrZzovany. V pé€i o dité se totiz, Casto vice neZ v jinych oblastech Zivota, dba

spiSe na zkuSenosti, zvyky a tradice. Détsti 1€kati tak dlouhou dobu bojovali predevsim

245 HOSCHL, Cyrill Method. Radce mladych Zen a matek. I, Vychova ditéte pied pocetim, zrozenim a po narozen.
V Klatovech: C.M. Hoschl, 1929. 76 - [I] s. Reformator; sv. 51. s. 83.

246 Vlastnim jménem Kristoslav P¥imy (1886-1969), byl nakladatel, knihkupec, editor a autor popularizaénich
zdravovédnych a dietetickych pfirucek. Jeho zena Vilma Hoschlova-Pfima publikovala vegetarianské kucharky
napi. HOSCHLOVA-PRIMA, Vilma. Varim bez masa: kuchaiskd kniha pro zdravé i nemocné. 4. vydani Prvni
Ceské prirodovédecké kuchaiky dietetické. V Praze: A. Neubert, 1935. 320 s.
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s lidskou omezenosti a neschopnosti rodi¢l pfijimat nové myslenky védy. Proti témto

rodi¢ovskym ne§varum zbrojila napiiklad jedna z prvnich ¢eskych 1ékafek Anna Bayerova.?*’

Nicméné nelze v této problematice nadrzovat ani jedné strané, jelikoz ne vSechny
1ékatské rady se daji povazovat za rozumné. Po ptrecteni ne¢kterych odbornych spist se pak
nemiiZzeme divit rodi¢iim drZicim se osvéd¢enych zkuSenosti z minulosti. Takovym ptikladem
je prace Cyrila Methoda Hoschela z roku 1929, jenz psal pod pseudonymem Kristoslav
Piimy.2*8 Rada jeho rad je z dnesniho pohledu dosti ism&vna. Né&které matky by se dnes asi
nestacily divit, co bylo mozné povazovat za zdravé ¢i dulezité pro spravné prospivani ditéte

v dobé¢ naSich babicek a prababicek.

Pokud prochazime dobovou odbornou literaturu, zjistime, Ze se autofi v podstaté shoduji
v zasadnich otadzkach détské vyzivy. Dit€¢ mélo byt v nejlepSim ptipadé kojeno nejméné do
jednoho roku zivota. Pokud to nebylo z néjakého divodu mozné, pak mélo byt matetské mléko
nahrazeno stravou umélou. OvSem ne kupovanou, proti které odbornici v této dob€ dost zbrojili,
ale nejlépe kozim mlékem, jehoZ blahodarné t€inky uz byly dobfe zndmy. V hor§im ptipadé
mélo dit¢ dostavat umélou stravu z kravského mléka, které uz pod vlivem modernich
technologii a se vznikem prvnich mlékaren neptedstavovalo takové riziko jako diive. Zhruba
od vyfiznuti prvniho zubu, tedy okolo 5. mésice, mélo byt dit€¢ pfikrmovano prvni stravou
obsahujici hlavn€ ovoce, zeleninu, vejce a obiloviny v podobé€ riznych kasi a polévek. Strava
méla byt postupné pevnéjsi a ptisun mléka naopak omezovan. Vétsina odbornikl se shodovala,
ze nejméné do dvou let ma dité dostavat stravu podobnou, jakou maji nemocni nebo lidé
v rekonvalescenci. To znamend jidlo neslané, nekofenéné, netu¢né a predevSim bezmasé.
Ne&kteti maso doporucuji az od tfi let, jini zakazuji i masové vyvary. Vyplyva otazka, proc¢ dité
zcela omezovat na mase v dobé, kdy vétsina lidi stejné jedla maso pouze v nedéli. Odpovédi je
velka obliba a s ni spojena propagace vegetarianstvi, kterd se objevuje v fadé normativnich

priruéek pro matky, stejné tak jako se zvétSuje pocet vegetarianskych kuchaiek.?* Nektera

247 Psala Glanky pro Zenské listy, tykajici se 1ékaistvi a hygieny. N&kolik jejich piispévki vyslo také v Casopisu
Seskych 1ékaiti. Vénovala se i prekladu odborné literatury napt. FISCHER-DUCKELMANN, Anna a
BAYEROVA, Anna, ed. Zena [ékarkou: lékaiskd kniha, vénovand DpéCi o zdravi a léecbé nemoci se zvlastnim
ohledem na zenskeé a détské nemoci, pomoc ku porodu a osetrovani ditek. V Praze: Jos. R. Vilimek, [mezi 1902 a
1910?]. 613 stran, xxiii listit obrazovych priloh.

248 HOSCHL, Cyrill Method. Radce mladych Zen a matek. I, Vychova ditéte pred pocetim, zrozenim a po narozeni.
V Klatovech: C.M. Hoschl, 1929. 76 - [I] s. Reformator; sv. 51.

249 Napt. prace Jaroslava Hnatka, Cyrilla M. Hoschl atd. Z kuchafek napf. Anuse Kejiova.
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pojednani jdou ve svych nazorech hodné daleko od tehdejSich uznavanych nézori: ,,Déti

vegetarianii jsou silnéjsi, zdravejsi a krasnéjsi! “>>°

Odbornici uz poc¢atkem 20. stoleti také upozornovali na vyvazenost stravy a dostatecny
pfisun vitaminti, minerdli a jinych prospésnych latek pro télo. Ve velkém varovali proti
konzumaci vody. Déti by podle nich nemély pit vodu az do 3 let, a pokud maji Spatné travent,
ani potom. Voda v nékterych oblastech ani pfed druhou svétovou valkou jesté stale nebyla
stoprocentni kvality. Lékati vSak byli vSeobecné proti pfiliSnym tekutindm, déti idajné mély
dopliovat tekutiny pouze v 1ét¢ a v zimé mély stacit tekutiny z potravy. To se rozchazi
s dneSnimi nazory o hydrataci organismu. Zaroven se vedly diskuze o vhodnosti podévani
alkoholu détem. Tento neSvar byl rozsifeny velmi dlouho naptiklad na venkové. Je zarazejici,
ze v odbornych spisech z 20. 1 30. let 20. stoleti muselo byt stale upozorfiovano na to, ze dité
nesmi ani trochu piva.?®! Stejné nas mohou piekvapit nazory o neSkodnosti ob&asného pistu,

nebo naopak o vhodnosti podavani sladkych jidel, kterd détem piece chutnaji nejvice.>?

Ne vzdy vSak byla realita srovnatelna s u€enymi radami z knih zkuSenych lékart.
Nékteré zeny ziejme nemély ani tuseni, Ze takova literatura existuje a ¢asto jim ani zkusSenosti
v rodin€ ¢i matetsky pud nepomohly ve spravné péci o dité, jak upozoriiuje ukazka z kucharky
ISky Posnerové: ,, Ztrnul jsem. Ve Spinavych, pokalenych plendch lezel tvorecek stareckého
obliceje, vyzably stalymi prijjmy. V zapadlych ustkach sviral necisty cumel naplnény zkyslym
chlebem. Kolem nich byly staré Skraloupy zaschlého chleba. Tazal jsem se matky, ¢im dité Zivi
,, Nu, tamhle kafem* a ukazala rukou na kamna, kde ve velkém hrnci mélo décko uchystanou
potravu na cely den. “*>3 Tento piipad by se v dnes$ni dobé ziejmé& hodnotil jako zanedbani péce

o dité, jak se ale zd4, jeSté na poc¢atku minulého stoleti neslo o pouhou vyjimku.

V némi sledovaném obdobi nebylo mozné zadnou kuchatskou knihu specidln€ ur¢enou
pro détské stravniky dohledat, nicméné nemizeme zcela vyloucit jejich existenci. Nahrazovaly
je nejspis prirucky uréené matkam. Podle prostudovanych normativnich pfiruc¢ek a ziskaném
povédomi o vSeobecné uznavanych ndzorech na stravovani déti je patrné, Ze nevznikaly hlavné

proto, ze zadna z autorek nepovazovala za nutné néco takového sepsat. Pokud bylo tfeba

250 HOSCHL, Cyrill Method. Radce mladych Zen a matek. I, Vychova ditéte pred pocetim, zrozenim a po narozeni.
V Klatovech: C.M. Hoschl, 1929. 76 - [I] s. Reformator; sv. 51. s. 83.

251 LENDEROVA, Milena a Rydl, Karel. Radostné détstvi? Dité v Cechdch devatendctého stoleti. Vyd. 1. V Praze:
Paseka, 2006. 376 s., [16] s. obr. pfil. Fénix; sv. 16. ISBN 80-7185-647-9. s. 144.
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détskou stravu néjak specifikovat, byly déti ve svém stravovani pfirovnany k nemocnym.
Vyziva kojenct a malych déti byla jinak zcela ponechana na zodpovédnosti matky. VétSinou
se ale hledélo na to, aby dité co nejdiive zacalo jist jako ostatni Clenové rodiny, tedy nebylo

nutné sepisovat specialni kucharky.

Jedinou autorkou, ktera se letmo dotkla tohoto tématu, byla ISka Posnerova. Ta ve své
Kucharské prirucce pro rodinu o trech a vice ¢lenech vénovala détem tfi strany.?* Z uvedenych
zhruba tfinacti receptil jsou vice nez polovina pouze sladka jidla. Doporucuje rizné kase, Sisky,
Skubanky, ale také bublaninu nebo jahelnik. O propracovaném a zdravi prospésném jidelnicku
rozhodné nelze hovofit. Ucelené jidelni¢ky pak nachazime v 2. poloving 20. stoleti v nau¢né
literatute tykajici se matefstvi, celé kuchatské knihy pro détské stravovani az na samém konci
stoleti. Déle bychom ale mohli mluvit o vlivu tradice a zvyklosti v rodin€¢ nez o vlivu knih
naucnych nebo téch kuchaiskych. Nakonec ale vétSinou détska vyZiva stejné zavisela zcela na

intuici matky o vhodnosti potravin v daném véku ditéte.

7.2 Délnicka strava

Délnictvo bylo od svého pocatku (konec 18. stoleti) velmi specifickou skupinou
obyvatelstva. Stejn¢ tak jejich stravovani se vlivem tady faktor vyvijelo odlisné od zbytku
spolecnosti a zacalo se postupné vyznaCovat svymi specifiky. Prvni generaci nové pracujici
ttidy, ptichazejici z venkova do velkych primyslovych mést, definovala pfedev§im snaha o
udrZeni stravovacich zvyklosti a celkové Zivotniho standardu, kterou znala ze své domoviny.
To znamenalo v prvé fad¢ potiebu si udrzet alespont minimalni hospodaftstvi v podobé malého
kurniku, kralikarny ¢i nepatrné zahradky.?> Iluze hospodaieni vSak nebyla realizovatelna
vSude, pouze u nékterych druhli ndmezdni prace a v nékterych méstech ¢i jeho ¢astech. Jinymi
slovy, nemoznost vlastniho hospodafstvi byla dana prostym faktem, Ze uprostied mésta se daji

jen tézko chovat zvifata nebo péstovat zelenina.

Z casti ale za zptisobem stravovani délnikli byla tristni bytova situace, ktera délnictvo

suzovala po celou prvni polovinu 20. stoleti. Casto rodina obyvala jedinou mistnost ve sklepnim

254 POSNEROVA, I8ka. Kucharskd piirucka pro rodinu o tiech i vice clenech: Praktické rady pro mladé
hospodyriky se zietelem na dnesni pomeéry prodejné. 4. vyd. prohl. a dopl. Praha: A. Neubert, 1924. 147 s. Knih.
¢es. hospodynek; 7.

255 STASTNA, Jarmila, ed., ROBEK, Antonin, ed. a MORAVCOVA, Mirjam, ed. Stard délnicka Praha: Zivot a
kultura prazskych délnikii 1848-1939. Vyd. 1. Praha: Academia, 1981. s. 183.
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byté, kde se muselo odehravat jak vateni, tak stolovani. Zatimco stll patrné chybél malokde,
prostor pro piipravu pokrmi, tedy né&jaka pec s plotnou, kterd na venkové nechybéla v Zadné
svétnici, byla ve mést¢ nahrazovana kamny, sporokrby ¢i hor$imi alternativami. Nékteré zeny
tak jidlo pro velkou rodinu pfipravovaly na jediné plotynce. Obdobné bidna byla celkova

vybavenost délnické kuchyné.

Absence pece, piipadné umocnéna neschopnosti z finan¢nich diivodt poridit kvalitni
mouku, omezovala konzumaci dalSiho tradicniho produktu, ktery na venkové nesmél nikdy
chybét. Tim byl chléb, jenz ve stravé venkovského obyvatelstva tvotil hlavni slozku. Ve
méstech ho délnické Zeny vétS§inou musely kupovat, proto se stal vzacnéj§im.>¢ To je
odliSovalo od venkovanek, pro které byl kupovany chléb piilis drahy, i od méstskych
hospodynék, které zase chlebem z pekaren Casto pohrdaly kviili jeho kvalité. Mnohem rychleji
také délnictvo pfivyklo konzumaci peciva, které bylo jesté dlouho na venkové vzacnosti.
Naopak peceni sladkého peciva musely délnické domdacnosti kviili finan¢ni situaci Casto ozelet,

nebot poridit vSechny pottebné suroviny bylo pfili§ drahé.

To vSe znemoziovalo pfirozenou potfebu konzumovat a varit stale stejna jidla, ktera
d€lnici znali ze svého rodného kraje. Jejich strava se svymi krajovymi zvlaStnostmi, se tak
s postupujici dobou pomalu zacdala pFizplisobovat novému stylu Zivota.?’’ Nékde se tradi¢ni
pokrmy musely trochu pfizpiisobit, nebo byly zcela vytazeny z jidelni¢ku, jinde byly naopak
délnictvem vSeobecné piijaty. S dalSimi generacemi se strava vice ¢i mén¢ sjednotila, jelikoz
dé€lnictvo mélo v podstaté vSude obdobné podminky. Ur€ity podil na tom mély samoziejme i
specialni délnické kuchaiky, diky nimzZ se recepty rozSifovaly napfi¢ zenskou ¢asti délnické

spole¢nosti.?®

Novym impulzem, ktery zptsobil urcité zmény ve stavajicich receptech, podle kterych
zeny varily, byl stfet délnické kuchyné¢ s kuchyni stfednich vrstev, a naopak. Tyto dvé
spolecenské vrstvy své stravovaci navyky navzajem ovlivnily. Vlivem dé€lnikl pfichdzejicich
z venkova, se v jidelniCku stfednich vrstev zacaly ve vétsi mife prosazovat diive opomijené
brambory.?>® Ty se patrné hlavné diky rozsifujici se dé€lnické vrstvé obyvatelstva ve méstech

zacaly Castéji prodavat na trzich, kde je objevily i hospodyné ze stiednich vrstev. Naopak

256 PETRANOVA, Lydia. Strava. In.: BAHENSKY, Frantisek et al. Velké déjiny zemi Koruny ceské. Tematicka
rada, Lidova kultura. Vyd. 1. Praha: Paseka, 2014. 802 s., [32] s. obr. pfil. ISBN 978-80-7432-000-2. s. 254.
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délnické zeny si osvojovaly nékteré jednodussi recepty z méStanskych domadcnosti, které
pochytily napfiklad pii své posluze v bohatsich rodinach.?° Je mozné i spekulovat, Ze je ziskaly
z kuchatskych knih, jez byly Casto urCené spisSe pro hospodyné ze stiednich vrstev. Délnictvo
si tak o€ividné nejen odvykalo od svych venkovskych zvyki, ale zaroven zacalo pfijimat i vlivy

méstské.

Z vyse naznaceného plyne, ze ve vétsin¢€ piipadu se délnici stali zavisli pouze na nakupu
potravin za penize. To znacné stézovalo jejich situaci, jelikoz vétSina se stidle pohybovala
v hmotné nouzi. Museli se proto zadit orientovat na levné potraviny a ndhrazky. Jejich strava
se stala velmi chudou. Az na vyjimky neobsahovala zeleninu, ovoce, mlécné vyrobky, maso,
tuk, cukr. Tyto potraviny se na stole objevovaly pouze v nedéli a o svatcich, nékdy se na né

muselo hodné Setfit.

Castym jevem se také stalo kupovani na dluh, které akceptovaly obé strany, jak kupujici
tak obchodnik, ktery si potfeboval udrzet své zakazniky. Pravé v sobotu se uskuteciiovaly veétsi
nakupy, v tydnu se pak dokupovaly pouze drobnosti. I pfesto ale lidé museli kupovat na dluh:
nebot mzdy v nékterych vyrobnich odvétvich a profesich byly tak nizké, ze nestacily k uhrade
vSech Zivotnich potieb. “**! Nechténym jevem takového ivérového nakupovani bylo bohuzel

Sizeni ze strany obchodnikd.

Nutnost nadkupu veskerych surovin k vafeni a stala finan¢ni nouze tak spektrum
pouzivanych potravin zuzily, vétSinou pouze na brambory, obilniny, luSténiny, zeli a
nahrazkovou kavu. Tyto suroviny napovidaji, Ze recepty délnickych hospodyn musely byt
velmi jednoduché, jen tézko se z nich totiz dalo uvafit néco slozitéjsiho. Paradoxem je, Ze
takové stravovani praktikovalo pravé délnictvo, tézce pracujici, s nejvétsim fyzickym vydejem.
Recepty délnickych hospodyn sestavaly pfedevsim z riiznych polévek a kasSi. Podvédomé
zatazovaly do svého jidelni¢ku potraviny a pokrmy, které co nejvice zasyti a potlaci hlad na
dlouhou dobu. Mén¢ uz myslely na diilezitou vyzivovou hodnotu. Jejich strava neobsahovala
prakticky zadné vitaminy, sacharidy ani tuky. Bilkoviny byly c¢asto zastoupeny pouze
v luSténinach. Z dnesniho pohledu strava nevhodna, nicméné tehdejsi dietologové by byli

nadmiru spokojeni s délniky, ktefi své télo nezatéZuji pojiddnim masa nebo dalSich

260 STASTNA, Jarmila, ed., ROBEK, Antonin, ed. a MORAVCOVA, Mirjam, ed. Stard délnickd Praha: Zivot a
kultura prazskych délnikii 1848-1939. Vyd. 1. Praha: Academia, 1981. s. 210.
261 Tamtéz. s. 188.
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nepotiebnych potravin. Jak zdiraziuje Rudolf Kucera ve své praci ,,...spojeni narocné fyzické

prdace s konzumaci masa, je zvyk vylozené nezdravy.©*%>

U dé&lnictva byl vice nez u jinych skupin obyvatelstva dodrZzovéan klasicky stravovaci
model vzesly predevSim z kiestanstvi, a to drzeni pustu v patek a svate¢ni nedéle spojené
s hodovanim. Pomineme-li fakt, Ze fada délnik dodrZzovala masity ptst prakticky cely tyden,
bylo to dano dnem vyplaceni tydenni mzdy, kterym byla tradi¢né sobota. V patek tak jiz nebylo

skoro co dat na stlil, v sobotu se zaplatily dluhy a v nedéli si rodina alespoii trochu pfilepsila.

Vyvojem prochdzelo 1 stolovani: ,,Zacalo se rozsirovat spolecné stravovani, jedeni
z vlastnich taliru, piti kavy z hrnku (na rozdil od starsiho zpiisobu, kdy se do kavy drobil chleba
a vyjidal se IZici).28* Uroveti stolovani zagalo ovliviiovat rozsifovani kuchyfiského nadini,
nadobi a jidelnich servisi. ,, V nékterych domdacnostech postupné dopliiovali kuchynsky inventar
o smaltované, kameninové i porceldanové nddobi...?%* Tézko ur€it ¢im to bylo dano.
V nékterych rodinach §lo zfejmé o leps$i finan¢ni situaci, a tedy moznost nakupu. Je nutné
pfipomenout, ze v délnickych kruzich ptichdzela nevésta vétSinou bez véna, nékdy 1 bez
vybavy, proto jen t€Zko mohla mit ihned vybavenou kuchy. Jinde ptsobil vliv méstské kultury
stravovani, o kterém informovaly zenské casopisy 1 kuchaiské knihy, které ¢asto obsahovaly i
kapitoly o stolovani. V nékterych domacnostech ale bohuzel bida drzela stolovani porad na

stejn€ Spatné Grovni.

