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Abstract

The field research was focused on transformations and changes of traditional folk diet in Giant
Mountains, Upper Jizera region, during the 20th century to the present day. The traditional
process of producing food, cooking and transferring the knowledge as well was researched
in both czech and remaining german families, showing not only the differences, but also the
diffusion between the both cultures. Everyday and festive cooking has been analysed during the
field research with focus on fading or preserving of the traditional food as the potato flat cakes,
sweet mushroom christmas dish or the traditional red cabbage processing. The cabbadge
farmers had a great influence on the local food culture and their fates during the communist
period as well as their present efforts were also investigated. Spreading of common czech
christmas dishes into the region and their coexistence with local traditions has shown a strong
position of the traditional folk cousine of the region.
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Uvod

Vyzkum lidové stravy stoji metodologicky na pomezi vyzkumu hospodaiskych
systémdl, tradi¢nich femesel a lidového zvykoslovi. Je tfeba zohlednit vyrobni postupy pokrmi,
jako i jejich mimo konzumacni funkce a vyznamy v kontextu etnografického regionu i promény
téchto kategorii v ¢ase. Lidova strava tvoii segment lidové kultury, ktery, na rozdil od mnoha
jinych jejich projevil, z etnografického terénu ustupuje pouze Castecné a zachovava si sviyj
vyznam do dne$nich dnl. Vyzkum tak pfinesl pozitivni vysledky i v rodinach, v jejichz
modernim Zivoté jiz kulturni kofeny regionu nezaujimaji vétSiho vyznamu. Lidova strava je
zaroven fenoménem méné zasazenym transformacemi v ramci folkorismu, revitalizace ¢i
umeéleckého zpracovani lidové kultury, které jiz v souCasnosti nahradily vétSinu jejich
puvodnich formalnich projevii 1 funkci; navzdory nékterym medidlné ¢i komeréné
zvyraznénym pokrmim (krkonoSské kyselo a sejkory, olomoucké tvartizky, valasské frgaly,
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hotické trubicky, lomnické suchary, miletinské modlitbicky, Stramberské usi atd.) stoji ve svém
pfirozeném prostfedi zpravidla mimo ramec umélého udrzovani tradice a prochazi zivym
vyvojem a proménami co do obliby, cetnosti pfipravy, i recepce obyvateli oblasti.
V soucasnosti tvori lidova strava mnohde 1 jednu ze zakladnich slozek regionalni identity, Casto
formalné¢ prezentované prave specifickou gastronomickou kulturou.

Etnologicko-historicky vyzkum sledoval pfitomnost tradi¢ni stravy v jejich vSednich
1 svatecnich variantach v soucasné spolecnosti; nékteré pokrmy, zndmé z historickych prament,
se jiz v aktivnim terénu nepodatilo podchytit, ackoliv vétSina z nich jeste ziistava v zivé paméti,
u jinych vysel zplsob piipravy vstiic novym pozadavkiim, modernizaci kuchyné a snadné&jsi
dostupnosti surovin. Rozhovory na téma lidové stravy a péstovani tradi¢nich plodin jsem
v regionu Horni Pojizeii realizoval v letech 2012-2018 pii zaméfeni na S§irSi kontext

problematiky obZivy obyvatel oblasti.!

Etnograficky profil regionu

Etnograficky areal Horni Pojizeii lezi v severni ¢asti Ceské republiky na pomezi
dnesnich Krkono$ a Jizerskych hor?, podobné jako v ptipadé Podjestédi vsak lidova kultura
zdejsich historicky CeskojazyCnych oblasti vykazuje ptrevazné vychodocCeské znaky a silné
shody s oblastmi vychodniho Podkrkonosi, Hradecka a Podorlicka. Na rozdil od Jizerskych hor,
jejichz charakter formovala blizkost velkych primyslovych mést, tvoii sledovana oblast
vyrazné¢ zemede€lsky profilovany celek; zdejsi CeskojazyEné obyvatelstvo, které samo sebe
v dialektu nazyvalo horéci, tvotilo do roku 1945 etnograficky izolat v ramci pfrevazné némecky
hovofticich vychodnich, severnich i zdpadnich izemi. Lidové kultura si v Hornim Pojizefi oproti
nékterym sousednim celkiim uchovala zna¢nou vitalitu a stala se jiz v posledni tietin€ 19. stoleti
predmétem vyzkumu Cetnych etnografii, a jesté pred nimi lingvista, kteti zde — dle dobového
piesvédceni o existenci a moznosti rozkryti etnicky podminénych kulturnich vzorci — hledali
kulturni 1 jazykové archaismy. Nazvy krajovych pokrml odpovidaji mistnimu dialektu, ktery
tvoii podfeci vychodoceské nafecni vétve.

Souvislé némecké osidleni na zapadni hranici Horniho Pojizeti kopirovalo linii vesnic
Ptichovice — Kotfenov — Polubny. Rokytnici nad Jizerou obyvala z vétsi ¢asti némeckojazycna

populace, Jablonec nad Jizerou pak smiSené obyvatelstvo (rozliSoval se lidovym ndzvem

'V textu jsou uvadéna celd jména informatori a rok jejich narozeni. Rok narozeni neni uveden pouze
u informatort, ktefi si tento udaj vyslovné nepiali zvetejnit.