Pocet jidel béhem dne se lisil podle zdmoZznosti rodiny. U dé€lnického obyvatelstva se
jedlo vétSinou pouze tiikrat denné. N&kdy ale jen dvakrat za den, kdyZ byla vynechéana snidané.
se podaval teply. Nékdy obsahoval dva chody (polévku a hlavni chod), v nedéli dokonce tii.

Ostatni jidla dne se odbyvala velmi skromng.

V ptipad¢, Zze doslo na snidani, podaval se vétSinou suchy chléb a ndhrazkova kéva.
V lepSim piipadé se rano jedla husta polévka.?®> Tento zvyk byl patrné pozistatkem

stravovacich stereotypti z venkova, ¢asto vSak od n¢j vlivem bidy délnici upustili. Pfesnidavky

262 KUCERA, Rudolf. Zivot na piidél: valecnad kazdodennost a politiky délnické tiidy v ceskych zemich 1914-1918.
Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013. 213 s. Kniznice Dé&jin a soucasnosti; sv. 49. ISBN 978-
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¢i svadiny v délnickém prostiedi neexistovaly.?®® Pracujici ¢asto rannim chlebem, ktery si
odnesli s sebou do prace, vyplnili 1 ¢as svainy. Zeny, které¢ zlstavaly doma, nejedly viibec nic
a se svacinou pro déti Skolou povinné také nebylo pocitano.?¢” Neziidka se stavalo, Ze néktefi

Skolaci ani neobédvali, jelikoZ ptfestavku na obé&d stravili donaskou obéda otci na pracoviste.

Jak uz bylo nastinéno, obéd byl jedinym jidlem dne, kdy se bylo mozné trochu citelnéji
nasytit. Ani to ale nemuselo byt pravidlem. Mnozstvi jidla béhem dne vzdy zéaviselo na vysi
pfijmu a v neposledni fadé i na poctu osob v rodiné.?%® V délnickych rodinach stale platil
nepsany zakon, Ze nasyceny musel byt hlavné otec a zivitel rodiny, aby mohl vykonavat svou
praci. Casto také jako jediny dostaval n&jaké maso i béhem tydne. Ostatni pak dostali, co na né
zbylo. Nejmén¢ jedly vzdy malé déti a Zena, jejiz nasazeni nebylo sice o nic mensi, bohuzel ho
nikdo nebral za né&jak podstatné. Ob&d sestaval vétSinou z n¢jaké jednoduché a na suroviny
nenaro¢né polévky a hlavniho jidla v podob¢ vselijakych kasi, ptipadné brambor s omackou

apod.

Vecete byla vétSinou odbyta zbytky od obéda. V lepSim piipadé se uvatila polévka,
Casto byl ale zase jen chleba s kdvou.?%° Nejhor$i moznou variantou byla uplné opomenuta
vecefe, to se vSak tykalo pouze nejchudsich. Pro ty také vznikaly rizné dobro¢inné spolky,
obecné kuchyné, polévkové ustavy a dalsi instituce, jejichZ poslanim byla pfiprava levnych
pokrml pro chudé délniky, resp. vSechny chudé.?’® Nedockaly se ovSem vétsi obliby.
Navstévovali je vétSinou mladi a svobodni délnici, ktefi nemé¢li jinou moznost stravovani. Ti
byli také zakazniky pouli¢nich prodavaci a traktérti. VétSina délniki si vSak nechavala pfinést
obéd z domova, nebo od rodiny, kterd si vyvarfovanim délnikiim pfivydélavala. Obliba
obecnych kuchyni a jidelen se dostavila aZ s prvni svétovou valkou, kdy se staly jedinymi

institucemi, které disponovaly alespoil né¢jakym jidlem.

Z naznaceného vidime, Ze pokrmy v délnickych rodinach byly nedostacujici nejen svou
kvalitou, vyzivovou hodnotou a mnozstvim, ale i Cetnosti béhem dne. Mohlo by se zdat, ze
rozdily ve stravovani nejchudsich vrstev nemtizou byt zvlast’ markantni. Jejich strava musela
byt kvtili nedostatku penéz vzdy velmi jednoducha a levna. Z vysSe uvedeného ovSem plyne, ze

strava d¢Inikt byla velmi specificka a od ostatnich (zeméd¢lci, kovodélnici apod.) vykazovala

266 STASTNA, Jarmila, ed., ROBEK, Antonin, ed. a MORAVCOVA, Mirjam, ed. Stard délnickd Praha: Zivot a
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nejvetsi odlisnosti. Zavislost na nakupovani vSech potravin a velice nizky rozpocet uréeny na
stravu, jsou asi dva nejzasadnéjsi faktory, které tuto odliSnost urcovaly... ,.Jiny byl sortiment
konzumovanych potravin a casto i jejich kvalita, pomer jednotlivych slozek potravy i zpisob
upravy a stolovani, jiné bylo také nazirani na hodnotu potravin a pokrmii a zvyklosti spojené

s jejich pripravou. ‘27!

7.3 Venkov a jeho tradice

Druhy pokrmt, jejich potadi, skladba i mnozstvi se na vesnicich fidily podle krajovych a
rodinnych tradic vice nez jinde. Sila tradi¢niho vSak nebyla jedinou, ktera fidila venkovsky
stravovaci stereotyp. Tim byla pfedev§im ro¢ni doba. Jiné stravovaci navyky patfily k jaru a
letnim mésictim, tedy dobé polnich praci, jiné pak pro studené a kratké zimni dny. Tyto navyky
uréovalo pocasi a snim spjaté potravinové moznosti v daném ro¢nim obdobi, tedy tzv.
sezonnost potravin, dnes znovu uznavana hodnota.?’? Venkov se vyznacoval pfedev§im svoji
samostatnosti v opatfovani potiebnych potravin. Pokud jsme si ukazali, ze délnici se nejméné
z90 % museli spolehnout na ndkup potravin a riznych dal§ich surovin, tak pravé u
venkovského obyvatelstva tomu bylo pfesné naopak. V tomto samozasobitelském systému
hospodareni se pravidelné kupovala jen stl a pivovarské kvasnice.?”* Neni tim ovSem mysleno,
ze kazdy chalupnik byl schopen vSe vyrobit a vypéstovat sim. Na venkové¢ fungoval velmi

dobfe sménny obchod (at’ uz se tykal jidla ¢i sluzeb) mezi obyvateli vesnice.

DalSim podstatnym rozdilem mezi niz§imi vrstvami obyvatel mésta a venkova byla
moznost vytvaret zasoby. Hospodarné zachazeni se zdsobami bylo podminkou existence
kazdého chalupnika i sedldka na vesnici.?’# Bylo nutné mit dostatek dobfe uchovaného jidla
hlavné kvili ptipadnym dlouhym a krutym zimam. Proto se musely vSechny vydobytky z pole,
zahrady i chléva peclivé zpracovavat, aby vydrzely co nejdéle. Co se vSak nelisilo, bylo
samotn¢é spektrum konzumovanych potravin. Na venkové miizeme hovofit o vétsi rozli¢nosti
potravin, nicmén¢ nizsi vrstvy jedly prakticky vSude podobnou stravu, ktera méla pouze malé

nuance. Preziti zarucovalo v prvé fadé dobte uskladnéné obili a brambory, a to v opravdu
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velkém mnozstvi. Tyto dvé hlavni komodity dopliiovaly dal§i nutné potraviny, lisici se podle
regionu 1 socidlniho postaveni a od toho se zase odvozovalo potfebné mnozstvi. Vétsinou Slo
hlavné o nakladané zeli, lusténiny, kofenovou zeleninu, nakladané ovoce, syry, slaninu a k nim

potiebné piisady ¢i dochucovadla, sladidla, kofeni (cibule, ¢esnek, med, bylinky apod.).2”>

Ptestoze predestiené zasoby by mohly znamenat pomérné velkou pestrost venkovského
jidelnic¢ku, opak byl pravdou. Periodicita jednotlivych jidel byla velmi casta. Venkovské
hospodyné totiz dovedly zpravidla zhotovit jen pét aZ deset jednoduchych pokrmi.?’® Tiebaze
na vesnici bylo snad vice dbano na dobrou priipravu hospodyn v kuchatském uméni, jejich
situaci komplikovala pfidruZena starost o hospodarstvi, ktera zabrala velké mnoZstvi casu, ktery
by jinak mohly vénovat vatfeni. Velkou roli hrala také jakasi zkostnatélost v zavedeném
stereotypu a ohled na tradice. Hospodyné nemély potiebu ménit zavedené zvyky nebo
vylepSovat své kuchaiské védomosti, které jim predala jejich matka. Venkovska kuchyné se
tedy rozvijela smérem k modernim trendiim jen velmi pomalu. Urcity progres piinesl vliv
hospodyniskych $kol, jejichz studentkami se staly i nékteré divky zvenkova.?’’ Osvétu
venkovskym hospodyiikdm se snazil zprosttedkovat dobovy tisk, ale pfedevsim také autorky
kuchatskych knih, z nichz se né€které¢ zamétovaly i na venkovskou gastronomii, ¢imz vyznamné

prispély k modernizaci venkovské kuchyné jiz p¥ed prvni svétovou valkou.?’8

Rozptylenim ze stravovaciho stereotypu, ktery se proménoval jen zvolna, byly pouze
rodinné oslavy a potom svate¢ni dny (kiestanské svatky, lidové slavnosti, a svatky vztahujici
se k ptirodnimu cyklu), které se dodrzovaly na venkové¢ velmi striktn€. ,,Dny hojnosti v zZivoté
venkovanu predstavoval hlavné masopust. Dale to byly pravidelné vyrocni hody pri hlavnich
cirkevnich svatcich. Vrcholem byl ovsem dvoudenni hod posvicensky, konany na podzim v
zavéru zemédélskych praci. “*’® Venkovska strava viibec podléhala vlivu nabozZenstvi a s nim
spojen¢ liturgii. Jidelnicek byl Casto ovliviiovan a omezovan riznymi pusty a zvlastnimi
pokrmy vztahujicimi se ke konkrétnim svatkiim. Nejpiisn€j$i a nejdéle trvajici byl
Ctyficetidenni pust pred Velikonocemi. K pistu i Velikonocim patfily téZ nékteré ritualni
pokrmy (nékteré z nich ctime dodnes), jednim znich je napifiklad mazanec. Stejné tak je
klasickym ritudlnim pokrmem uz od sttedovéku vanocka a jeji alternativy. Nicméné mimo tyto

ritudlni pokrmy se postni strava vyrazné neliSila od t¢ kazdodenni, alesponn co se chudSich
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obyvatel vesnic tyka. Problémem tedy bylo spiSe omezené mnozstvi jidla béhem pustu, které

se piili$ neslucovalo s tézkou praci, pri¢emz ta se musela vykonavat kazdy den.

Mimo postni dny se lidé na venkové dostali k masu podstatné Castéji nez délnici ve
meésté. VetSina méla vlastni slepice, nékdy kraliky, jejichz konzumace byla od 20. stoleti stale
obliben¢jsi. Nejcasteji konzumované maso bylo vepfové. Maso se nakladalo do soli, udilo,
piipadné susilo, aby vydrzelo od zabijacky co nejdéle. Hovézi maso se kupovalo pouze na
nedéli, jelikoz dobytek se prodaval na trhu a krava byla na vesnici vyuzivana hlavné na mléko.
To bylo neodmyslitelnou slozkou stravy. Slouzilo jako napoj studeny i teply a vyrabély se z néj
tvarohy a syry. Kdo byl toho finan¢né schopny, mél ve chléveé kravku, ktera zasobovala rodinu
mlékem. Na venkové vnimame také vétsi podil ovoce a zeleniny ve stravé. Témér kazdé
hospodarstvi mélo alespont malou zahradu, sad, pole, na kterych péstovali potiebné druhy
zeleniny, obilovin, ovoce ¢i bylin. PfedevSim ovoce pak bylo suSeno na zimu. To ¢as od ¢asu

zpesttilo venkovsky jidelnicek.

Pocet jidel béhem dne se také v zasadé nelisil od jinych spolecenskych vrstev. Zpravidla
se jidlo konzumovalo tfikrat za den. Pouze v ¢ase polnich praci se i svacilo. Vétsinou to byl
ktery se obvykle sestaval z polévky, ktera se prekvapivé jedla az nakonec, a hlavniho chodu,
velmi Casto i sladkého.?80

Zmény ve stravovacim stereotypu se ujimaly ve venkovské spolecnosti jen velmi
pomalu. Velky vliv méla piedevsim tradice a konzervatismus, ktery je pro vesnici typicky.?8!
Na pocatku 20. stoleti byla ¢asto venkovska strava povazovéna za tu jedinou spravnou, tu, jenz
ziistala ptivodni a nejvice vyhovujici naemu organismu. Marie Ulehlovéa Tilschova ve své
unikatni préaci o ¢eské strave tvrdi, ze: ,,Pokud upustime od své puivodni stravy, prindsi to jenom
zdravotni potize. “*%? Zastavala nazor, ze je nutné drzet se tradi¢ni stravy pro kazdy region a ze
jsme dospéli ke stravé, kterd nejlépe vyhovuje nasemu organismu, ale pak jsme se ji ztekli pod
vlivem moderni gastronomie a fady inovaci. Venkov je podle ni jedinym mistem, které si na
rozdil od mésta stale udrzuje své zvyklosti, a proto ho dava za vzor. Venkovska strava byla
dlouhou dobu synonymem pro tradi¢ni ¢eskou stravu. Nékteré stravovaci navyky vychazejici

z tradice zlstavaji na venkove Zivé i dnes. Tradi¢ni Ceska strava se ale bohuZzel v souc¢asné dobg,
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navzdory tvrzenim Ulehlové Tilschové, dostava do stietu s poznatky védy o zdravé vyzive a je
tak stale vic zatracovdna. V lepSim pfipad¢ se fada znés dostava do jakési ,,venkovské
nostalgie’* (Massimo Montanari), kterou proziva pokazdé, kdyz zase ochutna ceskou

kuchyni.?$?
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8. NOVE TRENDY VE STRAVOVANI I PRIPRAVE POKRMU
PRED PRVNI SVETOVOU VALKOU (1900-1914)

8.1 Prvni trhliny v zavedeném systému

Celé prvni tficetileti 20. stoleti je v otdzce pfipravy pokrmi, stravovani i stolovani
obyvatelstva obdobim asi nejvétsich zvrati. Je to doba, ktera ptinesla stiet starého, osvéd¢ené¢ho
a tradi¢niho, s novym a modernim. S pocCinajici proménou tradi¢niho modelu rodiny a
zlepSujicim se postavenim zen, které se projevovaly od 2. poloviny 19. stoleti se také zakonité
zaCalo ménit vSe, co bylo v domécnosti spojeno s osobou hospodyné, tedy 1 ptiprava pokrmi a
stravovani jednotlivych rodin. Vyznamnou zménu samoziejmé¢ zaznamenavame az po prvni
svétové valce, ale obdobi, které tomuto konfliktu ptfedchazelo, je Casem jakychsi prvnich

vlastovek modernizace.

Pokud 1ze hodnotit informace vyplyvajici z dobové literatury, predevsim z kuchatrskych
knih a ptirucek pro hospodyné, je zjevné, Ze na Zeny byl vyvijen tlak v literatuie 1 v tisku. Neslo
jeste zcela o rozvraceni tradi¢niho obrazu hospodyné, jak byl nastinén vyse, ale bylo apelovano
na racionalizaci prace, modernizaci domdacnosti a zefektivnéni ¢asu urceného jednotlivym
tkolim.?®* Pomoci Zendm v tomto pterodu si dala za cil nejedna firma vyrabéjici kuchytiské
nacini ¢i ndhrazkové suroviny, ale i 1ékafi, odbornici na vyzivu a fada dalsich. Kuchatské knihy,
casopisy, hospodyniské ptirucky pak byly propagétory tohoto inovativniho modelu hospodaieni

v domacnosti.

Zatimco ve stfednich vrstvach §lo v tomto obdobi spiSe o zjednoduSeni Zeniny prace
v domacnosti, aby se stala mén¢ otrockou a hospodyné se mohla vénovat i jinym Cinnostem. V
ramci nizSich vrstev spolecnosti byla situace ponckud naléhavéjsi. Radikdlni zménu do
tradi¢éniho modelu totiz pfineslo zapojeni zen do pracovniho procesu mimo bydlisté v 2.
poloving 19. stoleti. Navzdory vSem tradicim, normdm i pfanim vétSiny muzi byla ekonomicka
aktivita Zen v mnoha pfipadech nevyhnutelnou nutnosti a zvlast u nejchudSich vrstev
obyvatelstva stale Cast&j$im jevem.?®> Pfedstava o hospodyni, tak jak ji napiiklad vnimala

Magdalena Dobromila Rettigova, se stavala stale vice nedosazitelnou ideou. Ptesto vSak nelze

28 VOSAHLIKOVA, Pavla. Jak se Zilo za Casit FrantiSka Josefa 1. Vyd. 1. Praha: Svoboda, 1996. 284 s., [32] .
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tvrdit, Zze by se zmény prosadily ze dne na den. Prvni 1éta 20. stoleti byla spiSe v duchu

doznivani starého tradi¢niho modelu.

Tato zména samoziejmeé neprobihala pouze na naSem uzemi. Rlizné studie, knihy a ptirucky
propagujici nové myslenky ve stylu vedeni domécnosti, ale i védecké pokusy a specialni
vystavy se za¢aly mnozit v riznych zemich na kontinenté i mimo ngj. Casto byly tyto ideje
v cizin€ prosazovany s veétsi vervou a opatiené védeckymi argumenty. V némeckém Vymaru
napiiklad uspofadali vystavu, na které byla poprvé predstavena kuchyn ve tvaru L, na niz
architekti demonstrovali svou pfedstavu o efektivni pfipravé pokrmi.2%¢ V USA se pokrokové
koncepce vedeni domacnosti ujaly predevSim Zenské spolky. Z jejich iniciativy vychazely
knihy s nazvy jako ,,Housekeeping with Efficiency” a bylo pozadovano zavedeni nového
Skolniho pfedmétu zabyvajiciho se ekonomikou v domacnosti.?®’ Je nutno dodat, Ze ve
Spojenych statech revoluci v domacnostech nepohanéla ani tak Spatnd ekonomické situace a
potieba Zen se realizovat, jako spiSe stoupajici ubytek pomocného persondlu zapiic¢inény
nejspis zvysujicimi se pozadavky pracujicich, ovlivnénych mys$lenkou rovnych pftilezitosti

v8em americkym ob¢antim.?®

8.2 Sluzky uz neni tolik zapotiebi

I na naSem uzemi se situace pomocného persondlu v domdacnosti zacala v souvislosti
s technickym pokrokem pomalu proménovat. Sluzebna v roding byla jesté na prelomu 19. a 20.
stoleti ve vétsSiné domdacnosti, samoziejmé mimo nizsi vrstvy, opravdovou spasou. V domaéci
sluzbé se tak realizovala zhruba tietina vSech pracujicich zen.?®® Nebylo totiz v moci
hospodyné, aby mohla bez pomoci sluzebné svou praci zvladnout. Mnozstvi pomocného
personalu pak zaviselo na zamoZnosti rodiny. V rodiné z niz$ich stfednich vrstev musela ¢asto
postacit jedna pomocna sila a zbytek zastdvala hospodyné, starsi dcery, pfipadné dalsi Zeny
v domécnosti (neprovdané piibuzné, babicky apod.). Do nékterych rodin tfeba jen dochézela
pradlena na vypomoc. V bohatych méstanskych rodinach bylo mozno zaméstnavat najednou i
nekolik pracovnich sil (sluzku, kuchaiku, panskou, pokojskou nebo vychovatelku k détem atp.).