2 O stanoveni hranice mezi Jizerskymi a krkonoSskymi horami se do soucasnosti vedou odborné diskuse;
k vyc€lenéni Jizerskych hor doslo v priibéhu 19. stoleti predevsim na zakladé etnického klice, a i kdyz se ndzev
historicky vyskytuje i ve starSich pramenech, v minulosti byly chapany jako podcelek Krkonos. Identita obyvatel
Horniho Pojizefi je snad i proto silné vazana na Krkonose a jizerskohorskou pfisluSnost nepocituji.
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Jablonecek od Jablonce nad Nisou, zvaného némecky Jablonec jesté¢ dlouho po odsunu
puvodnich obyvatel). Ve shodé s ceskymi sidly také etnograficky profil némeckych vesnic,
lezicich bezprostfedné¢ na narodnostni hranici, odpovidal smiSenému charakteru i1 diky
vzajemnému uzavirani siiatkli. Dle pani Markéty Maiové roz. Neumann (nar. 1938) z ptivodné
némeckojazycné vesnice Horni Polubny (ném. Ober Polaun) se na Polubném nekonala
velikono¢ni pomlédzka, ale — podobné jako v Ceské Zlaté Olesnici — zde chodily déti o Zeleném
¢tvrtku zpivat po koled¢ s pytlikem na vysluzku (platéné pytliky po 5 kg mouky); vyskytovalo
se tu 1 velikono¢ni rachtani. 30. dubna palili podobné jako na sousednim Vysocku kost’ata;
katolicka tradice obou uzemi determinovala i na Polubném slavnostni charakter svatku Boziho
téla, kdy se kostel vyzdobil opentlenymi bfezovymi vétvemi a divky oblecené v bilych
SateCkach sypaly z kosickti kvétiny. Velikou slavu ptedstavovalo i1prvni svaté piijimani;
dlouhé svicky zdobené maslickami a lidé vafili slavnostni pokrmy. Na sv. Jana Kititele
zde stlaly némecké déti svatojanskou postylku podobné jako cCeské; tradice se ovSem lisila
v detailech. D¢ti natrhaly kytici kopretin (ném. Margareten), polozily ji pod stal (celou kytici
1 se stopkami, nikoliv pouze kvéty) bez prikryvky se svatymi obrazky a jakéhokoliv zdobeni,
obvyklého u Cechii. Rano nasly v postylce ptedevsim tzv. korunky, tedy penize na pout, jelikoz
pout’ se na Polubném odehrava prave na svatek sv. Jana Kititele. Kytici nakonec dostala krava;
v Ceskych oblastech se byliny z postylky uzivaly k 1éceni lidi 1 dobytka. Némci na Polubném
dle pani Maiové shodné se sousednimi Cechy pekli kolade némeckého typu zvané zde metinky
z kvasnicového kynutého tésta s vejci a maslovou drobenkou. Mikulas tu chodil s andélem
a Certem, o némz se fikalo, ze nesnasi pefi; déti pred nim proto vzdy zalezly do bezpeci
pod pefinu. Cert nosival obraceny kozich a Mikulas nadéloval po zapadoevropském zptisobu
do puncochy; v dobé vale¢né nouze nosil i polinka a uhli do kamen. O Vanocich stavéli vanocni
stromek 1 betlém, na jehoz skaly pouzivali tzv. skalni papir (ném. Felsenpapier); figurky
kupovali dievéné, nejspiSe kralického typu a kazdy rok si pofidili nékolik novych. Na rozdil
od Vysocka, kde nadé€lovala §tédra baba, na Polubném nosil vano¢ni darky Jezisek (ném.
Kristkindl) a déti je pod stromkem opét po zapadoevropském zpiisobu nalezly az na Stépana
rano. Ve vsi byl jest¢ v dobé druhé svétové valky silné piitomny fenomén paSeractvi;
tzv. paSerové hazeli dobfe utésnéné kozené nepromokavé pytle se zbozim do Jizery (obsahovaly
pfedevsim tabdk, cukr a cukerin), ptesli hranice s prazdnyma rukama a pak na hrablu elektrarny

u tovarny Vertexu vybirali z Jizery pytle ven.?