Vsechny tyto pracovnice zily vétSinou v rodinach svych zaméstnavatelti a vladla mezi nimi

28 DVORAKOVA-JANU, Véra. Lidé a jidlo. Vyd. 1. Praha: ISV, 1999. 182 s. Sociologie. ISBN 80-85866-41-2.
s. 75.

287 Tamtéz. s. 75.

288 Tamtéz. s. 74. ) )

289 BAHENSI?A, Marie, HECZKOVA, Libuse a MUSILOVA, Dana. Nezbytnd, osvobozujici, pomlouvand: o
Zenské prdci. Ceské Budéjovice: Veduta, [2017], ©2017. 299 stran. ISBN 978-80-88030-21-8. s. 181.

81



pevné stanovena hierarchie.?’® Za prvni republiky uz sluzebné do domacnosti zaméstnavatele
spiSe jen dochazely. Po 1. svétové valce se totiZz spole¢nost stale vice proméiovala, sluzka
v dom¢ uz nebyla nezbytna hlavné v disledku zmén ve vedeni domécnosti, kterou ovlivnil

rozvoj elektrifikace a mechanizace.?*!

Od pocatku 20. stoleti poCet Zen v oboru domaci sluzby postupné klesa. Po prvni svétové
valce se dostdva az na polovinu predvaleéného poctu.?*? Sluzebnictvo v domacnosti se tak
vSeobecné stava distinktivnim znakem bohatych lidi. Diivodem ov§em nebyla pouze snizujici
se potifeba pomocnic zapti¢inéna modernizaci domacnosti. S novymi moznostmi kvalifikace si
zeny zacCaly uvédomovat i nevyhody takové sluzby ve srovnani s jinymi pracovnimi pozicemi
(napf. nizka mzda, dlouha pracovni doba, zadné socialni vyhody).??* Zaroven se ale také ¢im
dal castéji tento druh prace staval trnem v oku levicové smyslejici ¢asti spolecnosti, kterd se
formovala pravé i z pomocného persondlu. Takovi zaméstnanci pak méli vétsi pozadavky, a
pokud jim nebyly splnény, oplaceli Spatn€ odvedenou praci. Zaméstnanci a jejich
zaméstnavatelé se tak nékdy dostavali do stfetu nazorového i zaméstnaneckého.?** Neslo ale o
vétsinovy trend. V mnoha rodinach byla sluzebnd skoro ¢lenem rodiny a déti ji nékdy mély

radéji nezZ vlastni matku, kterd jim z riznych divodd nemohla vénovat tolik ¢asu.?

8.3 VSudypritomny pokrok

Snizujici se potieba pomocného personalu v domécnostech vSak méla svou logickou piicinu
a neslo o proces rychly ani jednoduchy. Tou pfic¢inou byl piedev§im pokrok technicky,
urbanisticky a spolecensky. S pokrokem se zacaly ménit i potieby lidi, ktefi si diive ¢i pozdéji
na modernizaci svého Zzivota zvykli. Nejzdsadnéj$i zménou v domacnostech byla postupna
elektrifikace a zavedeni vody. To zna¢né zjednodusovalo celodenni doméci ¢innosti a umoznilo
to veskeré dalsi technické vylepSovani (mechanizaci) lidsky ptibytkd, jak uz ostatné bylo

popsano vySe. Mnoho piibytkt, ve kterych lidé béZzné zili, ovSem bylo i z tehdejs$iho pohledu

290 BAHENSKA, Marie, HECZKOVA, Libuse a MUSILOVA, Dana. Nezbytnd, osvobozujici, pomlouvand: o
Zenské praci. Ceské Bud&jovice: Veduta, [2017], ©2017. 299 stran. ISBN 978-80-88030-21-8. s. 180.

21 Tamtéz. s. 183.

292 Tamtéz. s. 181.

293 Tamtéz. s. 181, Pozn. Az v roce 1911 vznikla vyhlaska o sluzebnim fadu.

294 V komunistickém zenském periodiku Rozsévacka byly tistény i kratké pribéhy s touto tematikou s nazvem
Besidka. Viz Rozsévacka. Praha: Josef Haken, 1926-1954. ro¢. 1926, ¢. 3.

295 BAHENSKA, Marie, HECZKOVA, Libuse a MUSILOVA, Dana. Nezbytnd, osvobozujici, pomlouvand: o
Zenské praci. Ceské Bud&jovice: Veduta, [2017], ©2017. 299 stran. ISBN 978-80-88030-21-8. s. 182.
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zcela nevhodnych a nevyhovujicich k plnohodnotnému bydleni. Piesto v nich lidé bydleli,

jelikoz bytova situace v ¢eskych méstech byla na poc¢atku nového stoleti stale Zalostna.?

Problém byl v zasad€ dvojiho typu. Bud’ lidé neméli dostatek finan¢nich prostredki, aby si
mohli dovolit kvalitni bydleni a museli se tedy spokojit vétSinou s malym a funkéné
nedostacujicim obydlim. Casto se jednalo pouze o pokoj s kuchyni v pavlatovém domé na
predmésti. Naopak piibytky dobfe situovanych rodin byly vétSinou dostatecné velké a
pfimétené vybavené. Zde tedy problém netvotila velikost obydli ale mnozstvi lidi obyvajicich
dany prostor. Zpravidla zili v takovém domé ¢i byté s nuklearni rodinou i dalsi pfibuzni a

personal.?*7 Tak se i velky byt staval ponékud pieplnénym.

Prestoze v takovych bytech bylo pravidlem, ze kazdy ¢len domécnosti mél svlij prostor,
ustiedni mistnosti byla vzdy kuchyné. V jednopokojovych domécnostech nizSich vrstev pak
nebyla ani jind moznost. V kuchyni se zdrzovala hospodyné, ktera zde kromé vateni
vykonavala 1 vétSinu doméacich praci. Jeji pomocnice vétSinou z kuchyné skoro nevychazela.
Po vétSinu dne se v této mistnosti vyskytovaly i1 déti. V chudSich domdacnostech zde sviij ¢as po

24

travenych volnych chvil osvobozeni.

Kuchy tedy byla jesté na pocatku 20. stoleti alfou a omegou lidského obydli. Proto se praveé
v této dob¢ zacinaly mnozit hlasy apelujici na hospodyné, aby si tento prostor ve vlastnim zajmu
modernim zdsadam. Marie Trachtova ve své knize Domaci hospodarstvi smysli o dokonalé
kuchyni takto: ,,Velice duleZitou soucasti obydli jest kuchyné; v ni stravi hospodyné a casto i
celd rodina veétsinu dne, a proto voliti za kuchyn mistnost dostatecné velika a svétla. Ma byti
PprFi zarizovani jejim Setieno vSech zdravotnich podminek, jak se na radné obydli slusi. Steny
strop jsou nejlépe bilené aneb svétlymi barvami malované, podlaha kolem spordku ma byti
dlazdéna aneb betonova, dale pak drevend. Spordk stavi se na misto svetlé a tak, aby byl
alespon ze tri stran pristupny... ", ,, Velikost spordku ridi se dle poctu osob, pro které se ma

varit, spordak miize byti bud’ Zelezny aneb kachlikovy ... “?%8

Kniha Domdci hospodarstvi Marie Trachtové je asi nejkomplexnéji pojatou praci

obsahujici rady ze vSech oblasti domacnosti, kterd byla v ramci vyzkumu objevena. Na rozdil

29 VOSAHLIKOVA, Pavla. Jak se Zilo za c¢asii Frantiska Josefa 1. Vyd. 1. Praha: Svoboda, 1996. 284 s., [32] s.
il. Clenska kniznice. ISBN 80-205-0088-X. s. 63.

297 Tamtéz. s. 79.

298 TRACHTOVA, Marie. Domdci hospoddrstvi. Praha: Simacek, [1909]. s. 28.
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od ostatnich knih jinych autorek zabyvajicich se touto tematikou vSak neobsahuje ani jeden
recept. Trachtova v této pfirucce rozebird snad kazdou ¢innost hospodyné, na kterou je mozné
si vzpomenout. Prace vysla poprvé v roce 1909 a velmi dobte reflektuje tehdejsi predstavu
dokonalé kuchyné. Bohuzel neni mozZné zcela spolehlivé dolozit, zda v§echny kuchyné byly
takto vybavené. Na druhou stranu, pokud spravné vybavena kuchyn méla ve vysledku
obsahovat pouze tfi zdkladni komponenty, tedy sporak, kredenc a stll, nezda se to byt

nesplnitelnym pozadavkem ani pro chudé¢ domacnosti.

Sporak byl nejzasadnéj$im zafizenim celé kuchyné. Nyni uZ mu mozna neni ptikladana
takova dllezitost, prestoze kuchyn slouzi vyhradné k vatfeni. Varné plochy byly na poc¢atku 20.
stoleti riizného typu. Nékde se varilo jesté na kachlovych kamnech, jinde uz méli Zelezny sporak
na plyn.??° Jeho dulezitost nevyzdvihuje pouze Marie Trachtova, ale i Marie Preisova-Vavrova
»Moderni domacnost, kterou tu mam rovnéz na mysli, je dle poznatkii nasi doby vedena
zpusobem nejmodernéjsim. Arcit k tomu je zapotiebi také nekolika modernich pomiicek, jako

vysavace prachu, plynového varice, elektrické Zehlicky. “3%°

Dal$im neopomenutelnym kusem nabytku byl ptibornik. Zpravidla sestdval ze dvou €asti.
Prvni obsahovala zasoby a ingredience k vatreni, druha ¢ast slouzila k ukladani nadobi. Jako
pracovni plocha pro veskeré faze pracovniho postupu vyjma vateni slouzil vétSinou velky stil,
kde mohla v jednu chvili pracovat hospodyné¢ i jeji pomocnice. Marie Trachtova definuje
zékladni vybaveni kuchyné takto: ,, Kuchynsky nabytek skiada se predevsim ze stolu z tvrdého
drivi, ktery stavi se bud’ do stredu kuchyné, aneb je-1li kuchyn mensi, ke stené. Dalsim potiebnym
nabytkem jest skrinn na nadobi kuchynské, nékolik vésakii na kuchynské nacini, vésak na uterky,
mensSi prirucni stolek, ktery je pevné k podlaze pripevnen a na ktery lze prisroubovati rizné
strojky jako: mlynek na kdavu, na mak, na housku, strojek na sekani masa a jiné. Dale jest
potiebna lavice, nekolik zidli, stolicka a dobré hodiny, nebot'i zde plati anglické prislovi ,,cas

Jjsou penize. ‘301

Z uvedeného vyplyva, ze kuchyné prosla od pocatku minulého stoleti opravdu velkou

zménou a vypadala v zasad¢ zcela jinak, nez je dnes bézné. Jednalo se o zcela jiny prostor

299 Je vynalezem Benjamina Franklina uz zroku 1740. V roce 1851 byl poprvé pfedstaven Velké vystavé
v Londyné.

300 PREISOVA-VAVROVA, Marie. Zlaté rady nasim hospodyiikim: rady a pokyny k raciondlnimu vedeni
domdcnosti a oSetrovani vSech predméti v ni: odpovédi na tisice otdzek, vyskytujicich se v praksi hospodyiiské. V
Praze: Casopis Praktick4 hospodyiika, 1936. 84 s. Pouéné knihovna Praktické hospodyiiky; sv. 1. s. 32.

300 TRACHTOVA, Marie. Domdci hospoddistvi. Praha: Simagek, [1909]. s. 29.
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vzhledem, vybavenim i Gcelem. Od poloviny 20. stoleti vladne jiz tomuto prostoru pracovni
plocha spojené svymi komponenty do jednoho celku a vSechny ¢asti maji svou jasnou funkci.
V prvnich letech minulého stoleti byl prostor definovan zcela jinak, ale hlavné jeho neurcita

funkce se pomalu vytraci.

8.4 Nové technické pomiicky i potravinarské vyrobky v kuchyni

Modernizace probihala v celé spolecnosti. Lidské pfibytky vcetné kuchyni nebyly
vyjimkou. S modernizaci kuchyné a kuchynského vybaveni se ménily i technologické tpravy
a priprava pokrmt. Kuchatské knihy sledovaného korpusu se hemzi propagaci novych vyrobkt
jak technickych, tak i potravinatskych. Nejde vzdy jen o pfidruzenou reklamu. Rizna technicka
zafizeni, pfistroje a nacini doporucuji i samy autorky mezi jednotlivymi recepty. Anna
Driibkova ve své kuchatfce Mlada hospodynka prezentuje udajné nejpotiebnéjsi druhy
kuchyiiského nacini. 3 Jeji vybér je pomérné $iroky. Od zcela jisté potiebnych nozi, po
specidlni hrnce na rizné suroviny, napf. hrnec na vateni chfestu (i dnes luxusni zelenina), o
jehoz nepostradatelnosti v ¢eské kuchyni mizeme jisté¢ polemizovat. Je ale nutné tento vycet
hodnotit s ohledem na dobové stravovaci navyky, proto je zcela logické, ze se objevuji rizné
formy na peceni C¢i n€kolik druht livane¢niki. Zobrazeny jsou ale i rGzné druhy lzic a
nabéracek, tvotitek a mis. Naopak nékteré na¢ini by mozna i dneSnim zkuSenym kuchaikdm
bez popisku zamotalo hlavu (napf. ocko na smazeni, nabéracka na spafovani masa apod.).
V autor¢iné vyobrazeni ale nachazime i patentni hrnec a sklenice na zavafovani.??* Zavarovani
se jakozto novy trend dané doby objevuje ve vétSin€ sledovanych kuchaiek. Nejde jen o recepty
a zarucené rady, ale rovnéZ 1 o pfidruZené reklamy na zavafovaci nddobi nebo tzv. , konservin®,
zavarovaci prasek, ktery je doporucovan ve Zdravotni polovegetarianské kucharce AnuSe
Kejiové.3% Kuchatské knihy nas tedy informuji o velkém mnozstvi kuchyiiskych pfistroji. S
jistotou Ize fict pouze to, ze ne kazda hospodyné mohla mit doma kazdy novy vynalez, stejné

tak jako dnes. N&které si musely pfi své praci vystacit opravdu s malem.

Reklamy v kuchatskych knihdch nds ale upozoriiuji 1 na fadu dalSich potravinaiskych

novinek, které mely hospodynim usnadnit ptipravu pokrmt a mély vliv na jejich chut a vzhled.

302 DRUBKOVA, Anna. Mladd hospodyiika: Kniha kucharskd, obsah. osvédé. predpisy pro pripravu jidel k rozlic.
prilezitostem dle doby denni a obdobi ro€. 5. rozmn. vyd. Smichov: nékl. vl., [19137]. 218 s., 4 1.
303 Tamtéz. s. 136.

v
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Je zajimavym zjisténim, ze fada umélych dochucovadel, polotovara a dalSich pomocnika pti
vafeni neni jen vyndlezem poslednich desitek let, ale byly to dobfe zndmé ingredience uz
v prvnim desetileti 20. stoleti. Hospodyné tak mohly naptiklad dochucovat polévkovym
kotfenim, koupit si primyslové vyrabéné téstoviny nebo si ulehcit praci pfipravou pudingu
z prasku. Pii peéeni bylo mozné pouzivat cukr s vanilkovym aroma &i pernikové kofeni.’%
Znamy uz byl také zahust'ovaci $krob ze saga.>%¢ Ponékud zvlastni se mohou jevit tzv. piisady
ke kavé, jejichz propagace je v kuchaiskych knihach opakovand. Kuchatska kniha spolku
Domécnost naptiklad propaguje ,,Franckovu ptisadu ke kdveé* bez niz by udajné ,.kdva neméla
chut ani barvu‘ 3% Nékteré tyto vyrobky pochazi zi dnes znamych firem, které maji velmi
dlouhou historii. Vegetarianska kucharska Ludmily Barthové tak prezentuje vyrobky znacky
Knorr, v Délnické kucharce AnuSe Kejfové se zase doviddme o pramyslové vyrabénych
téstovinach ze Zatkovych zavodi, a stejné tak o vyhodach pouzivani ¢ajového margarinu Sana

nebo Franckovy nahrazky do kavy.3%

Miizeme si tak udélat velice dobrou piedstavu, co vse jiz bylo v daném obdobi k sehnani a
s ¢im mély moznost hospodyiiky pii vafeni pracovat. Rada téchto vyrobk se ujala a pouzivame
je dodnes, jiné zcela zanikly, protoze se zjevn¢ ukazaly jako nepotiebné ¢i nepraktické. Vyzkum
neumoziuje zjistit, které ztéchto inovativnich potravinafskych vyrobki byly mezi
hospodyiikami oblibené, nebo zda byly vibec pouZivané, resp. kupované. Rada z nich je ale
zndma 1 dnes, proto mizeme soudit, ze oblibené zcela jisté byly. Jejich pouZivani pak mélo

velky vliv na vyvoj stravovani i v nasledujicich letech.

8.5 Hospodyniské Skolstvi

Modernizacni proces se vSak nevztahoval pouze na ptipravu pokrmi a potazmo stravovani,
které nové technologické postupy zcela jist¢ ovlivnily. Vyvoj probihal také u samotnych

hospodynék, které se ¢im dal Castéji vzdélavaly v hospodyniskych skolach. Ty byly na pocatku

305 KEJROVA, Anuse a Kuthan, Frantidek. Zdravotni polovegetaridnskd kuchaika. Praha: tiskem a nakladem
Prazské akciové tiskarny, 1925. 173 stran.

306 Skrobovy prasek ze stromu sagovych palem.

307 Rucharska kniha: sbirka vyzkouSenych jidelnich predpisii. Jedenacté, rozmnozené vydani. V Praze: ndkladem
F. Simécka, 1914. xvi, 517 stran, 12 neéislovanych stran obrazovych piiloh.

308 Firmu Knorr zalozil v roce 1838 Carl Heinrich Knorr. Zatkovy téstoviny zacali vyrabét bratii Vlastimil a
Dobroslav Zatkové v roce 1884 v BorSové nad Vitavou.
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20. stoleti opravdovym boomem v divéim vzdélavani a do roku 1949, kdy byly jejich brany

nucené uzavieny, vychovaly nékolik generaci hospodym.3*

Vafteni totiz bylo dlouhodobé¢ ¢innosti, ve které se divky mély zdokonalovat predev§im
doma a ucit se od svych matek. Ty jim mély predat veskeré své zkusSenosti a dovednosti, které
zase ony ziskaly od star§i generace. Ve Skolach a riznych kurzech se tak vyucovalo pouze Siti
a ruéni prace. Vareni tak bylo zatim zcela privatni zalezitosti mezi matkou a jejimi dcerami.
Nicméné od poloviny 19. stoleti se za¢ina rozsifovat nazor, Ze takto nabyté informace mnohdy
nestaci a nemohou obstat v moderni spolecnosti. Jinymi slovy, kdyz divkdm neni umoznéno
témet zadné vzdélani a je jim predurcena predevSim prace v domdcnosti, at’ ji tedy délaji

potradné a jsou v ni dostatecné Skolené.

Prvni pokusy o kuchatské vzdélavani vznikaly v 80. letech 19. stoleti v riiznych méstech
v Cechach, na Moravé i ve Slezsku. Skoly byly zakladany mésty, ale i Zenskymi spolky.3!? Na
né v roce 1885 navazal spolek Domacnost a zalozil prvni ¢eskou kuchaiskou Skolu.3'! Spolek
Domacnost byl sdruzenim dam z ¢eskych vlasteneckych rodin, které se vétSinou angazovaly v
otazce zenské emancipace. Vznik kuchaiské Skoly ale podporoval napiiklad i Vojta
Naprstek.31? Hlavnim cilem $koly bylo povysit pfipravu pokrml z domaci prace na odbornou
nauku.’’® Absolventky této Skoly mély Sanci stat se kvalifikovanymi kuchaikami ¢i
hospodynémi a uchdzet se nasledné o pracovni misto v tomto oboru. Divky se v hodinach
neucily pouze vafit, ale také prostirat, servirovat a spravné sestavovat jidelni listky. Nedilnou
soucasti ucebniho planu byla nauka o potravinach, zdravé vyzive, hygiené nebo kurz péce o
dité. Nechyb¢ly ale ani predméty vSeobecné vzdé€lavaci jako vyuka jazyki, psani na stroji

apod.3'* UCebni plan byl ve vSech $kolach tohoto typu podobny.

309 DVORAKOVA-JANU, Véra. Lidé a jidlo. Vyd. 1. Praha: ISV, 1999. 182 s. Sociologie. ISBN 80-85866-41-2.
s. 75.

310 STEPANOVA, 1. Kucharskd skola Domdcnost. Vareni jako (ndrodni) uméni a véda. In.: ZUBAKOVA, Blanka,
ed. et al. Krajiny prostrenych i prazdnych stolu. I1., Evropska gastronomie v interdisciplinarnim pristupu. Vydani
prvni. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-087-5. s. 222.

311 RYDL, Karel. Vznik a vyvoj odborného skolstvi pro gastronomii v ceskych zemich do roku 1948. In.:
ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prdazdnych stoli. I, Evropskd gastronomie v
interdisciplindarnim pristupu. Vydani prvni. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-
087-5.s.241.

312 STEPANOVA, 1. Kuchai'ska Skola Domdcnost. Vareni jako (ndrodni) uméni a véda. In.: ZUBAKOVA, Blanka,
ed. et al. Krajiny prostrenych i prazdnych stolu. II., Evropska gastronomie v interdisciplinarnim pristupu. Vydani
prvni. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-087-5. s. 224.

313 Tamtéz. s. 223.

314 RYDL, Karel. Vznik a vyvoj odborného kolstvi pro gastronomii v cCeskych zemich do roku 1948. In.:
ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stoli. I, Evropskd gastronomie v
interdisciplinarnim pristupu. Vydani prvni. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-
087-5. 5. 250.
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Skola spolku Domacnost vroce 1891 vydala také vlastni kuchaiskou knihul3!S Jeji
popularitu dokazuje neuvéfitelnych 35 vydani béhem 50 let.31¢ Zadna jina kuchai'ska kniha dané
doby nedosla takového tuspéchu, je ale nutné zohlednit, Ze slouzila i1 jako ucebnice kucharské
Skoly. Nebyla ovSem jedinou, kterd byla vyuZivana k vyuce na hospodyniskych Skoléch.
Stejnym G&eltim slouzila i Uspornd kuchaika Anuse Kejiové vydana v roce 1905. Stejné tak
Domaci hospodarstvi Marie Trachtové bylo studijnim materidlem v hospodyiniské Skole.
Jmenovat ale mizeme 1 Annu Kofrankovou nebo Marii Janki-Sandtnerovou. Ne ndhodou byly
vSechny tyto autorky odbornymi ucitelkami kuchatskych $kol, pfipadné n€jakou samy zaloZily.

Autorska ¢innost pak byla logickym pokra¢ovanim jejich profese.

Hospodynské skoly mély tedy za kol vzdélavat mladé divky v gastronomii a prohlubovat
jejich znalosti a dovednosti i1 v pfibuznych oborech. Takto vzdéland divka potom méla Iépe
zvladat svlij 0d€l v domdacnosti coby hospodyné, pokud se rovnou nestala profesionalni
kuchatkou. Je logické, Ze kuchatské uméni prosSkolenych hospodyi muselo vypadat zcela jinak,
nez tomu bylo u divek, které pouze vSe odpozorovaly od své matky. Miizeme se jen domnivat,

u které hospodyné bylo jidlo nakonec chutnéjsi a prostiend tabule zdobné;jsi.

315 Kuchaiskd kniha: sbirka vyzkousenych jidelnich predpisii. V Praze: F. Simacek, 1891. 354 s.

316 STEPANOVA, 1. Kuchar'skd skola Domdcnost. Vareni jako (ndrodni) uméni a véda. In.: ZUBAKOVA, Blanka,
ed. et al. Krajiny prostrenych i prazdnych stolu. II., Evropska gastronomie v interdisciplinarnim pristupu. Vydani
prvni. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2017. 331 stran. ISBN 978-80-7560-087-5. s. 226.
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9. VALECNA POLITIKA JIDLA ANEB HLADOVA LETA 1914-1918
NEJEN V USPORNYCH VALECNYCH KUCHARKACH

Y™y

béhem prvni svétové valky (1914-1918). Toto obdobi, pfinaSelo neskonalé utrapy témeét ve
viech oblastech Zivota a v oblasti stravovani zvlast. Rada lidi v dobé valky prokazatelné trpéla
hladem. A¢ bylo obyvatelstvo v zacatku zdsobovano pomérné dobie, s postupujicimi lety valky
se pravé materialni nedostatek stal jednim ze zasadnich problémii hospodaistvi. Diilezité bylo
nasytit vojaky na front€, proto se objevuje fada zpiisobll, jak civilni obyvatelstvo odbyt co
nejlevnéjSim zplisobem. Valecné hospodartstvi tak ptichdzelo s fadou metod, které mély zajistit
levnou stravu obyvatelstvu a zaroven uSetfit co nejvice potravin pro frontu. C. k. mocnaftstvi
vyuzivalo propracovaného systému vale¢ného hospodareni k tomu, aby uSettilo potraviny pro
jiné ucely. Na stran¢ druhé lidé vyuzivali rizné zplsoby, jak se tomuto stanovenému systému

stravovani béhem valky vzepfit.

r r W r

9.1 Vailecné kucharky i jina vale¢na literatura

Pramenem, ze kterého zde vychdzim, jsou pifedevSim véale¢né kucharky, které jsem jiz
diive podrobné¢ piedstavila. Valecné kuchaiky byly zvlaStnim fenoménem a naprostym
specifikem tohoto obdobi. V Zadné jiné krizi ani valce o podobnych kuchatskych knihach
nevime. Béhem némecké okupace zadna specidlni uspornéd kuchaiska kniha nevysla, a pokud
vznikla, zfejmé nebyla oficialn€ publikovana. Objevovaly se spiSe samostatné usporné recepty
v dobovém tisku. Z let 1914-1918 vime o tfech ¢eskych valecnych kuchatskych knihach, a to
kuchafce Marie Souckové, Anuse Kejfové a Zdenky Jancové.’!'” Vice podobnych praci
z eského kulturniho okruhu se bohuzel nepodafilo objevit.3'® Je ov§em otazkou, zda viibec
né¢jaké dalsi v dané dobé¢ vznikly, jelikoz bylo pro vétsinu lidi velice tézké se ve vale¢né dobé
vubec uzivit. Tézko tedy piedpokladat, Zze mély autorky piebytecné penize na ndklad nové

kuchatské knihy, byt s aktudlnim obsahem. Stejné tak miZeme zpochybniovat zdjem ¢tenarek

317 KEJROVA, Anuse. Uspornd vilecnd kucharka: 1914-1915. V Praze-Karling: Emil Solc, [19157]. 186 stran.,
SOUCKOVA, Marie. Vilecnd kuchaika: navod k vareni levnych, vyzivaych a chutnych jidel s nejmensi potiebou
mouky, masa a omastkii, navod k peceni chleba v domdcnosti. Hradec Kralové: Boh. Melichar, [1915]. 77 s.
JANCOVA, Zdenka. Vélecnd kuchaika "Ceské Domdcnosti": prirucka pro stiedni, prosté domdcnosti se zietelem
na dnesni pomery: uziti nezvyklych moucnych vyrobkii: peceni chleba a zemli po domdcku: jidelni listky. Praha:
E. Beaufort, [1915]. 64 stran.

318 Existuji i némeckém prostiedi napt. URBAN, Gisela. Osterreichisches Kriegs-Kochbuch.Wien:Stefan, 1915.
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o kuchaftské knihy, resp. zajem hospodynék v dobé valky kupovat a ¢ist kucharky, které jim
udajné poradi, jak se béhem valecné krize v kuchyni vypotadat s nedostatkem potravin, kdyz

jim penize sotva stacCily na ty zakladni.

Autofi a autorky neomezovali sviij zdjem pouze na valeéné kucharky. Vznikala také
spousta osvétové literatury v podobé riznych brozur, které se vénovaly celkové uspote
v domacnosti, radily zenam, jak nckteré suroviny nahradit, jak nakupovat a skladovat
potraviny.3!® N¢které mély vyloZené zdravovédny charakter. Podobné prace vychazely jiz pied
valkou a jejich obsah byl dosti podobny, jelikoZ Setrnost se povazovala za hlavni ctnost kazdé
hospodyné&.32° V nyné&jsi situaci v8ak hrala v ptiru¢kach hlavni roli. Podobné piinasel rady i
dobovy tisk. Kazdy den pfindsely Ceské deniky v dennich zpravach nové informace pro

hospodyné.

9.2 Drahota a rozvrat zasobovani

Ziejmé nejzhoubnéjsi nasledky prinesla monarchii nepfipravenost hospodarstvi, s nimz
do valky vstupovala. Posledni konflikt, se kterym méla zkuSenost a ktery vyrazné zasahl do
hospodarské situace, byly napoleonské valky, kdyz pomineme kratkou prusko-rakouskou valku
v roce 1866.32! Napoleonské valky, které se odehraly pied vice nez sto lety, oviem Zadné
zkuSenosti se sou¢asnou situaci pfinést nemohly.3?? Jednodu$e feCeno se Ustfedni mocnosti
v Cele s habsburskou monarchii pustily do boje, na ktery nebyly po ekonomické strance

pripravené a v zddném pripadé nemély dostatecné zdroje.

Je tfeba si uvédomit, ze samotnd situace zasobovani potravinami, se nestala hroznou
thned od pocatku valky, ale vyvijela se postupné a nakonec byla zcela fatalni. Pfivyknout si
novym podminkdm bylo ale tieba prakticky hned v prvnich hodinach valecného stavu.

Okamzité se zaCatkem valky se odstartovaly projevy typické pro podobné krizové situace,

319 SLABOVA, Markéta. ,,Kdo si v lété nesusil ovoce a houby, bude v zimé susit hubu.* Strava a stravovani ve
valecnych letech 1914-1918. In.: JEDLICKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stoli. 1.,
Evropskad gastronomie v proménach staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2016. 344
stran. ISBN 978-80-7560-026-4., s. 212.

320 Napt. PREISOVA-VAVROVA, Marie. Zlaté rady nasim hospodyiikam: rady a pokyny k raciondlnimu vedeni
domdcnosti a oSetrovani vSech predméti v ni: odpovedi na tisice otdzek, vyskytujicich se v praksi hospodynské. V
Praze: Casopis Praktick4 hospodyiika, 1936. 84 s., TRACHTOVA, Marie. Domaci hospodafstvi. Praha: Simacek,
[1909].

321 Trvala pouze 2 mésice, od 14. ¢ervna do 23. srpna 1866.

322 SEDIVY, Ivan. Cesi, ceské zemé a Velkd valka 1914-1918. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2001.
492 s. Ceska historie; sv. 7. ISBN 80-7106-274-X. s. 217.
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predevsim tedy zivelné piedzasobovani. Lidé v panice zacali skupovat potraviny, délali si
z4soby a tim se nastartovalo zdraZovani cen potravin, které béhem nékolika dnl vyhouplo ceny
zékladnich potravin az o 30 %.3?* Ceny se pozd¢ji staly tak enormni, Ze nebylo v mozZnostech

lidi cokoliv kupovat nebo platit.

Obrovska inflace a stale vzriistajici objem obéziva jsou celkem béznym jevem a k valce
obecné patfi. Inflace postihla vSechny valcici staty bez vyjimky, habsburska monarchie na tom
vSak byla jednozna¢né nejhiife. Jeji zlaté kryti papirovych penéz nedosahovalo ani jedné
setiny.3?* Vétsinu lidi ale nedozirné nasledky téchto informaci nechavaly klidnymi, podstatny
byl pouze fakt, Ze se za urcity obnos dalo koupit stdle méné a méné€ a hlad obyvatelstva rostl

kazdym dnem.

Nikdo v t¢ dob¢ netusil, ze valeéné hospodaistvi statniho aparatu ptivede obyvatele
monarchie béhem Ctyt let az na pokraj hladomoru. I ono kratkodobé predzasobeni vychazelo
z viry lidi, Ze konflikt nemiize trvat dlouho. Obecné znama véta rakouskych vojaki ,,Do Svestek
budeme doma“ byla ale zcela mylnd. Pro hospodafstvi habsburské monarchie, které vyrazné
neprosperovalo ani v predvalecnych letech, byla ale nastala zdsobovaci krize dost svizelna uz
na podzim 1914. Proto bylo nutné provést fadu opatieni, které mély celou situaci rychle
zachranit, jakkoli se nakonec stejn¢ ukazaly jako liché. Jaké tedy byly strategie, jimiz stat zacal

ovladat stravovani svych obyvatel v nasledujicich vale¢nych letech?

9.3 Strategie statu a vale¢na politika jidla

V této souvislosti se nékdy hovofi o tzv. staitnim kapitalismu v habsburské monarchii.
Slo o pokus o centralni planovéani vyroby a zaroveii o ovladnuti celého procesu spotieby.
Hlavnim nastrojem byla naprosta kontrola nad rozdélovanim surovin, penéz a pracovni sily.3?3
K tomuto ucelu stat vyuzival n€kolik instituci, které vznikly hned zac¢atkem valky. Byly to
predevsim valecné primyslové svazy, valecné hospodarské usttedny a valeCny obilni ustav. Ty
se pak od roku 1917 zodpovidaly Generalnimu komisariatu pro valecné a piechodné
hospodafstvi.3?® Tyto instituce mély nakonec po dlouhé &tyfi roky na starosti celé vale¢né

hospodafstvi, a tedy 1 vyzivu obyvatelstva v zazemi.

323 URBAN, Otto. Ceskd spolecnost 1848-1918. Vyd. 1. Praha: Svoboda, 1982. s. 580.
324 Tamtéz. s. 580.
325 Tamtéz. s. 218.
326 Tamtéz. s. 218.
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Krizi celého hospodafstvi tvofilo n¢kolik faktorti. Za stagnaci vyroby mohl predevs§im
obrovsky odliv pracovni sily na frontu. Hovofi se zhruba o 60 % muzské populace, tedy ptes
Ctyfi miliony muzi s rakousko-uherskou statni prislusnosti.’?’” Tento enormni nedostatek
pracovnich sil se stat snazil dohnat pfedev§im zapojenim zen a déti do pracovniho procesu.
Z casti pak doplnovali pracovniky z fad vale¢nych zajatcti. Tato ndhrada vSak nemohla v plné

mife zastoupit chybéjici pracovniky.

To mélo logicky dopad na vyrobu surovin a ndsledné¢ na zdsobovani civilniho
obyvatelstva primyslové vyrabénymi potravinami. Tiziva situace zasahla i zemédélstvi. Zde se
nejvétsim problémem stal nedostatek kvalitniho osiva, které bylo ve vétsi mife z dovozu a ten
byl v nastalé situaci zastaven. Pokud uz bylo ¢im pole osivat, chybéla tazna sila, ktera by pole
obdélala, jelikoz vétSinu tazného dobytka zabrala arméada. Zaroven zde opét chybéla muzska
pracovni sila. Z téchto diivodi musely byt zeméd¢€lské plochy zmensSovany, a to mélo dopad na

kvalitu plodin.

V neposledni fadé ob¢ tato odvétvi ovlivnila také obchod, pficemz nés zajima predevsim
ten vnitini, ktery fidil zdsobovani a spotiebu obyvatelstva v Rakousku-Uhersku. Obchodnici se
nejvice potykali se Spatnym zasobovanim, které pfisti ¢tyfi roky fidily vale¢né ustfedny. Na
odbyt si ovSem stézovat nemohly, jelikoz hlavnim kupujicim byla samoziejmé armada. Znacné
omezujicim faktorem vSak byla omezena ptreprava. Pfepravni firmy byly jedny z mala, které

nestradaly, protoze profitovaly pravé predevsim na armadnich zakazkach.

To jsou jen nékteré faktory, které vyrazné ovlivitovaly zdsobovani obyvatelstva v tylu.
Pro obyvatelstvo byla nejzasadnéjsi predevSim vyse cen, za které si mohlo suroviny, které se
k nim v malé mife dostaly, koupit. Ceny vybranych potravinaiskych i primyslovych produkta
a surovin zacal stat urovat jiz od podzimu 1914.328 V listopadu se vlada pokusila celit
stoupajici drahoté stanovenim maximalnich cen obilovin a brambor. U téchto komodit se riist
cen staval neproblemati¢t&js§im.3?° Piesto v roce 1915 byly ceny zakladnich potravin stejné na

dvojnésobku své predvale¢né hodnoty.

Anuse Kejtrova ve své Usporné valecné kuchatce, ktera je datovana uz v listopadu 1914,

vvvvvv

kuchyn. Napiiklad kilo pSeni¢né mouky, kterd, jak vime, chybéla hospodynim asi nejvice a

327 SEDIVY, Ivan. Cesi, ceské zemé a Velkd valka 1914-1918. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2001.
492 s. Ceska historie; sv. 7. ISBN 80-7106-274-X. s. 220.

328 Tamtéz. s. 244.

329 URBAN, Otto. Ceskd spolecnost 1848-1918. Vyd. 1. Praha: Svoboda, 1982. s. 580.
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tézko se nahrazovala, stalo v tuto dobu 76 halétti oproti pfedvalecnym 30 haléitim, kilogram
brambor pfisel pfed valkou pfiblizné na 5 haléili, zatimco béhem ni 1 na 14 halétti, podobné za
maslo se platilo okolo 2 korun, v listopadu 1914 uz stalo 3,52 koruny. Ceny se samoziejme také
lisily podle krajti. K dotvofeni pfedstav o kupni sile obyvatelstva v pfedvalecné dobé musime
uvést pribliznou vysi mezd, ktera u vétSiny lidi nepiekrocila 1200 korun ro¢né. Priblizné
polovina této ¢astky byla vydana na bydleni. VE&tSin€ rodin z niZSich vrstev tedy financni situace
uz pied valkou nedovolovala téméf zadné vydaje navic. Pfipomenime také, ze ve vétSing
domacnosti zajiStoval mzdu pouze jeden ¢lovek, tedy muz, a ten se s velkou pravdépodobnosti
v nejblizsi dob¢ ocitl na fronté. I tato skutecnost piivedla fadu lidi do velmi tizivé situace,

prestoze zeny vojaka dostavaly prispévky na vyzivu.

Rekli jsme si, ze hospodaistvi monarchie nebylo velmi brzy schopno produkovat
dostatek vyrobkt a zbozi, které¢ by stacily pro vSechny. Zakladem pro zdsobovani obyvatelstva
byl odhad vlady, jakd bude potieba pfisluSného produktu v pfistim obdobi, po kterém
nasledovaly ndvrhy, jak toto mnozstvi zajistit.’3® Pro lepsi fungovani vSech procesi
souvisejicich se zasobovanim potravinami vznikl v roce 1916 z rozhodnuti ministerstva vnitra
Utad pro vyzivu lidu.3¥! Mimoto se ministerstvo staralo o zasobovéni a aprovizaci pfedev§im
formou riznych vyhlasek a provadécich natizeni. O rok dfive v lednu 1915 vydalo naptiklad
Pamétni list Kterak ma obyvatelstvo se ziviti za valky.3*> V jeho duchu se méli lidé v piistich
letech chovat. Jesté v témze roce vznikl ve Vidni Statni obilni Gstav, protoze pravé obili bylo
prvni plodinou, kterou zacal stat plné kontrolovat.333 Nasledkem zdmérného zadrZovani plodin
zemédélci, ktefi nechtéli své zbozi prodat, byly napftisté vSechny plodiny po sklizni prohlaseny
za zabavené. Tim bylo mozZno zacit kontrolovat jak vyrobu, tak spotiebu.334 Po obili a vyrobcich
z néj nasledovalo maso, tuk, cukr, mléko a brambory, postupné tak stat ptevzal distribuci

potravin uplng.33

330 SEDIVY, Ivan. Cesi, ceské zemé a Velkd valka 1914-1918. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2001.
492 s. Ceska historie; sv. 7. ISBN 80-7106-274-X. s. 248.