3 Rozhovor s Markétou Maiovou (nar. 1938) z Horniho Polubného vedl Daniel Dédovsky. Horni Polubny 2013.
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Pani Markéta Maiova uvedla, ze zdejSi Némci chodili jeSt¢ v mezivalecné dobé
do ¢eskojazy¢ného Vysokého nad Jizerou na ,,handl”, vyménny pobyt za tcelem ovladnuti
jazyka (ve Skole se vyu€ovala spisovna némcina, déti se ale spiSe naucily némecky a Cesky
dialekt od spoluzakt a hostitelské rodiny), jehoz znalost pozdéji uplatiiovali pti obchodni 1 jiné
komunikaci se sousednim etnikem. Obyvatelé némeckych oblasti pfiléhajicich k Hornimu
Pojizeti hovoftili vychodosaskym dialektem; kdyz dnes pani Maiova ptijede na nakupy
do Zitavy a promluvi na zdejii obyvatele svym rodnym nafe¢im, pokladaji ji mistni
za Zitavanku. Ve vychodnich Krkonosich jiz panoval odligny dialekt néméiny, kterému Némci
z Horniho Pojizefi stéZi rozuméli.*

Déti se na handlu setkavaly i s odliSnymi stravovacimi navyky. Josef Skrbek vzpomina,
jak z Rokytnice jisty hoch utekl kviili zelné polévce, na kterou si nemohl zvyknout. Sdm se
pritom na handlu v Rokytnici setkal se zvykem, kdy pan Feiks kazdou nedéli ukrojil na plocho
pies cely bochnik tenky krajic chleba, namazal jej morkem ze tii morkovych kosti, rozkrajel
na 10 kouskt, osolil a kazdy stolovnik (bylo jich u stolu 10) dostal jeden kousek. Skrbek
podotyka: Na ten morek jsem si tak zvyknul, Ze i tejde po létech si ho vyzadam a ratolest moje
to déla po mné. Pripomind pokazdé Ze to zaved pan Feiks.’

Jazykové rozliSovali horaci vlastni Némecko od némeckych oblasti Cech; Cesi fikali,
ze jdou na handl ,,do Némec*®, zatimco pies hranice jezdili ,,do Némecka®. D¢ti chodily na handl
zpravidla od tfeti tfidy méStanské Skoly (dnesni osma tiida zakladni Skoly, tedy déti ve véku
dvandcti az tfinacti let), vyjimecné i od druhé tiidy a zGstavaly v hostitelské rodin€ jeden rok,
aby se naucily jazyk. VétsSina Némct tak uméla obstojné€ Cesky; vznikala Cetna pratelstvi a pani
Maiova vzpomina, jak spolu obé etnika dobie vychazela az do piichodu nacismu, kdy
charizmaticky Hitler pobldaznil mnoho lidi, zejména mladych. Neumannovy nepostihl
povalecny odsun, ackoliv se otec za cely Zivot poradné nenaucil ¢esky (nemél talent na jazyky);
pracoval ovSem jako odbornik, procez obdrzel ptikaz podepsany samotnym Gottwaldem, ktery
zakazoval odchod rodiny z republiky. Povédomi o vale¢nych zvérstvech na Polubném ziskali
teprve po prijezdu stryct z fronty na dovolenou; spatfili tehdy v Ostravé poprvé transport
do koncentra¢niho tdbora. Doma pak o zazitku vypravéli s velkymi obavami a s koncem valky
pak tragické diisledky dokdzali pochopit. Déti pani Maiové némecky hovoti, vnoucata ovSem
jiz jazyk neovladaji a povazuji se za Cechy; jedna se o modelovy piipad kompletni integrace
zbylého némeckého obyvatelstva do majoritni ¢eské spolecnosti. Stryc pani Maiové, v dobé

rozhovoru sedmadevadesatilety, pobyl se svymi dvéma bratry na ruské fronté, zazil rusky gulag

4 Rozhovor s Markétou Maiovou (nar. 1938) z Horniho Polubného vedl Daniel Dédovsky. Horni Polubny 2013.
5> SKRBEK, Josef: Vzpominky byvalého vysockého kluka. Psino cca 1940-1946, rukopis v majetku
D. Dédovského.
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a vratil se domii az v roce 1952; po cely zivot o tomto traumatu odmital hovofit. V soucasnosti
zije nékolik pivodnich némeckych rodin v Desné a v Tanvaldé, fada jich vSak emigrovala
do Némecka po roce 1968, ptredevsim do mésta Schwibisch Gmiinden, kde bydli mnozi byvali
Polubensti; navzajem se znaji a poradaji ve svém rodisti tfidni srazy.®

V prilehlé severni vysokohorské oblasti provozovali némecti obyvatel¢ budni
hospodafstvi, predstavujici odlisny pastevecky zplsob obzivy zalozeny na vyrobé a exportu
produkt z kravského mléka alpské kvality; jiz v zavéru 18. stoleti slouzily boudy i jako
ubytovny, hostince a pozd¢ji hotely pro obchodniky, pocestné a turisty prochazejici horami.
Také Rokytnice nad Jizerou se profilovala pfevazné pastevecky; jen v Hofenich Domcich
chovali lidé pies sto krav a na Dvorackach (ném. Hofbauden) provozovala rodina Stumpova
klasické budni hospodaistvi. Dle sd€leni pani Kristiny Bartonickové roz. Stumpe (nar. 1933)
v 1ét¢€ kosili a susili seno az na Labské louce a u Vosecké boudy; kdyz pak na podzim napadl
snih, svazeli jej do stodol na rohackach. Doma pak vyrabéli tvaroh, podmasli a méslo z tu¢ného
vysokohorského mléka. Pilkilové kostky masla balili do pergamenu a kienovych listt, dvakrat
tydné pak maslo nosili na zadech do Rokytnice v ruksaku, aby po cesté neroztalo. Také pani
Bartonic¢kova tuto cestu osobné vykondvala a zpét domi piinasela dva bochniky chleba.’