31 Tamtéz. s. 247.

332 LENDEROVA, Milena, JIRANEK, Tomas a MACKOVA, Marie. Z déjin ceské kazdodennosti: Zivot v 19.
stoleti. Vyd. 1. Praha: Karolinum, 2009. 430 s. ISBN 978-80-246-1683-4.

333 SLABOVA, Markéta. ,,Kdo si v lété nesusil ovoce a houby, bude v zimé susit hubu.* Strava a stravovani ve
valecnych letech 1914-1918. In.. ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stolii. I,
Evropska gastronomie v proménach staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2016. 344
stran. ISBN 978-80-7560-026-4., s. 212.

334 Tvan Sedivy ve své knize uvadi nasledujici: ,,Viddnim narizenim z 21. ¢ervna 1915 byla zabavena sklizeit
pSenice, Spaldy, Zita, smésky, jecmene, pohanky, ovsa, a kukurice. - Sedivy, Ivan. Cesi, Eeské zemé a Velka valka
1914-1918. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2001. 492 s. Ceska historie; sv. 7. ISBN 80-7106-274-X.
s. 249.

335 Tzv. nucené rekvizice.
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Dalsim pokusem o stabilizaci cen bylo v dubnu 1915 zavedeni listkového systému. Ten
formaln¢ garantoval piistup k pfidélim potravin, ale uz ne k jejich skuteénému ziskani.33¢ Byla
to nevidana novinka, kterd ale zptisobila fadu zmatkt. Nektefi lidé méli pocit, ze jde o
poukazku, za kterou dostanou potravinu zadarmo, jini zase chtéli listky nasobit a ziskat vétsi
mnozstvi potravin. Postupem casu byly listky téméf na vSechno dilezité spotfebni zbozi,
existovaly moucenky, cuktenky, sadlenky, mydlenky, vajcenky i1 kdvenky (i pfestoze kava
behem valky prakticky neexistovala). Maso bylo opattfeno jesté ptisnéji. Byly natfizeny bezmasé
dny, které se postupné zvysily az na tfi tydné. Zmitnuji se o tom i dobova periodika: ,,Min.
narizenim z 1. zari 1916 byl zmeénén dosud platny predpis o obmezené spotiebé masa a tuku.
Pocet bezmasych dnit byl, jak bylo jiz davno poZadovano, rozmnozZen ze 2 na 3, avsak s tou
vyjimkou, Ze v jeden den dovoleno je prodavati, podavati a poZivati skopové maso.“33’
K tradi¢nimu bezmasému patku a ¢asto bezmasému pondé€lku se ptidala jesté stieda. Ve vétSing
pfipadi ale ani zbozi, na které méli lidé se svymi listky narok, nebyvalo k dispozici. To
soubézné zvysovalo ceny na ¢erném trhu a ptidély se dal snizovaly. Zaroven bylo i nadale
mozné nakupovat za hotové penize, piestoze obchodni pulty zely prazdnotou. Jelikoz vSak ceny
nadéle raketové stoupaly a pfijmy naopak klesaly, byl jakykoli ndkup potravin nebo jiného
zbozi stejné téméf nemozny. VSe jeste zhorSovala devalvace mény a valecnd inflace. Jak se
brzy ukazalo, centralni distribuce potravin pomohla $patnou zasobovaci situaci pouze zpomalit,

ale nemohla ji zachranit.

Stat proto musel hledat nejen nové zplsoby, jak obyvatelstvo nasytit, ale ba co vic,
presvedcit ho o smyslu svych opatieni a natizeni, kterymi bylo denné nuceno k uskromnéni a k
obétem pro vlast a vitézstvi ve valce. NejlepSim pomocnikem se stala samoziejmé propaganda.
Ta ovSem v pocatku pfichdzela pouze s argumenty, které situaci omlouvaly, nebo hledaly
vinika, kterym byla napiiklad blokada zahrani¢niho zbozi.33® Takové vysvétleni lidem

pochopiteln¢ nestadilo, dochdzelo k riiznym nepokojim a situace se zacCala vyostfovat.

336 KUCERA, Rudolf. Zivot na pridél: valecnd kazdodennost a politiky délnické tridy v ceskych zemich 1914-1918.
Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013. 213 s. Kniznice Dé&jin a soucasnosti; sv. 49. ISBN 978-
80-7422-232-0., s. 25.

337 Ceska revue 1916-1917, &.1, s. 50.

338 DUDEKOVA, Gabriela, Vojnovd gastronémia. Zmeny stravovania s stravovacichzvaklosti za prvej svetovej
vojny v Rakiisko-Uhorsku. In.: ZUBAKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prazdnych stoli. I, Evropskd
gastronomie v proméndch staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2016. 344 stran. [SBN
978-80-7560-026-4., s. 185.
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Statnimu aparatu doslo, Ze vychodiskem z potravinové krize mtize byt jediné zména v mysleni

a stravovacich navycich obyvatelstva.33

9.4 ,,Vymysly* némeckych i ¢eskych odbornikii na vyzZivu

Proto byla na prelomu let 1915 a 1916 zahajena osvétova kampan, kterd méla za ukol
lidem objasnit mylné pfedstavy o vyzivé.>*® V prvni fadé $lo o snahu povolanych dietologt a
fyziologl vyvratit predvaleéné nutriéni tabulky, jez byly vSechny zaloZeny na nezastupitelné
uloze masa, mléénych vyrobkd, mouky, cukrli a tukii jako nejvétSich zdroji energie pro
¢lovéka.>*! V tomto duchu pak jednala cela vale¢na propaganda. Jak uz jsem uvedla, vznikaly
odborné ¢lanky o racionalizaci stravovani, tisk §ifil reklamy na ndhrazkové suroviny i dnes
znamych znacek Oetker, Maggi a fady dalSich. Autorky kuchatek zacaly psat knihy receptd
s ohledem na stanovenou vale¢nou politiku jidla. V receptech téchto uspornych véle¢nych

kuchatek dominovaly recepty ze zeleniny, celozrnné mouky a rostlinnych tuk.

Tyto propagacni materidly nového stravovani prakticky udélaly z masa, mouky a cukru
zbyte€né a vyloZené nezdravé potraviny, které Zadny rozumny ¢lovék nemilze konzumovat,
pokud chce dobtfe pracovat a zdrave zit. Celd snaha statniho aparatu nam dnes muze piijit
znacné Usmeévna, jelikoz se nachazime v dobé, kdy pravé onen véleény nouzovy model
povazujeme za ten spravny a zdravy. VEtSiné znds je velmi dobie znama blahodarnost
racionalni stravy a jeji prosp€snost pro nas organismus, o to zajimavéjsi pak mohou byt pro
dnesniho clovéka reakce tehdejSich lidi, ktefi méli evidentni pocit, ze se je vlada snazi

vyhladovét.

Pokud tato opatieni byla s té¢Zkosti pfijimana v Némecku i1 Rakousku, pak v ¢eskych
zemich byla situace jesté znaéné hordi. Ceské obyvatelstvo Rakouska—Uherska piijimalo

vSeobecné s nevoli jakékoliv nafizeni stran rakouské vlady, zv1ast’ kdyz pochazela z Némecka.

339 Michel de Certau ve své praci The Practice of everyday life tvrdi, Ze obyvatelstvo je ve svém kazdodennim
zivoté ovladano strategiemi, které vytvari néjaka vyssi moc naptiklad v podobé statniho aparatu. Tu se snazi lidé,
i nevédomeg, ve své kazdodennosti obejit taktikami, aby se vzepreli systému. —,Making Do*: Uses and tactics. In.:
CERTEAU, Michel de. The practice of everyday life. First paperback printing. Berkeley: University of California
Press, 1988, ©1984. xxiv, 229 stran. ISBN 978-0-520-27145-6.

340 KUCERA, Rudolf. Zivot na pridél: valecna kazdodennost a politiky délnické tiidy v ceskych zemich 1914-1918.
Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013. 213 s. Kniznice Dé¢jin a soucasnosti; sv. 49. ISBN 978-
80-7422-232-0., s. 29.

341 Jak pise Rudolf Kuéera ve své praci ,,Vdlecnd nutriéni véda zacala dekonstruovala zazité predstavy o spravné
vyzive, jelikoz obyvatelé podle ni jedli Spatné, bez jakychkoli optimalizacnich strategii, coz v disledku podryvalo
nejen jejich zdravi, ale také pracovni vykonnost, a tim i vdalecné usili celé monarchie.
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Touto myslenkou se ve své studii zabyval predev§im Martin Franc. Tvrdi, Ze pravé vSemozné
nahrazky byly spole¢nosti povazovany za blaznivé vymysly némeckych uenct.’*> Ti
prichazeli Casto s velice zvlastnimi napady, které se zdaji byt z dneSniho pohledu dosti zoufalé,
jako by si nevédéli rady s tim, jak hladové nasytit neZ naopak. Informuji o tom Lidové noviny:
,»Nova valecna zelenina. Liepziger Volkszeitung prinasi tento narek: Co jsme za valky zakusili
od nasich profesori! Pokusy jich, doporucit nouzi trpicimu lidstvu mouku ze slamy jako
potravinu, jsou nezapomenutelnym prikladem. Nejnoveji namdahaji se ucené hlavy v jiném
oboru: na misté mouky pecuji ted’ o zeleninu. “>% Jisty némecky profesor z bonnské univerzity
byl v tomto ¢lanku pomlouvan za svij Sileny napad nahradit zeleninu né€kterymi druhy travin.
Lidé samoziejm¢ netusili, Ze némecti ucenci nevymysleli pouze nahrazky, ale §li se svymi
vymysly jesté dal. Prakticky inovovali veskeré dietologické myslenky, které v t€ dobé platily a

tim nic netuSici obyvatelstvo mohla vlada ovladat daleko vic, nez sama tusila.

Situaci samoziejmé nevylepSoval ani ¢esky dobovy tisk, ktery vSechny tyto informace,
at’ uz Slo o zdraZzovani surovin, jejich nedostatek a ndhrazky, znacn¢é zesmésnoval. Naptiklad
touto nejkratSi pohadkou: , Déti: ,,Strycku vypravujte nam néjakou pohadku!* -  Strycek:
,,Nemam cas!“- Déeti: ,, Tak aspon kratkou.“ — Stryc: ,,Kratkou? Hm, tak poslouchejte: Gulas,
rohlik a plzeiniska za tricet krejcari. A pohadky je konec.3** Nékdy se ale vlada zvladla
zesmesnit sama dosti absurdnimi vynosy, jak je vidét z nasledujici vyhlasky: ,,Pozivani masa o
Zidovskych Velikonocich. Z Vidné. Urad pro vyzivu udélil pro Israelity povoleni, aby prislusnici
Zidovske vir smeéli v patek 6.dubna pozZivati maso a jidla masnd. Nakup masa v tento bezmasy
den jest stile zakdzan. ‘3% Zaroven statni deniky jako Lidové noviny, Néarodni listy i dalsi tisk

prichazely denné s novymi napady a metodami, jak né€kterou surovinu usetfit.

Za ,némeckymi profesory* v§ak neztistavaly pozadu ani jejich c¢eské protéjsky. Objevila
se fada odborniki, ktefi se do téchto snah zapojili také. Ti se pak bohuzel Casto nachazeli ve
velké neoblibé svého okoli 1 naroda. Jejich snahy ale mnohdy byly Cisté védecké. Nékteii védci
se svymi vyzkumy pouze snazili pomoci obyvatelstvu od hladu. Rada z nich byla diky své
profesi dobie obezndmena s hospodaiskou situaci statu a ihned po vypuknuti konfliktu jim

muselo byt jasné, Ze potravinova krize je nevyhnutelnou komplikaci v dob¢ valky. Jini byli ale

32 FRANC, Martin. Vymysly némeckych profesorii i navrat ke zkuSenostem predkii. Prirodni potravinové nahrazky
za 1. svétove valky v ceskych zemich. Prace z déjin Akademie véd. Ro¢. 4, €.1 (2012), s. 4.

33 Domaci zpravy, In.: Lidové noviny, Brno: Vydavatelské druzstvo Lidové strany, 1893-1945. 20.3. 1917, s. 4.
344 Domaci zpravy, In.: Lidové noviny, Brno: Vydavatelské druzstvo Lidové strany, 1893-1945. 29.5. 1917, s. 4.
3% Domaci zpravy, In.: Lidové noviny, Brno: Vydavatelské druzstvo Lidové strany, 1893-1945. 30.3. 1917, s. 4.
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ziejmé stejné zainteresovani jako némecti odbornici. Sva tvrzeni opirali ¢asto o fyziologii,

biochemii, o nové poznatky v zeméd¢lstvi a 1¢katstvi, ale také o historii.

V této souvislosti miizeme zminit dilo historika a etnografa Cefika Zibrta, ktery sva
tvrzeni opiral o historickd fakta z let 1817, kdy zuzoval Evropu posledni velky hladomor po
Napoleonskych valkach.34 | Hospodari, lidumilové, znalci prirody, lékari o piekot zavodili
Jjinde i u ndas, uslechtilem snazeni, ziskati nahrady, vyZivy posavad neobvyklé. Dokazovali, Ze
kterych bud vitbec neznd, nebo které znd, ale nevsimda si jich z nezvyku nebo zosklivuje si je. ‘347
Neékteti odbornici znali lidského mysleni, které se Casto a rddo spoléhd na zndmé véci, se
obraceli pro obhajeni svych tvrzeni k tradici. Myslenka byla asi takova, ze pokud nasi moudii
predci mohli nahrazovat pSeni¢nou mouku v chlebu moukou je¢nou, pro¢ bychom nyni neméli
nasledovat jejich zkuSenosti. Takovy ndzor prosazoval ve svych spisech naptiklad predseda
Obilniho ustavu Karel Viskovsky.>*® Asi nejdal Sel ve svych vyzkumech znamy ¢esky profesor
Julius Stoklasa. Bohuzel si tim také ziskal nenavist svych kolegt, ktefi mu jeho propagaci
nahrazek nemohli zapomenout jesté nékolik let po valce.’* Shodné s Viskovskym ho nejvice
zajimalo nahrazeni mouky v chlebu, k ¢emuz vyuzival rizné druhy rostlin, at’ uz jetel, slamu

nebo lisejnik.3>°

Antonin Merhaut, obvodni Iékat v Hlubocepich, Sel ve své praci zcela opacnou cestou
a obhajoval staré¢ predvalecné myslenky. Ohrazuje se ve své praci proti souasnému stavu
zéasobovani a stravovani obyvatelstva, které je z jeho pohledu naprosto nedostacujici a méla by
se sjednat rychld naprava. Podle jeho propocti by ¢lovek mél zkonzumovat okolo 3000 kalorii
denné a pokud tak neucini, nemuze jeho télo spravné fungovat. Pro ¢lovéka mirné€ pracujiciho
s vahou okolo 70 kilogramt doporucuje ... 7% litru mléka, peciva z 200 g mouky, 1 kg bramborti,
200 g masa a 70 g masla nebo sadla.>>! To jsou i dnes, v déjinach nevidaného blahobytu, dosti
sebevédoma c¢isla, kdyz uvazime, ze dnesni tabulky doporucuji dospélému pracujicimu muzi

néco malo pres 2000 kalorii denn€. V Merhautové stravovacim planu se naopak zelenina, nebo

346 ZIBRT, Cen&k. Ceskd kuchyné za dob nedostatku pied sto lety. V Praze: Zemé&d&lské knihkupectvi A. Neubert,
1917.95 s.

347 Tamtéz. s. 3.

348 VISKOVSKY, Karel. Boj o chléb. Praha: A. Reinwart, [1915]. 51 s.

349 FRANC, Martin. Vymysly némeckych profesorii i navrat ke zkusenostem piedkii. PFirodni potravinové nahrazky
za 1. svétove valky v eskych zemich. Prace z dé¢jin Akademie véd. Ro¢. 4, €.1 (2012).

330 Stoklasa, Julius. VyZiva obyvatelstva ve vilce. V Praze: Julius Stoklasa, 1916. 83 s.

31 MERHAUT, Antonin. Zdsobovani a vyZiva lidu v dobé vilec¢né. V Praze: [s.n.], 1916. s. 10.
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ji podobné ndhrazky viibec neobjevuji. V jeho podani pak strava, doporu¢ovana vSemi zastanci

oné obmény, vyzniva z dneSniho pohledu ponékud rozumnéji.

Piedni ¢esky odbornik v oblasti vyzivy doktor Edward Babdk, jenz byl svymi nazory
také zastancem némeckych teorii, dokonce vidél ve vélce $anci na zménu ve stravovani lidi.3>?
Tvrdil, Ze nebyvalé vyzkumy, které byly provadény ve valecné dob€, pomohou zménit mySleni
lidi, tim ozdravit populaci, a tak z valky kone¢né vzejde néco dobrého. To se samoziejmé
nestalo. Omezenou valecnou stravu sradosti vSichni hned opustili a kuchyné naSich

hospodynék se zacaly vracet k osvéd¢enym tradicim.

9.5 Nahrazky a nahrazky nahrazek

Nahrazky se staly neodmyslitelnou soucésti 1 jakymsi fenoménem prvni svétové valky.
Vyse bylo zminéno, Ze za zemi nahrazek bylo s nadsazkou brano Némecko, ale ndhrazky se
pouzivaly ve velké mife i v Habsburské monarchii, stejné jako v ostatnich zemich zapojenych
do vale¢ného konfliktu. Jak ve své studii podrobn¢ popisuje Martin Franc, existovaly nahrazky
nékolika druhi.’>* Bud’ byly zcela syntetické, kde piirodni slozka produktu byla zcela
nahrazena ume¢lou. Tomu ovSem predchazel pomérné slozity chemicky vyzkum, a proto vétsSina
téchto nahrazek ziistala naStésti jenom ve fazi pokust. Nékdy tomu bylo ale pravé naopak a

prirodni surovina byla vyuzita k vyrobé umélé nahrazky.

Pak existovalo né€kolik typli ndhrazek ptirodnich. Ty se liSily zpisobem vyuZiti. Pro
svou podobnou chut nebo strukturu byly pouzivany k nastaveni puvodni suroviny
v konkrétnim produktu, ale také ji ¢asto nahradily zcela. To s oblibou praktikovaly predevs§im
hospodyné pii vareni. V dalSim ptipadé mohla byt néjaka surovina pouzita jako ndhrazka
vjiném vyrobku a sama byla nahrazena jinou. V tomto ptipad€ se hovoii pfedev§im o
nahrazovani je¢mene pii vyrobé€ piva, ktery byl pouzivan predevSim pii vyrob& ndhrazkové
jecné mouky. A v neposledni fad¢ jsou to ony nahrazky nahrazek, kdy uz ptivodné nahrazena
surovina byla jeSté nahrazena jinou. Zde je nejlepsim piikladem kéva, kterd byla bézné uz pied

vvvvv

smés ze suSenych slupek, coZ s kdvou mélo pramalo spole¢ného. Stavaly se ale téZ vyjimky,

352 BABAK, Edward. VyZiva rostlinami. Praha: F. Topi¢, 1917. 80 s. Duch a svét; 21.
333 FRANC, Martin. Vymysly némeckych profesorii i navrat ke zkusenostem piedkii. Prirodni potravinové nahrazky
za 1. svétové valky v ceskych zemich. Prace z d&jin Akademie véd. Ro¢. 4, ¢.1 (2012), s. 9.
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kdy pouziti ndhrazky ptispé€lo k objeveni nebo vylepSeni stavajici technologie. Tak tomu bylo

ptikladné pii vyrobé piva.