Otec Stumpe si pred valkou privydélaval na Novoslezské boudé (dnes Hala Szrenicka
na polské stran€ hor), kde spravoval lyZze a na rohackéach ptevazel zimni hosty ptes hranice.
Po vélce Stumpovi unikli odsunu, jelikoz pii zdboru tzv. Sudet v roce 1938 aktivné
spolupracovali s ¢eskymi slozkami. Pfi budovéani pohrani¢niho opevnéni ve druhé poloviné
30.let vozil pan Stumpe volskym povozem stavebni materidl pro bunkry. Na boud¢
za Dvorackami, kde dnes sidli horska sluzba, se ubytovali financové, kteti na Dvoracky chodili
pro podmasli; ¢esti vojaci v dobé zaboru bydleli i v samotném hotelu na Dvorackach, kde
v depresi z bezvychodné situace popijeli. S postupem fisskych jednotek se ocitli v obkli¢eni
a pan Stumpe jim nabidl pomoc — odvezl tajné volskym povozem zbrané financt pies Rezek
do Stépanic, kde mé&l znamé, jelikoz se tam na handlu uéil &esky — a ukryl u nich zbran&
ve stodole. Cesi se pak po jednom trousili lesem pry¢; kdyby padli do rukou fi§skym Némctim,
skoncili by jisté tragicky. V dob¢ valecné nouze pak otec zkouSel u boudy péstovat brambory,
které¢ ale nikdy fadné nedozraly, jelikoz v zafi napadl snih. Jednou z policka odstraniovali celé
kry zledovatélého sn¢hu. Zasel i oves, ktery vSak rovnéz nedozral, procez pokusil se
zemédelstvim zanechal a nadale opét pouze chovali kravy na mléko. Nerostly zde zddné ovocné

stromy, pod domem se rozkladal smrkovy les a nad boudou jiz jen kle¢. Stumpovi po Cas valky

¢ Rozhovor s Markétou Maiovou (nar. 1938) z Horniho Polubného vedl Daniel Dédovsky. Horni Polubny 2013.

7 Rozhovor s Kristinou Bartoni¢kovou (nar. 1933) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2014.
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na Dvorackach ilegalné ubytovavali Ceské studenty, kteii tam jezdili lyZovat. Jeden
ze zachranénych financt se po valce stal starostou v Rokytnici a v ¢emkoliv potfebovala rodina
pomoci, vysel ji vstic. Pii odsunu v roce 1946 piesto museli odejit sourozenci pana Stumpeho,
ktefi bydleli v Hornich Domkach. Sbérny tabor se nachazel ve Vrchlabi a odsun probihal
do americké zony, kazdy si ptitom mohl vzit majetek o vaze 50 kg. Sourozenctiim chtéli sebrat
pytel s botami, jelikoz uz ptesahoval vdhovy limit, ale pan Stumpe zasahl na narodnim vyboru
a pytel byl rodiné vracen. Do odsunu vybirali jednak podle ¢lenstvi osob v NSDAP, dale dle
chovani jednotlivet k Cechtim béhem valky a bohuzZel i podle majetkovych kritérii; bratra pana
Stumpeho tak odsunuli jen z toho diivodu, Ze vlastnil pékny dim. Némecti komunisté Sli rovnéz
do odsunu, ale mohli si odvézt majetku kolik chtéli a mnozi z nich nakonec odesli do Némecka
radi. Pfestoze se Stumpovych zastaval i jeden z otct zakladateli KrkonoSského narodniho
parku Jindfich Ambroz (sam pak byl v 50. letech utiskovan), rodinu v roce 1947 z Dvoracek
ufady vystéhovaly a boudu osadily dvéma bratry Bulhary; dobytek v jejich péci posel hlady.
Stumpovi pak bydleli tfi roky v Jilemnici v ubytovné na Javorku. Ubytovna byla tak vlhka, ze
zplesnivély matrace a z dratének kapala vysrazend voda; pracovali v zeméd¢lstvi. V roce 1948
komunisté Dvoracky znarodnili a jelikoz pan Stumpe vytrvale zadal, aby mu povolili navrat,
mohl se nakonec na boudu v roce 1951 vratit jako zaméstnanec — pracoval jako koci a jeho Zena
délala pokojskou. Diim nalezli vykradeny. Otec poté choval vlastniho kon¢ a potidil si tfi kravy,
se kterymi v rodinném méfitku obnovil budni hospodaistvi; ovS§emze probihala dobové obvykla
Sikana ze strany ufadl pod zaminkou, ze odvadéji malo mléka navzdory skuteCnosti, ze krava
pied teletem nedojila; dostavali tedy nizké platy. Otce ale téSilo, Ze se mohl vratit domu
a vSechny ustrky trpélivé snasel; teprve v poloving 50. let se situace postupné uklidnila. V roce
1964 panu Stumpovi kin rozbil nohu a museli s hospodafenim skoncit; odesli do diichodu
do Rokytnice, kde otec pracoval jako no¢ni vratny v hotelu Krakonos. Koupili si v Rokytnici
chalupu a zili v ni az do smrti, pfiemz doma mluvili Cesky 1 némecky, podle ptilezitosti.

Tak zaniklo posledni budni hospodafstvi v zdpadnich Krkonosich.?

Pokrmy vSedniho dne

Vsedni strava regionu v minulosti sestavala ze sytych a nekomplikovanych pokrmi,
pokryvajicich potfeby fyzicky pracujiciho ¢lovéka. Historicky ji ovliviiovala mistni skladba
pestovanych plodin; znacné postaveni si dodnes udrzelo vysocké zeli. Pfes zasadni vyznam

brambor, akceptovanych zde béhem prvni poloviny 19. stoleti, z pokrmii do soucasnosti zcela

8 Rozhovor s Kristinou Bartoni¢kovou (nar. 1933) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2014.
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nevymizela pfitomnost tufinu, zvaného dumlik, uzivaného diive na misté brambor k ptipravé

ruznych placek, kasi a polévek. Nejen diky literarni tvorbé Marie Kubatové vesla v obecnou
znamost polévka kyselo a bramborové placky sejkory, o jejichz spravné piipravé se vedou
nekonecné diskuse mezi samotnymi hordky. Viabilitu tradi¢nich pokrmt vSedniho dne
napomohlo uchovat i obdobi socialismu, konzervujici ¢esky venkov omezenim fluktuace

potravinarskych komodit a tiskovin nejen vii¢i zahrani¢nimu prosttedi, ale i mezi jednotlivymi

domadcimi kraji.

S 7 Y

~ Sklizeny tufin — dumlik. Vysoké nad Jizerou 2017.°

Jak uvadi Josef Skrbek pt¥idomkem!'® , Korabi“ z Vysokého nad Jizerou ve svych
pamétech,'! v zavéru 19. stoleti se v Hornim Pojizeii nejvice péstovaly &tyti odriidy brambor:
janovky, rakuSanky, vokurcata a rozmarynky. Na piipravu sejkor se uzivaly prfedevsim pozdni
odridy, davajici velké a tuhé hlizy; z uvedenych proto nejvice vyhovovaly velké Zlutomasé

janovky. V dobach Skrbkova détstvi (nar. 1876) se sejkory pfipravovaly nejcastéji pouze

9 Zdroj: Soukromy archiv autora.

10V Hornim Pojizefi se pro po&etny vyskyt nékterych typickych pi{jmeni v obci rozlisuji rodiny tzv. pfidomkem,
tedy ptidanym jménem podle mista bydlisté; pfidomek se primarné vztahuje k domu (usedlosti), je mozné jej ale
prenaset i dédicné.

' SKRBEK, Josef: Vzpominky byvalého vysockého kluka. Pséno cca 1940-1946, rukopis v majetku
D. Dédovského.
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z brambor, mouky, soli a celého kminu. Pro jednoho stravnika hospodyné oSkrabala pét
brambor a oprala je v Cisté vod¢€. Z nastrouhanych brambor slila §tavu, pfidala trochu hladké
mouky, aby tésto zlstalo fidké, sl a kmin. Tésto se nabiralo 1zici a tence rozmazlo po suchém
rozzhaveném talu plotny spordku ¢i kachlovych kamen, nanejvy$ slabé omasténém kuzi
od Speku (jinak by se pfilepovalo k plotn¢). Diive, nez se stacilo ptipalit, plochym nozem se
podebralo a obrétilo za ucelem opeceni tenké placky po obou stranach. Prvni upecenou sejkoru
hospodyné ihned snédla, aby zjistila, zda té€sto nepotiebuje pfisolit. Hotové sejkory po obou
stranach omastila rozpusténym maslem za pomoci $tétky z husiho pefi nebo jinou (zpravidla
nepodafenou) sejkorou. Nékteré rodiny ovSem jiz v této dobé piidavaly do placek vejce
¢i ¢esnek, Skrbek hovoii i o majorance nebo sladké varianté se skofici a cukrem; Upravy
s pfidanymi pfisadami byvaly ovSem povazovany za zbytecny piepych a sladké varianty
za vystfednost. KrkonoSsky spisovatel Prokop Hasek ptfidomkem ,Kajetant* z Vysokého
nad Jizerou (1905-1989) zdlraziuje dilezitost pouziti tupého struhadla pii vyrobé sejkor. Nové
ostré struhadlo nadéla misto zddouci kaSicky pevné nudlicky, které méni strukturu tésta; ackoliv
strouhani na starém tupém struhadle trva déle, rozdil pfi konzumaci je zna¢ny. Prokop Hasek
vzpomnél udélosti, béhem kterych jeho maminka koupila nové paradni struhadlo ze zluté
mosazi, které¢ kazdou nedé¢li lestila. Otec se na struhadlo podival, pfinesl si ze dvora kus cihly
a zacal ji na struhadle ke zd¢Seni a velkému natku své zeny strouhat, aby jej patiicné otupil
pro vyrobu sejkor.!?