Jev, ktery se do konce valky stal zcela obvyklym, byla snaha o zafazovani diive
nepouzivanych nebo dokonce az tabuizovanych surovin. To se projevovalo piedevsim pfi
nahrazovani masa a zeleniny, ale 1 dalSich pfirozenych soucasti stravy. Uz jsme zminili, Ze Casto
se z dnesniho pohledu jedna o véc dosti paradoxni. Napiiklad vnitinosti skotu ¢i vepiového jsou
dnes povazovany za lahtidku. Neni neobvyklé setkat se s telecim brzlikem ¢i uzenym jazykem
na jidelnim listku ve vyhlaSené restauraci. Ve vale¢nych kucharkéch se tato surovina vyskytuje
Casto prave proto, Ze jde o maso mén¢ kvalitni, ne-li o odpadni ¢asti. Hovézi vnitinosti zbyvaly
jako odpad po vyrobé konzerv z hovézi svaloviny pro vojaky.3>* Stejné tak je tomu u nékterych
druhti mas. Pro vétSinu z nés je napiiklad skopové delikatesnim zazitkem, ktery si dopiejeme
jednou ro¢né v obdobi Velikonoc. V dob¢ predvalecné, valeéné i nasledujici, Slo spiSe o maso
druhé jakosti, které nebylo pfiliS oblibené. Také o tom svéd¢i fakt, ze smélo byt zatfazeno do
jidelnicku 1 v bezmasych dnech. Naopak masem vzacnym bylo veprové, které si ¢lovék mohl
doptét pouze n¢jakou dobu po zabijacce, pokud mél dostatecné velké hospodarstvi, kde mohl
vepie chovat. Pro méstskou spolec¢nost bylo tedy veptové jesté vzacnéjsi. Opacné tomu bylo u
Slechty, kterd vepiové poprvé zafadila na svij jidelnic¢ek pravé v této dobé.’>> Naproti tomu
zcela béznym masem bylo hovézi, které dnes stoji taktéZ na pomyslném piedestalu jako kdysi
vepfové. Vime ale také o nahrazovani masa jatecniho masem koniskym, oslim, psim, ¢i masem
zdechlin. Casto se také vyuzivala krev, kterou byly zahustovany polévky, ve snaze zarugit télu

pridel bilkovin.

Podobné dochdzelo k zaménovani zeleniny, lusténin a obilovin, méné znamymi,
odmitanymi, ale ¢asto zdravéj$imi substituty, které dnes uznadvame v ramci raciondlni vyzivy.
PSenice v mouce byla nastavovana nebo zcela nahrazovana kukufici, ovsem, jeCmenem,
tapiokou, Cirokem ¢i ryzi. Pokud ovSem byla chlebova mouka vyménéna pii vyrob¢ chleba za
rozemleté lucni rostliny, cukrovou fepu, bramborovy Skrob, nebo dokonce rozemletou
biezovou kiiru a lisejnik, je zcela pochopitelné, Ze rozhotc¢eni lidi bylo zna¢né. Podobn¢ na tom
byla zelenina, kterd pted valkou ptedstavovala spiSe dopln€k stravy. Nyni se vSak stala jeji

hlavni sou¢asti. Nejéast&ji se jedla fepa, zeli a brambory. Casto to ale nebyla zelenina typicka,

334 FRANC, Martin. Vymysly némeckych profesorii i navrat ke zkuSenostem predkii. PFirodni potravinové nahrazky
za 1. svétove valky v ceskych zemich. Prace z déjin Akademie véd. Ro¢. 4, €.1 (2012), s. 9.

355 CICHROVA, Katetina. Pozvini ke Schwarzenberskému stolu na prelomu 19. a 20. stoleti. In.: PETRAS, Jiti,
ed. a NIKRMAIJER, Leos, ed. Dobrou chut. V éeskych Budgjovicich: Jihoceské muzeum, 2003. 135 s. ISBN 80-
86260-26-7. s. 52.
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jelikoZz na talifich se objevovaly i divoce rostouci rostliny, dfive ur¢ené pouze pro dobytek, jako
lebeda, vikev, tufin, pyr, Stovik, koptivy, sedmikrasky i jetel. Pii tomto vyctu neni divu, Ze
nektefi lidé Casto trpéli zazivacimi potizemi, nechutenstvim ¢i podvyzivou. Za to mohla

predevsim nizka vyzivova hodnota stravy, ale také malé mnoZzstvi jidla na porci pro jedince.

9.6 Valecné uredni kontroly

Nova valecna politika jidla by nemohla fungovat, kdyby se statni aparat mél spolehnout
na jeji dodrzovani v jednotlivych domdacnostech. Proto valecné hospodarstvi Slo se svoji
strategii jesté dal a dalo vzniknout vefejnym vyvafovnam tzv. lidovym kuchynim.33¢ Tato
stravovaci zafizeni se stala fenoménem prvni svétové valky. Zacala vznikat uZ v prvnich letech
valky, nékdy pfimo pod Sirym nebem. Prvni oficidlni prazskad kuchyné byla ztizena 14. srpna
1916 U Vejvodi, kde bylo denné vydano 500 obédi.?>” Vyvaiovny se staly pro stat nejlep$im
zpusobem, jak zajistit zasobovani a stravovani civilniho obyvatelstva a zéaroven udrzet

nespokojenost lidi na uzdé.

Ze zacatku byly vyvatovny ureny pouze pro chudé vrstvy obyvatelstva, pfedevsim pro
nezaméstnané, vdovy, sirotky a téz délnictvo, u kterého bylo potieba zajistit jistou miru
praceschopnosti. Postupné se ale staly feSenim v nouzi pro méstanstvo, dokonce i pro malé
procento vrstev vysSich, jelikoz hlad zacal byt opravdu vSudyptitomny. Vznikaly k tomu i
publikace shrnujici celou problematiku: .,V polovici mésice cervence 1916, kdy pocalo
zasobovani obyvatelstva prazského potravinami vaznouti a kdy ceny potravin pocaly stoupati,
vySel z reditelstvi aprovizacnich ustavii hl. mésta Prahy popud, aby bylo zavedeno v Praze
hromadné stravovani strednich vrstev obyvatelstva, na které nejtize doléhaly pomeéry

zdsobovaci a cenové. “333

Cely tento koncept stravovani, ptesunul konzumaci ze soukromého prostoru na
vetejnost, a tim prakticky zarucil jeho dodrzovani. Lidé zacali byt podeziivavi k ostatnim. Lidé
stravujici se v soukromi byli vyvrheli spole¢nosti, protoze méli nejen co jist, ale jesté se s tim

schovévali doma, a tedy asi méli i co schovavat. Zde by bylo moZzno citovat teze Michela

356 KUCERA, Rudolf. Zivot na pridél: vilecnd kazdodennost a politiky délnické tiidy v ceskych zemich 1914-1918.
Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2013. 213 s. Kniznice D¢&jin a soucasnosti; sv. 49. ISBN 978-
80-7422-232-0., s. 46.

357 SEDIVY, Ivan. Cesi, ceské zemé a Velkd valka 1914-1918. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2001.
492 s. Ceska historie; sv. 7. ISBN 80-7106-274-X. s. 256.

358 Vznik a cinnost kuchyni komitétu pro spolecné stravovani méné majetného obyvatelstva v Praze v létech 1916-
1920. [Praha: s.n., 1920]. 32 s.

100



Foucaulta o disciplinované spole¢nosti. Podle Foucaltovy teorie o biomoci plati, ze pokud jsou
lidem stanovena jasnd pravidla a jsou nuceni je dodrZovat, chtéji, aby je dodrzovali i ostatni, a
tak se dokazi kontrolovat navzajem.’>® A to piesné nové stanoveny vale¢ny systém vlady

zarucoval.

9.7 Stravovaci taktiky hladem tryznéného obyvatelstva

Odmitnutim vefejného stravovani se tito lidé nejen znelibili ostatnim, ale zaroven se tim
odsoudili ke kazdodennimu ¢ekdni ve frontach na pfidél. Nicméné si tim udrZeli uréitou miru
rozhodovani nad vlastnim stravovanim. To nebylo ovSem jedinou taktikou, kterou se
obyvatelstvo monarchie snazilo vymanit ze strategii statem fizeného hospodatstvi. Lidé se
snazili ziskat potraviny riznymi zplsoby, at’ uz zdkonnymi ¢i nezdkonnymi. Nouze byla o

vSechno a spekulovalo se tplné se vSim.

To nahravalo pfedevSim obchodnikiim, kterym byl véaleény nedostatek prospésny.
Béhem valky se rozmohl mezi obchodniky novy fenomén tzv. ket'aseni, tedy prekupovani zbozi
a Smeleni.’%° Nouze nahravala vS§em hospodafskym zlo¢iniim. Obchodnici bézné predrazovali
uz tak neunosné drahé zbozi, nebo volné prodavali to, které¢ mélo byt vydano na listky. Své

zasoby se snazili pfed kontrolami v§emozn¢ utajit, nestitili se ani pasovani nebo lichvy.3¢!

Jednim z hlavnich zpasobt, jak ziskat potfebné jidlo a véci denni potieby, bylo
napiiklad nakupovéni na ¢erném trhu, ktery expandoval ihned po zacatku valky. Tento zplisob
obZivy se ale spiSe tykal vysSich vrstev, protoZe ty si mohly dovolit platit vysoké ¢astky, jimiz
¢erny trh oplyval. Obyvatelstvo z nizsich vrstev se spiSe spoléhalo na venkov, ktery na tom
nebyl zdaleka tak Spatné jako méstské dé€lnictvo, jelikoZ disponoval vlastnimi zdroji. Lidé
s pfibuznymi ¢i zndmymi na venkové tak vyuzivali jejich pohostinnosti coby alespon
nepatrného zdroje ptilepSeni. Pro tento zpisob obzivy se pozdéji rozsifil termin tzv. batohového

hospodaistvi, nebo téZ aprovizace.’*> Bylo mozné potkavat Zeny na cestich s batohem na

359 FOUCAULT, Michel. Dohlizet a trestat: kniha o zrodu vézeni. Pieklad Cestmir Pelikan. Praha: Dauphin, 2000.
427 s. Studie; sv. 10. ISBN 80-86019-96-9.

360 Ketaseni“ z némeckého Kettengeschaft, znamenajici fetézovy obchod (tento vyraz vznikl za prvni svétové
valky).

361 SEDIVY, Ivan. Cesi, ceské zemé a Velkd valka 1914-1918. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2001.
492 s. Ceska historie; sv. 7. ISBN 80-7106-274-X. s. 256.

362 SLABOVA, Markéta. ,,Kdo si v 1été nesusil ovoce a houby, bude v zimé susit hubu.** Strava a stravovani ve
vdlecnych letech 1914-1918. In.: JEDLICKOVA, Blanka, ed. et al. Krajiny prostienych i prdzdnych stolii. I,
Evropska gastronomie v proménach staleti. Vydani prvni. Pardubice-Polabiny: Univerzita Pardubice, 2016. 344
stran. ISBN 978-80-7560-026-4., s. 209.
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zéadech, které si jely na venkov pro zasoby. Venkovské obyvatelstvo, piestoze se mélo vétSinou
1épe nez méstské, zase vyuzivalo podobnym zptsobem ptirodu okolo sebe. Ta se v pozdéjsich
letech valky stala skute¢né dulezitym zdrojem potravin. Houby, plané a lesni ovoce a riizné
byliny se staly vitanym zpestfenim stravy. Jejich jidelni¢ek ovSem zase zkracovaly povinné

dodavky do mést. Nové zékony totiz vyzadovaly, aby se venkov podilel na vyzivé mésta.

Stejnym piinosem mohl byt i pfibuzny, syn, manzel nebo vnuk na fronté, ktery v dobé
dovolené ptinesl domt sviij valecny proviant. Vojaci se vzdy snazili pfivézt domd néco na
prilepSenou své rodin€. Zaznamy o tom se zachovaly i1 v dobové beletrii, kterd ukazuje, ze byl
tento zptsob bézny, a ze které nyni citujme: ,,Proto také vstavam a jdu pro tornu. Prindsim ji
k posteli a vybaluju, co jsem nasim privezl: cely eidamsky syr, jejz mi Katcza sehnal, dva
«363

komisarky, skoro piil kila masla, dve plechovky jatrové pastiky, pul kila sadla a sacek ryze.

Jednalo se vsak pouze o chvilkové prilepseni, které se také netykalo Gplné vSech.

Za urcitou taktiku mizeme povazovat i nezdkonné chovani obyvatelstva, za které se da
povazovat nejen lov zvéte, ktery byl v ase valky zakéazany, ale tieba i oby¢ejnd, nepromyslena
krddez. Za projev zoufalstvi je pak mozné oznacit zamémé zranéni dobytka, které se ve
vale¢nych letech hojné rozsitilo. Lidé svlij dobytek radéji smrtelné zranili, nez by ho museli
darovat na frontu. Bé€zn¢ se tak objevovaly piipady, kdy zvife poslo na spolknuty hiebik nebo

si nedopatfenim zlomilo nohu. Cilem vsech téchto zoufalych ¢inii obyvatelstva byla jedina véc,

a to se Cas od Casu 1épe najist, nez tomu bylo v kazdodennosti valky.

363 REMARQUE, Erich Maria. Na zdpadni fronté klid,; Cesta zpdtky. Pteklad Frantiek Gel. 6. vyd. Na zapadni
fronté klid (v NV 2. vyd.) a 4. vyd. Cesty zpatky (v NV 2. vyd.). Praha: NaSe vojsko, 1988. 382 s. Svétovy vale¢ny
roman; Sv. 65., s. 99.
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10. 1918-1938: HLAD A HOSPODARSKA KRIZE, ALE TAKE
ZLATA ERA CESKE GASTRONOMIE

Obdobi prvni republiky byva €asto vnimano jako doba jakési gastronomické revoluce a
celkového zlepSeni stravovani vSech vrstev obyvatelstva vlivem tfady faktorii a zmén. Pravdou
je, ze prave tato historicka etapa piinesla Ceské kuchyni nejvice kulinafskych skvosta, kterych
si dodnes velmi cenime, a souc¢asna kuchaiska generace se k této dob¢ také velmi rada vraci.
Nelze vsak predpokladat, Ze to, jakym zptisobem je prvorepublikova gastronomie prezentovana
v kuchatrskych knihach 1 dobovém tisku, odpovida realité stravovani vétSiny tehdejSich
obyvatel Ceskoslovenska. Shrneme-li bézné rozsifené informace, které je mozné ziskat
z ruznych publikaci ¢i médii, mliZzeme nabyt dojmu, Ze prvorepublikovd gastronomie byla
zalozena na slozitych zpiisobech upravy a drahych surovinach, a predevsim velice zvlastnich
kombinacich jednotlivych surovin ¢i celych pokrmt. Jejim rysem byla mimo jiné také jasné
patrna provazanost s cizimi kuchynémi, zejména pak s francouzskou. To vSe je jisté pravda,
jestlize mame na mysli pouze stravovani bohatych obyvatel Ceskoslovenska, tedy vyssich
vrstev prvorepublikové spolecnosti, které si tento zplsob stravovani mohly dovolit. Co se
stiednich vrstev tykd, je mozné predpokladat, Ze i k tomuto spolecenstvi pronikaly nové trendy
ve stravovani, ale uz v omezené formé, redukované predevsim vysi majetku a spoleCenskym

postavenim jednotlivych osob. Coz potvrzuji i dobové prameny.

10.1 Povaleéna situace

Prvni republika byla ale také dobou, kdy velka ¢ast populace velice stradala. Lidé Casto
neméli co jist a trpéli hladem a podvyzivou i delsi dobu. Vliv na to méla predevSim prvni
svétova valka a posléze velkd hospodaiska krize ve 30. letech. Propastny rozdil mezi miliony
chudych a nékolika malo tisici bohatych a dobfe situovanych obyvatel v§ak uz vétSina lidi
nevnima, jelikoz v fad¢ knih, tisku 1 v dalSich médiich je prvni republika ¢asto prezentovana
jako obdobi nekone¢ného blahobytu, prosperity a bohatstvi vSech vrstev obyvatelstva. V fadé
ptfipadli tomu tak ale vibec nebylo. Obrovské ekonomické rozdily ve spolecnosti se daji
vystopovat po celou dobu trvani prvni republiky. Je tedy nutné kromé onoho pozlatka, které je

nam casto predkladano, vnimat i jeho odvracenou stranu.

103



V predchozi kapitole bylo nastinéno, jak zoufala situace v zdsobovani provazela celou prvni
sveétovou valku a absolutné ovladla stravovani vSech obyvatel ¢eskych zemi. Bohuzel ani doba
bezprostifedné navazujici na konec valky nevykazovala velké zmény. Hospodaiska situace nové
vzniklého stitu byla velmi neutéSend a ani vSechna nova vladni nafizeni nedokézala situaci
rychle zvratit. Panoval kriticky nedostatek zbozi a listkovy systém nezarucoval ani zékladni
vyzivu. I po valce stale rostly ceny a lichva nebrala konce.3%* Vlivem v§emoznych rozhodnuti
vlady se zasobovaci situace zacala zlepSovat koncem roku 1919.3%5 Hospodafstvi se vSak
stabilizovalo az kolem roku 1923.3% Situace se tedy zlepSovala velmi pomalu a postupné, ale

tento rok uz mizeme zahrnout do téch lepSich v obdobi prvni republiky.

10.2 Disledky hospodarské krize

Postupné zlepSovani Zivotni situace obyvatel Ceskoslovenska viak nemélo tak dlouhého
trvani. Za konec pomyslného blahobytu mizeme povazovat rok 1929. Ctvrtek 24. ¥ijna 1929
zménil sméfovani hospodaistvi na celé planeté. I kdyz nasledky krachu newyorské burzy do
Ceskoslovenska dorazily s téméf dvouletym zpozdénim, uZ od pocatku velké hospodaiské krize
zde nebyla situace jednoducha. Jiz tak dost vrtkavé Ceskoslovenské hospodaistvi se do roku
1934 postupné ocitlo v naprostém propadu. Krize zasdhla vSechny oblasti, v€etné priimyslu,
zemédélstvi i obchodu, na kterém bylo exportng zaméfené Ceskoslovensko zcela zavislé.
Zasadnim problémem vétSiny obyvatel byla stale rostouci nezaméstnanost, kterd do konce krize
postihla tfetinu veskerého obyvatelstva v zemi. Nezaméstnanost zapfti¢inila nedostatek financi

ve velké casti Ceskoslovenskych domacnosti, proc¢ez mnohé rodiny nasledné stradaly

nedostatkem potravin.

Krize zasahla vSechny socialni vrstvy. Nejvice vSak délnictvo a chudé vrstvy venkova
(domkari, podruzi), tedy ty, ktefi se ani pred rokem 1929 neméli zrovna nejlépe. Tisk,
predevsim ten délnicky, informoval o hladovéjicich obyvatelich a ani autorky kuchatskych knih
se nezapomnély zminit o vSudypfitomné drahoté, jako napiiklad Anuse Kejtova: ,,Za dnesni

nepomeérné drahoty potravin hledi skorem kazda rodina pripravit si pokrmy chutné a vydatné

364 OLIVOVA, Véra. Déjiny prvni republiky. Vyd. 1. Praha: Karolinum, 2000. 355 s. ISBN 80-7184-791-7. s. 90.
365 KARNIK, Zden&k. Ceské zemé v ére Prvni republiky (1918-1938). Dil prvni, Vznik, budovadni a zlata léta
republiky (1918-1929). 1. vyd. Praha: Libri, 2000. 571 s. Dé&jiny €eskych zemi; sv. 11. ISBN 80-7277-027-6. s.
211.

366 ZABRODSKA, Kristina. Zivotni styl prvni republiky na prikladu gastronomie v ceském dobovém tisku. Praha,
2014. Rigordzni prace. Fakulta socialnich véd Univerzity Karlovy. s. 39.
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co nejlevnéji. ‘37 Ve svych knihdch také doporucovaly zplsoby, jak se s nastalou drahotou
vyrovnat.>%® VétSina téchto knih v8ak vysla jesté pred hospodaiskou krizi. Z toho je jasné, Ze
situace pro nckteré nebyla lehkéd ani ve tzv. ,,zlatych dvacatych®. V dob¢ krize pak nebyla
vydéana skoro zZadna kuchatska kniha od sledovanych autorek. Béhem 20. let ale paradoxné
vychazely soubézné kuchaiské knihy pro nizsi vrstvy (délnické kucharky apod.) a sbirky
receptl pro vysSsi vrstvy. Tehdy také vznikla naptiklad kuchatka Marie Jank(-Sandtnerové o
francouzské kuchyni.’®® To velmi dobie vystihuje propastné socialni rozdily, které vladly mezi

jednotlivymi domacnostmi, potazmo jejich hospodynémi, které si kuchatské knihy kupovaly.