Také Jifina Doubalikova, pracovnice muzea ve Vysokém nad Jizerou, zachovala
ismévnou vzpominku na prvni setkani Cetika Zibrta, ktery ve Vysokém na sklonku Zivota
travival prazdniny, se sejkorami: Profesor Zibrt, jako etnograf, se zajimal v kazdem kraji, mimo
Jjiné, také o specialni lidova jidla. Na prani, co se mu miiZe predlozit, Fekla maminka, Ze udela
sejkory. Profesor se nepatrné zarazil, ale souhlasil. Kdyz mu tatinek donesl plny talii mastné se
,usmivajicich* sejkor se slovy: ,, Tak, pane profesore, to jsou ty nase krkonosské sejkory
a nechte si chutnat! *, viditelné si Zibrt oddechl a odpovédeél: ,, To jsem rad, Ze to nejsou ti krasni
zpévavi ptacci! Bylo mi divné, Ze tak hodni lide, jako jsou zdejsi horaci, by byli k tém konadram
tak kruti. “ Od té doby si na sejkordch pochutnaval velmi ¢asto.'®

Od posledni tietiny 19. stoleti az doposud se v regionu pofadaji tzv. sejkoraky — vecirky,
baly a tane¢ni zabavy spojené s piipravou a konzumaci sejkor, ktera zptisobuje zizen; hostinsky

vzdy o sejkoraku prodal dobré mnozstvi piva. Existuji i zdznamy o z&dvodech v pojidani sejkor,

cv v

12 HASEK-KAJETANU, Prokop: Vo vysockejch bramborovejch idlech III. In: JIRANEK, Jaroslav (red.):
Kr{conoisky qbzor. ]yezdvisly zpravodajsky list pohranicnich riesﬁ, é.,23 (1940), s. 2.
13 DOUBALIKOVA, Jifina: Profesor Zibrt a sejkory. In: KUCEROVA, Marcela (red.): Vétrnik, . 10 (1990, s. 2.
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k sytosti placek tictyhodné ¢islo). V soucasnosti poradaji sejkoraky kromé restauraci zejména
ruzné spolky (dobrovolni hasi¢i, ochotnici), ale i domovy pro seniory; v mezivalecné dobé
naptiklad t€lovychovny spolek Sokol ¢i studentské organizace.

V recentnim terénu jsem podchytil znacné mnozstvi zptisobti ptipravy sejkor, nékteré se
blizi Skrbkem zminénému zékladnimu receptu, jiné jiz predstavuji varianty pfizpisobené
zménénym technickym i ekonomickym faktoriim, zejména vyvoji kuchyniského topeniste, lepsi
pozadavkiim stravnikd.

Pani Milada Bazantova, roz. Patockova ptidomkem ,,Vrt'akt* (1926-2018) z Vysokého
nad Jizerou uvedla, Ze do tésta na pravé sejkory nepfidava Cesnek ani cibuli, pouze najemno
nastrouhané brambory (odridu uzivala podle toho, kterou méla pravé doma), vajicko, trochu
mouky, sil a cely kmin; podotkla, Ze v novéjsi dobé mnoho lidi vylepsuje placky kminem
mletym. Dle pani Bazantové se diive sejkory skutecné pfipravovaly téméf na sucho na plotné
omasténé ,.ktirou od Speku, pozdéji vsak zacala pod sejkory pti peceni pridavat kapku oleje
(nikdy ovSem maslo, jelikoz se pfipaluje). Sejkory ji nejlépe chutnaly potfené rozpuSténym
maslem s trochou ¢esneku. Na brambory skute¢né uzivala vypouklé struhadlo s vystouplymi
hroty, které¢ vytvarelo zadouci kasi a toto struhadlo uzivala vyhradn€ na vyrobu sejkor. Jelikoz
strouhani ptedstavuje velmi pracny proces (coz zduraznuje jiz Josef Skrbek), uzivala pani
Bazantova kuchynského robota, avSak ptiznala, Ze sejkory jsou z tohoto diivodu trosku hrubsi.
Ovdovéla pani si tento jinak typicky vSedni obéd piipravovala skoro kazdou nedéli.'

Pani Anna Slavikova ptfidomkem ,,Hoskt* ze Ttic¢e (1930-2017) piipravovala sejkory
obdobné, vylepsovani ptivodniho nejjednodussiho tésta trochou oleje praktikovala kviili jejich
snazsimu opékani (nelepi se k plotn€). Plivodni variantu bez vajec ptipravovala pouze v zimé,
kdy slepice malo nesou a vejci se musi Setfit. Jeji snacha, Hana Slavikova, jiz pfidava do tésta
¢esnek 1 cibuli, zdlraziuje ovsem rovnéz potiebu najemno nastrouhanych brambor; k sejkoram
nejradgji pije podmasli.'

Jana Drozenovd, roz. Kramatfova z Vysokého nad Jizerou (nar. 1943) jiz do tésta
krom vajec, mouky, najemno nastrouhanych brambor, najemno nakrajené cibule a utfen¢ho
Cesneku piidava i majoranku a pepi; stejnym zpiisobem sejkory pifipravovala i1 jeji matka.

Piidani vajec zdtivodiiuje lepsimi vlastnostmi (niz§i trhavosti) tésta.!¢

14 Rozhovor s Miladou Bazantovou (1926-2018) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2012.

15 Rozhovor s Annou Slavikovou (1930-2017) ze T¥i¢e vedl Daniel Dédovsky. Tfi¢ 2012.

16 Rozhovor s Janou Drozenovou (nar. 1943) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.
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Ptizplisobovani ptipravy sejkor modernim domécim spotiebictim ilustruje recept Hany
Pochopové, roz. Bouzkové, piivodem z Vysokého nad Jizerou, nyni zijici ve vsi Benecko.
Na ptipravu pouzivd 6 bramborl, 1 vejce, Cesnek, sil, 1 velkou cibuli a saddlo. Brambory
nastrouhd a piida do nich jedno vejce (jinde davaji 1 dv€), nadrobno nakrajeny ¢esnek a cibuli
a stl; maminka davala i mouku, kterou pani Pochopova vynechava. Vytvoii ze smési tésto;
nastrouhané brambory pfitom pusti vodu, ktera se slije. Jelikoz jiz nevlastni kamna s plotnou,
déla pani Pochopova sejkory na litinovém pekaci, ktery vymastuje sddlem a nékdy pouziva
i olej (podle toho, co je zrovna doma).!”

Informatorka Jarmila Kadava, roz. Kastdkovd z Vysokého nad Jizerou (nar. 1941)
pfidava do tésta hrubou mouku a tvrdi, Ze vajec lze dat libovolné mnozstvi, jelikoz se nimi nic
nezkazi.'® Dle pani Bozeny Briinové (nar. 1937) z Pasek nad Jizerou, ptivodem z Poniklé,
naopak piili§ mnoho vajec $kodi, sejkory by pak byly tuhé."”

Obecné¢ lze konstatovat, ze z puavodniho jednoduchého pokrmu, rozsifeného
v prumérnych pojizerskych domacnostech 19. stoleti, vznikaji pod vlivem vySe zminénych
faktorti rozli€né varianty bramborovych placek. Jejich pfiprava se v jednotlivych rodinach 1isi
v detailech, jindy 1 v zasadnich ptisadach. Ve zdejsi patrilokalni spole¢nosti obvykle ucila
nevestu varit jeji tchyné, aby vyhovéla stravovacim navykim manzela; chutové preference se
tak v rodinach tradovaly patrilinedrng, zatimco kuchatrska dovednost generacné prechazela
po zenské afinni linii, nebot’ Zenaty muz bézné nevafil. V zenské linii proto tradice vzdy
zanikala ve prospéch zvyklosti v rodiné manzela; i v ramci realizovaného vyzkumu starsi
informatorky nezfidka potvrdily, zejména v piipad¢ svateCnich pokrmi, nauceni jejich ptipravy
od vlastni tchyné.

Vybér surovin pro vSedni stravu dnes jiz primarn¢ ovliviiuji faktory do zna¢né miry
standardizované ekonomické situace rodin, chutové preference a rodinné tradice. Znalost
stavby starobylé kachlové pece patii ddvno minulosti, rovnéz pro mezivalecnou dobu ptiznaény
spordk na pevna paliva s plotnou nalezneme v soucasné pojizerské svétnici spisSe vyjimecn¢;
ve vétSin€ chalup vznikd v pribéhu druhé poloviny 20. stoleti kuchyné jako samostatna
mistnost opatiena elektrickymi a ve vétsich sidlech i plynovymi spotiebici. Lid¢ proto museji

pii pfipravé nekterych tradi¢nich pokrmli improvizovat (naptf. pani Kadava pece sejkory

17 Rozhovor s Hanou Pochopovou (nar. 1929) z Benecka vedl Daniel Dédovsky. Benecko 2013.

18 Rozhovor s Jarmilou Kadavou (nar. 1941) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

19 Rozhovor s Bozenou Briinovou (nar. 1937) z Pasek nad Jizerou vedl Daniel D&édovsky. Paseky nad Jizerou 2014.
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na zelezné plotynce plynového sporadku vzdy po jedné a maximalné po dvou mensich plackach,
zminény byly i varianty na litinovém pekacku).?’