Za takové situace, jakou byla hospodarska krize, neni mozné ptedpokladat, ze by jakékoli
prvky moderniho stravovani, tak jak jsme si jej naznacili, mohly pronikat do stravovaciho
stereotypu hladem postizeného obyvatelstva. Pro nékteré vrstvy tak bohuzel prvorepublikova
gastronomie skoncila dfive, nez viibec mohla do jejich jidelni¢ku proniknout. Pfedevsim bylo
dalezité se najist, proto misto novot ve stravovani, opét vyhravala tradice a star¢ osvédcené

zvyky, ke kterym se lidé vzdy obraceji v dob¢ krize, jelikoz s nimi maji dobré zkusenosti.

10.3 Zlata éra Ceské gastronomie?

PtrestoZe jsme zminili miliony lidi, ktefi se méli 1 po valce velmi zle, netykalo se to vSech
vrstev obyvatelstva. Bohatsi vrstvy se pomérné rychle vzpamatovavaly z vale¢né nouze a jejich
situace se zlepSovala soumérné s celkovou situaci hospodaiskou, nemluve o téch, kteii na valce
dokonce zbohatli. Zhruba od roku 1924 tedy mtizeme poprvé hovoftit o nécem jako ,,zlata éra“
prvni republiky a potazmo 1 jeji gastronomie. Je poctivé prvorepublikové gastronomii pres
vSechna ,,ale* s jistotou pfiznat velky progres, ktery je zcela patrny nejen v kuchaiskych
knihach. Jak uz vime, jedna se nejen o obdobi velkého technického 1 kulturniho pokroku, ale
téz mnoha novych stravovacich vlivl, at’ uzZ mame na mysli vegetarianstvi, racionalni stravu,
vliv zahrani¢nich kuchyni a mimo jiné téZ vznik fady novych potravinaiskych vyrobki. To vSe

ted’ kone¢né nabiralo na vyznamu vyrazné vic, nez tomu bylo pied valkou.

367 KEJROVA, Anuse. Délnickd kuchaika. 2. oprav. a dopl. vyd. Praha: A. Svéceny, 1923. s. 3.

368 Napt. SPILAROVA, Matilda. Domdci kuchaika: sbirka vyzkouSenych predpisii ku pripravé polévek, riiznych
druhii masa, omacek, prikrmii, jemného peciva atd. Sesté opravené vydani. V Ji¢ing: nakladem vlastnim, [1935].
115 stran., JERMAROVA, Bohumila. Mald vzornd kuchaika: nejlepsi predpisy pro domdci kuchyit vybrané z
prednich kucharskych knih Rettigove, Hansgirgové, Domdcnosti a j.: s praktickym navodem o vzorném vedeni
domacnosti. V Praze: I.L. Kober, [1933?]. 173, 33 stran.

369 JANKU-SANDTNEROVA, Marie. Francouzskd kuchyné: Pro zpestieni jidelniho listku ceskych hospodynék.
Praha: Unie, 1927. 90 s., 1 list.
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V této dobé se ale také prosadilo velké mnozstvi novych modnich podnik, at’ uz hotelt,
restauraci, kavaren, lahtidkafstvi, cukraren ¢i dalSich druhii gastronomickych provozoven.
Vysvétleni tohoto pozitivniho rozvoje je nasnad€. Povalecna situace se stabilizovala a bohatsi
vrstvy obyvatelstva prestaly pocitovat tlak tizivé Zivotni situace. Chtély se mit konecné lépe,
bavit se a uzivat si zivota. Doba tedy piala urcitému pozitkafstvi a touze po zdzitku, i tomu
gastronomickému. Pokud na to tedy lidé uz méli penize, zacali si vice doptavat, at’ uz Slo o

navstévy restauracnich zatizeni nebo nakup lahtidek domt na nedé€Ini odpoledne.

10.4 Prvorepublikové podniky

Rada stravovacich zafizeni vznikla jiz pfed koncem 19. stoleti. Jejich slava se ale naplno
projevila az po prvni svétové valce. Kavarny jiz nebyly mistem, kde se schazeli jen starsi
panové, aby si piecetli noviny a vykoufili cigaretu, ale téZ prostfedim, kde se setkavali naptiklad
studenti, umélci nebo divky se svymi mladenci. Spolu s novou epochou zaval do rozvijejiciho
se Ceskoslovenska novy vitr, pfinasejici prvky z francouzského a amerického Zivotniho stylu,
ktery vyhovoval pravé mladym lidem.37° Nékteré podniky tak byly po vélce pfestavovany, aby
splnovaly moderni trendy a pozadavky nastupujici generace. Takovou zménou prosla napiiklad
kavarna Slavia v Praze, kterd byla ve 20. letech pfestavéna ve stylu Art deco.?’! Schazeli se zde
casto umélci a lidé smétujici za kulturou do sousedniho Nérodniho divadla. Podobné byla
cukrarna U Mysaka ve Vodickove ulici v roce 1923 piestavéna a rozsifena o kavarnu v prvnim
patie.3”? Cukrarna patfila k nejvyhlaSenéj$im podnikiim v Praze, pfestoze méla v té dobé jiz
velkou konkurenci (napt. Erhartova cukrarna na Letné). Schazela se zde tfada slavnych
osobnosti vcetné prezidenta Masaryka, Emy Destinové, Oldficha Nového nebo Svatopluka
Machara.’”® Pravé i diky lidem, jako byl cukraf Frantisek Mysak, ziskalo ¢eské cukratstvi velky

ohlas.

370 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 neéislovanych stran
obrazovych ptiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 313.

371 Dekorativni styl uzitého umeéni, nesouci prvky secese, kubismu a dalSich uméleckych smérti. Rozsikil se ve 20.
a 30. letech minulého stoleti ptedevsim v Evropé a USA.

312 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 ne&islovanych stran
obrazovych pfiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 294.

Cukraf FrantiSek Mysak (1870-1941) si svou cukrarnu oteviel v roce 1904. Po jeho smrti pfevzal podnik jeho syn.
Cukrarna fungovala i po znarodnéni v roce 1950.

313 REZNICKOVA, Alena. Cukrdrna Mysdk: rekonstrukce za 30 milionii. Bydleni idnes.cz [online]. 2008-12-4
[cit. 13.3.2020]. z WWW. http://bydleni.idnes.cz/cukrarna-mysak-rekonstrukce-za-30-milionu-f10-
/architektura.aspx?c=A081204 015123 architektura_rez
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Rada podnikii zaméfenych na gastronomii za prvni republiky naopak teprve vznikala.
Zcela novym a dosti monumentalnim pocinem byla stavba vyhlidkové kavarny a restaurace
Terasy Barrandov, ktera byla oteviena koncem roku 1929.374 Projekt, ktery nemél ve své dobé
obdoby, jelikoz jeho kapacita dosahovala 3000 hostli, vznikl z ndvrhu stavitele Vaclava M.
Havla (1897-1979).37° Celé zafizeni vSak nebylo uréené pouze pro obyvatele vilové ¢tvrti nebo
umélce z nedalekych filmovych ateliérl, ale Barrandovské Terasy se staly vyletnim cilem
mnoha obyvatel Prahy. V této dobé uz ovsem nebyly cilem jedinym. Kratké vychazky nebo i
celodenni vylety spojené s naslednou konzumaci a osvézenim se staly novym trendem uZz na

konci 19. stoleti, avSak teprve po valce se tSily vétsi oblibé.

Vyletni restaurace na okraji i v blizkém okoli hlavniho meésta se staly oblibenym
zpestfenim nedélniho programu Prazant. Nejinak tomu bylo 1 v jinych méstech republiky. Dalo
by se také fici, Ze byl tento modni trend 20. a 30. let 20. stoleti pfedchiidcem dnesni
gastroturistiky. Vznik téchto restauraci ¢asto souvisel s oblibou konkrétnich vyletnich mist a
naopak nékteré vyhlaSené podniky tyto vyletni cile samy vytvarely.3’® Oblibenymi
restauraénimi zatizenimi se tak stala napiiklad Slechtova restaurace v prazské Stromovce
(Kralovska obora) nebo restaurace Nebozizek na Petfin€, které se dnes obé uz nachazeji
v samém stfedu mésta.’’” Lidé ale navstévovali i mista vzdalengjsi, kam bylo tfeba vyrazit
vlakem, vozem nebo parnikem (napf. Roztoky, Mala Chuchle, Stéchovice, Slapy, Cernosice a

dalgi). 378

Slavnymi podniky se ovSem nestaly jen kavarny, cukrarny a vyletni restaurace, ale také
restaurace luxusnich hoteld. Asi nejznaméjSim novomeéstskym hotelem byl v dobach prvni

&eskoslovenské republiky Grandhotel Sroubek, piestavény v letech 1924 z byvalého hotelu U

374 DVORAK, Tomés. Prazské vyletni restaurace. Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2010. 174
s. ISBN 978-80-7106-887-7. s. 50.

315 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 necislovanych stran
obrazovych pfiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 313.

Véclav Maria Havel (1897-1979) byl stavebni podnikatel a ¢len vlivné rodiny Havlovych. Jeho otec Vacslav Havel
byl také stavitel (palac Lucerna), bratr Milo§ Havel zalozil Filmové tovarny AB Barrandov. Mimo Barrandovskych
teras postavil Vaclav M. Havel také vilovou ¢tvrt’ na Barrandové. Jeho byl synem byl spisovatel, dramatik a prvni
porevoluéni prezident Vaclav Havel.

376 DVORAK, Tomas. Prazské vyletni restaurace. Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2010. 174
s. ISBN 978-80-7106-887-7. s. 10.

377 Slechtova restaurace fungovala jiz od roku 1791. Roku 1882 si ji pronajal Vaclav Slechta. Restaurace fungovala
i po 1948 ale uz bez Slechtovy rodiny. Restaurace Nebozizek fungovala uz na pocatku 19. stoleti, nejvétsi oblibu
ziskala ale az po roce 1891, kdy zah4jila sviij provoz lanova draha na Petfin.

3718 Viz DVORAK, Tomés. Prazské vyletni restaurace. Vyd. 1. Praha: NLN, Nakladatelstvi Lidové noviny, 2010.
174 s. ISBN 978-80-7106-887-7.
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arcivévody Stépana.3”® Jeho majiteli byli manzelé Karel a Viléma Sroubkovi. Karel Sroubek si
byl zfejmé& natolik jisty proslulosti svého podniku, Ze vydal 1 nékolik vlastnich publikaci o
hotelu, obsahujici mimo jiné i sbirku receptt, které se v hotelové restauraci pfipravovaly.380
Grandhotel Sroubek disponoval hned dvéma restauracemi, francouzskou (pojmenovana podle
francouzského zptisobu obsluhy, nikoli kuchynég) a plzenskou, proslulou plzenskym pivem a
Seskymi specialitami. Vybér téchto specialit je uveden v kuchatské knize hotelu Sroubek, ktera
byla vydana v roce 1937. Nicméné Karel Sroubek jako zku$eny restauratér a hoteliér vydal

sbirku recepti jiz v roce 1912.381

Jeho kuchatské knihy obsahuji recepty na pokrmy ryze ¢eské, ale i cizokrajné. Sadm autor
uvadi, ze recepty jsou urceny pro lidi, ktefi umi vafit. Proto na rozdil od jinych kuchatek tato
neobsahuje udaje o gramazi ani piili§ podrobny popis piipravy. Recepty ve Sroubkové kuchaice
vykazuji logicky cilenost na vyssi vrstvy spolecnosti. Jsou ndkladné obsahem surovin i
zpusobem upravy. Pro utvoreni pfedstavy o prvorepublikovém stravovani vysSich vrstev jsou
vsak tyto kuchatské knihy dokonalym piikladem. Zcela splituji Siroce rozsifenou predstavu o
zpiisobu, jakym se tito lidé na po¢atku minulého stoleti idajné stravovali. Navic nas Sroubkovy
prace seznamuji s fungovanim stravovacich zatizeni ve 20. a 30. letech minulého stoleti, coz

neni jesté zcela prozkoumano a jisté by to mohlo poslouzit badatelskému vyzkumu.3#?

Prvorepublikovd kuchyné se tedy neprosazovala jen v domécnostech za pomoci
kuchatskych knih, ale své nejvétsi slavy dosla v dané dobé predevsim diky vyhlasenym
podnikiim, které svym gastronomickym uménim uchvacovaly své navstévniky. Rada téchto
provozoven si své renomé zachovala s kratkymi prestdvkami dodnes, kdy se provozovatelé
snazi znovu vzkiisit jejich prvorepublikovou slavu. Pravé na zakladé takovych snah dnes mame

moznost zjiStovat, jaké bylo stravovani ve 20. a 30. letech 20. stoleti.

379 SROUBEK, Karel. [Grand hotel Sroubek: nejvétsi a nejzndméjsi podnik v CSR: svétozndma Ceskd kuchyné.
[Praha: Karel Sroubek, 1939]. s. 3.

380 HOTEL SROUBEK. Zlatd kniha Grand Hotelu Sroubek v Praze. V Praze: [Grand Hotel Sroubek], 1926. 208
s. a také SROUBEK, Karel. /Grand hotel Sroubek: nejvétsi a nejznaméjsi podnik v CSR: svétoznamd Ceska
kuchyné. [Praha: Karel Sroubek, 1939]. 37 s.

381 SROUBEK, Karel, ed. Jak se vati u Sroubka: Shirka kucharskych receptii nejoblibenéjsich jidel, stiidavé denné
upravovanych. Praha: nakl. vl., 1912. 108 s.

382 SROUBEK, Karel, ed. Jak se vati u Sroubka: Shirka kuchaiskych receptii nejoblibenéjsich jidel, stiidavé denné
upravovanych. Praha: nakl. vl., 1912. 108 s.
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10.5 Moderni gastronomie na stolech prvorepublikové elity

Nejen kuchatské knihy hoteliérti jsou skvélou ukazkou gastronomie a zptisobu stravovani
prvorepublikové honorace. Stejnym zpusobem nam poslouzi napiiklad kuchaiské knihy
Jaromira Trejbala, ktery byl jiz pfedstaven vySe. Bylo feceno, Ze ve své profesi dosahl mnohych
uspécht, ale urcitou dobu byl také osobnim kuchafem v domécnosti Vlasty Buriana (1891-
1962), jednoho z nejslavnéjSich ¢eskoslovenskych hercti 30. let 20. stoleti. Jaromir Trejbal tak
nekteré ze svych sbirek receptti vénoval pravé vzpominkdm na své plisobeni v Burianové
kuchyni.*®? Jeho prace v§ak nejsou zadnou raritou. Vzpominek riznych zaméstnancu a dalsich
blizkych osob Zijicich vedle slavnych osobnosti prvni republiky vysla béhem 20. stoleti cela
rada. Krom¢ oblibenych jidel Vlasty Buriana se tak mizeme docist o pokrmech, které se varily
ve Werichové vile, jak se stravovala Bat'ova rodina, nebo kterd jidla mél rad prvni
ceskoslovensky prezident Tomas Garrigue Masaryk. Bohuzel vétSina téchto vzpominkovych

publikaci nemé charakter odborné prace, shrnuji vSak informace od soucasnikli uvedenych

osobnosti, proto miizeme jejich vypoveédni hodnotu povazovat za relevantni.

Jan Werich si napfiklad b&hem svého Zzivota velice oblibil francouzskou kuchyni.
Inspiraci pro recepty mu byla kuchatska kniha francouzského kuchate Edouarda de Pomiane,
ktera byla pielozena do &estiny.?®* Jeho oblibenym francouzskym jidlem byl udajné chiest
zapeCeny se Sunkou. Svédectvi o hodovéani vrodiné Jana Wericha vydala kamaradka
Werichovy dcery Jany Eva Timova, ktera u Werichii n¢kolik let zila a poméhala jim s chodem
domacnosti.?®® Eva Timova také v knize uvadi, ze kromé francouzské kuchyné byly u Werichti

velice oblibené prvky kuchyné americké, kterou si oblibili pfi jejich pobytu v USA.38

Jak vidno, obliba francouzské gastronomie byla v prvorepublikové spolec¢nosti velmi
roz$ifend 1 mezi umélci, kteti ve 30. letech 20. stoleti zacali vytvaiet novou elitni skupinu mezi
vys$si vrstvou spolecnosti. Francouzské pokrmy ptevladaly praveé i v kuchyni Vlasty Buriana.
Jeho osobni kuchat Jaromir Trejbal dokonce tvrdi, Ze vafil pouze francouzskou kuchyni. Vlasta

Burian dodrzoval ve stravovani pevny tad, jeho ob&éd musel naptiklad mit vzdy sedm chodd.

383 TREJBAL, Jaromir. Z hotelu Ritz do kuchyné Viasty Buriana, aneb, Vaii mistr kuchai Jaromir Trejbal. Vyd.
1. Praha: GT Club, 1991. 223 s., [32] s. barev. obr. pfil. ISBN 80-900705-0-7. TREJBAL, Jaromir. Co jed! Viasta
Burian?: Vzpomind jeho osobni kuchar Jaromir Trejbal: 66 piivodnich receptii. 1. vyd. Praha: Pressfoto, 1991. 48
s. ISBN 80-7046-054-7.

384 POMIANE, Edouard de. Veselé uméni kuchaiské. V Praze: Fr. Borovy, 1937. 306, [I1] s.

385 MESZAROS, Pavel a TUMOVA, Eva. 4 taky jsem varila u Werichii... Vydani prvni. [Usti nad Labem]: AOS
Publishing, 2018. 173 stran. ISBN 978-80-87624-68-5.

386 Jan Werich byl nucen diky své &innosti v Osvobozeném divadle spole¢né se svou rodinou a spolupracovniky
Jifim Voskovcem a Jaroslavem Jezkem v roce 1938 opustit Ceskoslovensko. V USA prozili celou 2. svétovou
valku a zpatky se rodina vratila az v roce 1945.
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K nejoblibenéjSim pokrmim slavného herce patfil taktéz francouzsky recept na Chateaubriand

s omac¢kou Bearnaise.3%’

Spisovatel Karel Capek nejen rad hostil spole¢nost ve svém domé na Vinohradech, ale
Casto se ucastnil i hostin v prezidentské rezidenci v Lanech. Setkdvani tzv. Pate¢nikl se
samoziejmé také neobeslo bez konzumace.’®® Na téchto setkanich se ovSem podavala méné
vznedena jidla, jako napiiklad parky s kienem apod.3® Karel Capek mél rad spise Geskou
kuchyni. Z francouzské stravy si oblibil piedev§im pastiky. Obliba v paStikdch mu byla 1
namétem k sepsani jedné z jeho povidek.3? Jinak mél rad spiSe skromnéjsi stravu, i kdyz §lo
¢asto o velmi zvlastni recepty. Jeho nejobliben€j$im jidlem byly smazené palacinky v trojobalu,

plnéné Spenatovou smési, i ony jsou ptivodné francouzskym pokrmem.3!

Toma$ Bata vzpomind ve své knize, ze doma se vafilo pfedev§im podle starych
videniskych receptl, na coz bedlivé dohlizela jeho maminka.3? Bat’a se narodil v roce 1914 a
dospival tedy ve 20. letech, pfesto se v této bohaté tovarnické rodin¢ vafilo stale podle
nebo véEétsi vazba na videnskou, potazmo rakouskou kulturu, vzhledem k tomu, ze Batova
rodina Zila ve Zlin€, ktery ma blize k videniské metropoli. Zaroven mizeme predpokladat, ze
do Zlina jakozto mésta na jihomoravské hranici, se vSechny kulturni zmény dostavaly nejspis

s jistym zpozdénim.

Naopak prezident Masaryk si potrpél na tradi¢ni ¢eskou kuchyni a vSechny nové trendy
v gastronomii mu byly zcela cizi. Obliba v Ceskych pokrmech zjevné vyplyvala zjeho
skromného ptivodu, nicméné je vidét, ze i Ceskd kuchyné méla za prvni republiky své pevné
misto a utvarela raz tehdejsi gastronomie. O stravovacich navycich pana prezidenta uz byla

vydéna tfada publikaci, mimo jiné byla tomuto tématu také v€novdna vystava na zamku

387 Chateubriand je steak z hovézi svickové o vaze 500 g (dvojity). Bernaise je omacka holandského typu, jejiz
zékladni ingredienci musi byt estragon.

388 Tzv. ,Pate¢nici® byli skupinou osobnosti okolo spisovatele Karla Capka, ktera se schazela v patek odpoledne
v jeho vile na Vinohradech zhruba od roku 1925. Mezi Patecniky patfil napt. Tomas Garrigue Masaryk, Edvard
Benes, Ferdinand Peroutka nebo Josef Susta.

389 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 neé¢islovanych stran
obrazovych pfiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 53.

390 CAPEK, Karel. Bajky a podpovidky. 1. vyd. Praha: Fr. Borovy, 1946. 249 s. Spisy bratii Capkii; sv. 49. — Sbirka
vysla az po Capkové smrti.

391 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 ne¢islovanych stran
obrazovych piiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 49.

392 BATA, Tomas a SINCLAIR, Sotia. Svec pro cely svét. 1. vyd. Praha: Melantrich, 1991. 245 s., [20] s. obr. piil.
Memoary. ISBN 80-7023-106-8. s. 14.

Matka — Marie Mencikova (1892-1954, dcera dvorniho bibliotékafe a historika Ji¢ina Ferdinand Mencéika.
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v Lanech.’*3 Uved'me piedev§im informace z knihy, na které spolupracovali jeho zaméstnanci,
predevsim stolnik Alois Kadlec.?** Tento muz pro prezidenta pracoval od roku 1918 az do jeho
smrti. Jeho vzpominky na doby stravené v prezidentskych sluzbach poprvé vysly v roce 1947.
Alois Kadlec vzpomind na svou praci na Prazském hradé, na zamku v Lanech nebo
Topol¢iankach, a viibec na zivot vedle prvniho ¢eskoslovenského prezidenta. Mimoto i na
stravu, kterd se v téchto rezidencich podévala. Prezident Masaryk podle néj idajné¢ nem¢l rad
slozita jidla, nebyl ani vybiravy, ale mél oblibu v Ceské, spiSe skromné kuchyni. Osvojil si
nicméné 1 zvyky z amerického stravovani. Rad totiz snidal ovesnou kasi, kterou ho moZna
naucila jist jeho manzelka Charlotta, jelikoz v ¢eském prostiedi to v prvni poloving 20. stoleti
nebyla zcela bézna snidané.3> Masaryk také tihnul spiSe k vegetarianské stravé a od padesatého
roku zivota nepil viibec alkohol. O vegetarianstvi i alkoholismu psal také ve svych odbornych
statich.3* Jeho nejoblibengjsim pokrmem byly $vestkové knedliky s makem a z polévek mu
pak nejvice chutnala ¢esnecka.’®” Ani prezidentlv syn, piestoze se i z dne$niho pohledu mize
jevit jako velmi moderni cloveék, si néjak zvIast neoblibil zahrani¢ni delikatesy. Jeho
zamilovanym jidlem byla bramborova polévka.’*® Tyto pokrmy se vSak logicky nemohly
objevovat na slavnostnich hostindch pofadanych prezidentskym tfadem. Na nich se opét

v duchu modernich trendi €asto podavaly pokrmy inspirované francouzskou kuchyni.

Na téchto nékolika ptfipadech muzeme vypozorovat, Zze nové stravovaci trendy, které
nachdzime v kuchatskych knihach, odborné literatute, ale i v dobovém tisku se evidentné
odrazeji ve stravovacich stereotypech prvorepublikové elity. Ve 20. a 30. letech vyssi vrstvy
bézné implementovaly do své stravy vse, co bylo zrovna nové a méodni. V jejich straveé tak
figuruji vlivy cizich kuchyni, pfedevS§im francouzské a americké, ale také prvky novych
stravovacich fenoméntli jako je vegetaridnstvi nebo abstinence. Zprosttedkovatelem vSech
novinek v gastronomii se za prvni republiky stala pfedevSim stravovaci zafizeni rizného typu,
kde se lidé mohli se vSemi modernimi zpusoby pfipravy pokrmt v ramci konzumace blize

seznamit.

393 Vystava se konala v roce 2014 v muzeu T.G. Masaryka.

3% KADLEC, Alois a ZOUPLNA, Otto. Prostieno, pane prezidente. 2., upr. vyd. Praha: Riopress, 2004. 122 s,
[16] s. obr. piil. Hlas; sv. 15. ISBN 80-86221-78-4.

395 VASAK, Jaroslav. Prvni republika u stolu. 1. vydani. [Brno]: CPress, 2017. 334 stran, 8 ne&islovanych stran
obrazovych pfiloh. ISBN 978-80-264-1711-8. s. 119.

3% MASARYK, Tomas Garrigue. Sebevrazda hromadnym jevem spolecenskym moderni osvéty. V Praze: Jan
Laichter, 1904. 351 s. Otazky a nazory; Sv. 11.

397 KADLEC, Alois a ZOUPLNA, Otto. Prostieno, pane prezidente. 2., upr. vyd. Praha: Riopress, 2004. 122 s,
[16] s. obr. pfil. Hlas; sv. 15. ISBN 80-86221-78-4. s 75.

398 Tamtéz. s. 76.
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ZAVER

Snahou v této diplomové praci bylo pfedné zpracovat obsah, vyvoj a ulohu kuchaiskych
knih vydanych mezi lety 1900-1938. Nasledn¢ pak v kooperaci se sekundarni literaturou
postihnout proménu gastronomie a stravovani ¢eského obyvatelstva na pocatku 20. stoleti.
Cilem byl také pokus o zachyceni nékterych zajimavych fenomént souvisejicich s tématem
kuchaftskych knih, které mohou z vyzkumu vyplynout, jako naptiklad vznik specializovanych
kuchaiek, vliv cizich gastronomii na sbirky recepti, nebo technicky pokrok proménujici
pfipravu pokrmi.

Kuchatské knihy byly od pocatku minulého stoleti prekotné se rozvijejicim zanrem.
Proménoval se jejich vngj$i 1 vnitini vzhled a stale vice 1 jejich obsah. Ustalilo se fazeni receptli
podle chodl nebo druhu pokrmi, naopak informacni hodnota receptil se stale jesté nerozsitila
0 seznam surovin a jejich gramaze. Podstatnou novinkou bylo zakomponovani ilustraci do
textu, zatim az na vyjimky pouze v podobé nazornych kreseb pro lepsi piedstavu. Nedilnou
soucasti kazdé publikace se stala také reklama, ktera se vétSinou vztahovala k zenskym

tématiim, nebo nabizela dalsi publikace.

Autorky téchto kuchatskych knih uz ve sledovaném obdobi nejsou pouze zkuSenymi
hospodynémi délicimi se o své recepty a rady. Jejich spolecnym rysem byl hlavné na tehdejsi
dobu vysoky stupent vzdélani. Mimo psani kuchaiek mély také vybudovanou kariéru
v ptibuznych oborech, ktera je pravé k psani kuchatskych knih pfivedla. Velmi ¢asto se jednalo
o0 zeny zabyvajici se vzdélavanim, zdravovédou, potravinaistvim apod. Nékteré z nich se jiz za
svého Zivota staly uznavanymi odbornicemi, nebo byly diky svym kucharkdm alesponi velmi
znamé. Jmenujme piedevsim Marii Ulehlovou-Tilschovou jiz je v praci opravnéné vénovana

nejvetsi pozornost.

Domnivam se, Ze hlavné rtiznorodé z4jmy autorek daly vzniknout fad€ specializovanych
kucharek, které se zabyvaji riznymi typy stravnikii, zplsoby stravovani, nebo reaguji na
nastalou hospodaiskou situaci. Specifické druhy kucharek zacaly vznikat pravé na pocatku 20.
stoleti a pfed rokem 1900 nemaji obdoby. Do sledovaného korpusu se tak podafilo zatadit
kuchatky pro zacinajici hospodyné, venkovské hospodyné, ale také délnické a valecné
kucharky. Odrazem modernizace spolecnosti a jejiho smysleni o straveé jsou pak vegetarianské
kucharky, kterych vyslo ve sledovaném obdobi hned nékolik. Vegetarianstvi bylo prvni

z mnoha zpiisobt stravovani, které se béhem 20. stoleti objevily.
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Obraz hospodyné¢ je vramci genderového vyzkumu velmi diskutovanym tématem.
Ptedstava spolecnosti byla nékolik stoleti totoznd a teprve prelom 19. a 20. stoleti je povazovan
za pocatek nového vnimani zeny. Kuchaiské knihy z pocatku 20. stoleti toho vSak dikazem
nejsou. Hospodynim je sice pfedkladana fada rad, jak zefektivnit svoji préci, stale jim je ovSem
autorkami az fanaticky vnucovana tradi¢ni role manzelky, matky a hospodyn¢. Dokonce jakési
vykonné manaZerky své domécnosti, ktera mimo to stihd i bohaty spolecensky Zivot. Z tohoto
pohledu je tak piedstava o modernim smysleni autorek trochu zkalena. Divodem muze byt

napiiklad v€k autorek, jelikoz naptiklad dobovy tisk se uz vyznacuje jinymi nazory.

Badani tykajici se svate¢nich pokrmt pfineslo zajimava zjisténi pfedevsim o vanocni strave,
ktera jest¢ pocatkem minulého stoleti neméla podobu, jakou znadme dnes. Vano¢ni menu se
smazenym kaprem a bramborovym saldtem je tak pomé&rné novou zaleZitosti, kterd se ustalila
nejspis az po druhé svétové valce, i kdyz kuchatské knihy recepty na tyto pokrmy nabizeji.
Stejné tak ale prezentuji 1 recepty na staroCeské vano¢ni pokrmy, které uz ndm dnes ¢asto nic

nefikaji.

I do svatecnich menu pronikaly prvky cizich kuchyni. Diikazem jsou napfiiklad recepty na
Sneky, jenz byli v ¢eské kuchyni konzumovani na Véanoce, ale plivodné pochézeji z francouzské
gastronomie. Ta se v Ceské kuchyni prvniho tficetileti 20. stoleti implementovala asi nejvice.
kuchyné americkd, kterou Ceskym konzumentim predstavila Marie Rosickd. Recepty na
pokrmy z cizich kuchyni pronikaly do ¢eskych kuchatek mnoha zptsoby. Mohlo jit o disledek
migrace, valecného konfliktu, ale nejpravdépodobnéjsi se v daném obdobi jevi vliv

mnohonarodnostni spolec¢nosti.

Vyvoj Ceské gastronomie a potazmo stravovani obyvatelstva ve sledovaném obdobi 1ze
shrnout do nékolika zakladnich poznatkd. Od pocatku stoleti az do prvni svétové valky
pfetrvavala v domacnostech strava vazanad na mnoho faktor. Na region, finan¢ni moZnosti,
spoleCenské postaveni, predevsim ale na tradici a zvyky, které se predavaly z generace na
generaci. Recepty mély v dané dobé¢ takeé jesté uzkou vazbu na rakouskou kuchyni. Zptisobem
stravovani se vymykali predev§im délnici, ktefi byli vazani na nabidku trhu a vice nez jina
skupina byli také limitovani velmi nizkymi financemi. Tykalo se to pfedné nekvalifikovanych
délnik. Druhou takovou skupinu tvofil venkov, kde se stravovani lidi vazalo na pfirodu a
dodrZovani tradic. Pfesto kuchaiské knihy potvrdily, Ze do spoleCnosti zacaly proudit urcité

moderniza¢ni procesy. Pfedn¢ nas informuji o proménach kuchynského prostiedi, kde se kromé
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zavedené vody a elektfiny ¢im dal ¢astéji objevuji rizné pfistroje, ale i potravindiské vyrobky
usnadiiujici praci a Setfici cas. Kuchaiské knihy pro zacinajici hospodyné zase ukazuji, jak
velky vliv mél na fungovani domacnosti vznik hospodyiiského Skolstvi. VSechny tyto poCinajici
nové trendy mély vice ¢i mén¢ podil na tom, Zze pomocné sily v domdacnosti ubyvalo, pfestoze

se to vyraznéji projevilo az v pozd¢jsich letech.

Onen zavedeny systém stravovani, jimz postupné zacaly prostupovat novoty a ktery
fungoval po dlouha léta, naprosto zdecimovala prvni svétova valka. Ctyii roky tohoto
vale¢ného konfliktu neni mozné srovnavat s zZadnym jinym obdobim, piestoze pivodni zaméer
této prace mél vyzkum zavést az do roku 1945. Statem fizeném stravovani béhem prvni svétové
valky je uz vcelku dobfe zndmou informaci. Ze znalosti ziskanych béhem vyzkumu je mozné
se domnivat, Ze valecné kuchatské knihy do této valecné kampané nejspis patfily také, at’ uz
snebo bez védomi autorek. Je pravdépodobné, ze se autorky dobovymi studiemi alespon

inspirovaly. Bohuzel to vSak nelze spolehlivé potvrdit ani vyvratit.

Naopak velmi pozitivni dobou pro ¢eskou gastronomii i stravovani lidi se jevi obdobi prvni
republiky. Po piekonanych nésledcich vélky se zacala zlepSovat Zivotni uroven alespon
nékterych vrstev spolecnosti. Vzkvétalo pohostinstvi, vznikaly nové restaurace, do ceské
kuchyn¢ pronikaly prvky cizich kuchyni. I kdyz se zlata éra netykala zdaleka vSech, ziistava
v mysli lidi jako nejinspirativnéj$i obdobi z ¢eské gastronomie. Prvorepublikova kuchyné je
v kuchatskych knihach (kterych v této dobé paradoxné tolik nevychézelo) prezentovana jako
smésice velkého mnozstvi drahych surovin kombinovanych s prvky rakouské a francouzské
kuchyné. Hospodatska krize viak tento rozkvét utlumila napii¢ viemi vrstvami. Radu lidi
dovedla jesté¢ do vétsi bidy, nez zazivali predtim. Kontrast mezi prezentovanym a skutecnym
m¢él dolozit dobovy tisk. Jeho kone¢ny vyzkum vSak bohuzel pierusilo uzavieni archivi a
knihoven. Je tak nutné se spokojit pouze s ¢asto prezentovanou verzi a s védomim, ze to tak

nebylo bezvyhradné.

Prace ptinesla mnoho zajimavych poznatkd, ale také naméty pro dalsi badani. S ohledem
na mnohonarodnostni spole¢nost na naSem uzemi v dané dob& a skuteCnost, Ze nckteré
zkoumané kuchatské knihy vychazely i v némciné, bych moznost dalSiho vyzkumu vidéla
napiiklad v zamé&feni na jinou narodnostni skupinu stravnikii. Vybrané kuchaiské knihy byly
vyhradné Ceské, jelikoz zpracovani obou jazykovych variant by naruSovalo piivodni zamér, a
to zpracovat obraz Ceské gastronomie a stravovani v Ceskych domadcnostech. V posledni

kapitole bylo nastinéno, Ze v obdobi prvni republiky vznikla celd fada dodnes slavnych podnika
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zprostfedkovavajici pohostinské sluzby. Informace o téchto mistech, kde vzkvétala
prvorepublikova gastronomie jsou ale bohuzel velmi kusé. Dals$i mozny vyzkum by proto bylo
mozné nasmeérovat praveé na pohostinstvi a hotelnictvi. Jak uz bylo v tvodu feceno, poslanim
této prace nebylo zmapovat stravovaci stereotypy jednotlivych spolecenskych vrstev. Nicméné
vychéazime-li z ptedpokladu, Ze v§echny prostudované kuchai'ské knihy byly ur€eny pro stiedni
a niz8i vrstvy obyvatelstva, nabizi se otdzka, jak vypadalo stravovani v domécnostech ¢eské
Slechty. Piestoze ve 20. letech piestala v ramci Ceskoslovenska poZivat svého vysadniho
postaveni, své stravovaci stereotypy a vysokou uroven gastronomie si jisté zachovala.

S ptihlédnutim k jejich Zivotnimu stylu je mozné predpokladat i ritudly spojené s konzumaci.

Neni mozné spolehlivé dolozit, do jaké miry a v jakém mnozstvi byly kuchatrky kupovany
a uz vubec, zda byly ¢teny. Kuchatské knihy se jist¢ pouzivaly, ale obsazené recepty byly casto
nucené modifikovany. Lidé se pfedné museli stravovat dle svych finan¢nich moznosti, az pak
vyuZzivat rad kuchatskych knih. Kromé finan¢ni situace obyvatelstva, hraly v dané dob¢ také
velkou roli tradice a zvyky, které nebylo mozné zcela vykotenit. Pfes vSechny nové informace,
ktery tento vyzkum pfinesl, je tak tfeba zdlraznit, Ze kuchatské knihy jsou predev§im inspiraci
pro své Ctenafe a nejsou stoprocentnim odrazem reality. Prestoze je v nich mozné nalézt fadu
indicii, které nam mohou upiesnit skute¢ny stav véci. D&jiny stravovani v riiznych historickych
etapach jsou velice zajimavym tématem a diky kuchatskym knihdm 1 dal§im prameniim nabizi
spoustu podnétl k badani. TudiZz je tfeba jim vénovat vice pozornosti, protoZe urovei

stravovani je jednou ze zdkladnich informaci o kazdém z nés a ukazatelem vyspélosti kultury.

115



RESUME

The theme of this thesis are cookbooks published at the beginning of the 20th century,
their role in the life of Czech housekeepers and the possible influence on the development of
the diet of the population in 1900-1938. At the same time their development is mapped, because
in the 20th century cookbooks became a desired literary genre. In addition, it is possible to trace
several other elements in cookbooks that shaped contemporary gastronomy and food
preparation. By that for example, the origin of housekeeping education, which brought a new
dimension to the education of girls. Technological advances have also brought an
unprecedented change in people's eating habits, beginning with water supply introduction,

electrification or new kitchen tools.

The first part of the thesis deals primarily with the content of cookbooks and the style
in which they are written. An important aspect is the personality of the author. About forty
cookbooks from twenty authors were selected for this research. Among them are well-known
names such as Anuse Kejfova, Marie Trachtova or Marie Janka-Sandtnerova. The authors of
cookbooks are no longer just experienced housekeepers sharing their recipes and advice, but
there are women involved in education, healthcare and food industry. Thanks to the various
interests of the authors, new kinds of cookbooks were created at the beginning of the 20th
century. They specialize in specific groups of consumers, types of ingredients or other ways of
eating habits. There are also the first cooking books inspired by foreign gastronomy or a new
eating phenomenon - vegetarianism. The thesis also deals with the image of a housekeeper as

reflected in cookbooks.

The last three chapters therefore outline the development of Czech gastronomy in the
given period. Between 1900 and 1938, a number of events took place that markedly shaped and
varied the dietary stereotypes of the population. In the early years of the new century, elements
of catering from the 19th century persisted. Various traditions and rules of the ecclesiastical
year were hold within the stereotypical diet. Czech cuisine had a strong link to Austrian one.
The turning point was the First World War, which affected the diet of the population of the
Czech lands for a long time. The food system that people were used to was completely
destroyed. The crucial period for Czech gastronomy was the period of the First Republic.
Especially the 1920s are considered to be a “golden era”. The hospitality industry experienced
great development at this time. But cook books prove that only the upper strata of society could

indulge in genuine First Republic gastronomy. The rest of the Czechoslovak society had to eat
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according to its financial possibilities. The prosperity of the First Republic's catering eventually

ended with the Great Depression in the 1930s.

The fundamental finding that this thesis brings is that the impact on the diet of the
population between 1918-1938 had not only new types of cookbooks, but also historical events
that affected the economy of people. The way of eating was also influenced by elements from
foreign gastronomy, technical progress in households and establishment of housekeeping
education. However, most of these innovations only affected the rich sections of the population.
Most of the population was eating according to their financial possibilities. The workers had to
eat as cheaply as possible, the rural people were eating according to what the fields and nature
offered. For this reason, cookbooks cannot be perceived as a true picture of period eating.
Cookbooks were certainly used, but often in modified form. As they were today, they were

rather a source of inspiration.
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