Sladké varianty sejkor, kritizované Skrbkem, pronikaly do Horniho Pojizefi
ze zapadnich némeckojazycénych oblasti. Jak podotkla pani Markéta Maiova, vyssi poloha
determinovala pastevecky zplisob obZivy na Polubném, zemé&délstvi se zde nedaftilo a jedinou
vyznamnou péstovanou plodinu pfedstavovaly pravé brambory, vysazované vzdy na prvniho
maje. Mistni obyvatelstvo chodivalo do kraje s niiSemi na tzv. hamstr (z ném. der Hamster,
kiecek), tedy ,,kfeCkovat* potraviny zejména na principu barterového obchodu, kdy lidé ménili
vlastni mlé¢né produkty za ovoce, zeleninu a dalsi potraviny, které si sami nemohli vypéstovat
¢i vyrobit. Po zméné rezimu vyselo zdejSi JZD na znarodnénych polich kukufici a mistni se
na ni chodili Skodolibé¢ divat, jelikoZ na podzim zlistavala vysoka jako poseCeny travnik. Doma
chovali Neumannovi krdvu a dvé kozy; kravské mléko prodavali, kozi spotiebovali
v domacnosti. Pani Maiov4 zminila bramborové placky zvané mezi mistnimi Némci ¢eskym
vyrazem holicky; §lo o tzv. suché plotnéaky, tedy placky bez cibule, bez ¢esneku, jen z brambor
rozstrouhanych najemno a smichanych s trochou mouky, peCené na suché plotné. Hotové
holicky se ovSem zalily smetanou a pocukrovaly. Dle pani Maiové ptedstavovaly holicky
na Polubném obdobou &eskych sejkor a lidé je zde pripravovali timto zpiisobem zcela bézng.!

Rokytnickd obdoba ¢eskych sejkor nesla pojmenovani Stoppelfuchs. Jak vypovédéla
pani Kristina Bartoni¢kova z Dvoracek, tésto sestdvalo z najemno nastrouhanych syrovych
brambor smichanych s troSkou mléka, ptidalo se vajicko, mouka, kmin a stl. Pekli jej
na amoletniku na Speku a sadle. Nazev pokrmu lze pielozit jako ,,vousata lisSka®, sloveso
stoppeln ale rovnéz znaci pabérkovani (napt. brambor) na sklizeném poli. Podobné se dle pani
Bartonickové pfipravovaly placky z vafenych brambor zvané Kartoffelkuchen (bramborovy
kolac), které na horské boudé obvykle jedli k obédu a zapijeli je zitnou bilou kavou: Vytvoftilo
se tésto z vafenych brambor, vajicka, soli a hladké mouky. Vyvalené placky pekli na suché
plotné a hotové potieli maslem. Podobné se spatrovaly Buchtelen (buchticky) — kynuté buchty
bez naplné, omasténé po spafeni Skvafenym maslem a posypané cukrem se skofici (stejné jako
nize uvedeny Scherbel), o néco veétsi nez buchty dukatové. Na Dvorackach vafrili také chlupaté
knedliky, bramborov¢ Spalicky a ovocné knedliky z bramborového tésta, predevsim s jable¢nou

néplni (jablong rostly a plodily i v hornich partiich Rokytnice).??

20 Rozhovor s Jarmilou Kadavou (nar. 1941) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

2! Rozhovor s Markétou Maiovou (nar. 1938) z Horniho Polubného vedl Daniel Dédovsky. Horni Polubny 2013.
22 Rozhovor s Kristinou Bartoni¢kovou (nar. 1933) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2014.
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Pokrm Stoppelfuchs se vyskytoval v Sir§i oblasti némeckojazycné ¢asti krkonossko-
jizerského aredlu, vykazoval ovSem zna¢nou variabilitu; v Jizerskych horach se naptiklad
jednalo o obdobu tzv. ¢eského zida. Pani Margit Jitickova, roz. Posselt z Nové Vsi u Lucan
nad Nisou pfipravuje Stoppelfuchs nasledovné: Oloupané syrové brambory co nejjemnéji
nastrouhd, piida vejce (pocet odvisi od mnozstvi stravniki — na velky pekac pouzijeme tii
vejce), pepf, sul a 1zici hladké mouky na zahusténi. Mouky pouZije tfeba jen pil 1Zice nebo
malou 1zi¢ku, podle toho, kolik brambory pustily ,,vody*; nékteti ,,vodu* sliji a mouku pak
neptidavaji. Vse dikladné promichdme a hotové tésto vlijeme na pekac s rozzhavenym sadlem.
Po vrchu poklademe slupkou dolt vypeckované, na pilky i ctvrtky pokrajené syrové Svestky
nebo oloupana jablicka pokridjena na osminky. Stoppelfuchs pak pani Jifickova zapéka
v pfedem rozpalené troubé. Nékteii stravnici si pokrm radi i pocukruji; pije se k nému tradi¢né
melta s mlékem nebo bilé ,,kafe*, ptipadné kava z cikorky. V okoli Lu¢an znaji i slanou variantu
pokladenou krajenou cibuli nebo trochu pomackanymi strouzky ¢esneku.?’

Znacnou variabilitu surovin i postupu piipravy v jednotlivych rodindch nalezneme
iuméné znamych pokrmi, jako jsou campraty ¢i zid. Dle Miloslavy Harcarikové,
roz. Metelkové z Vysokého nad Jizerou, potfebujeme na campraty pét brambor na osobu (kdyz
jsou lid¢ hladovi), jedno vejce na osobu (mizeme dat i Ctyfi vejce na tii lidi), znaéné mnozstvi
¢esneku (dava se ,,0d oka“), maslo, stl. V nékterych rodindch ptidavaji do tésta trochu mléka.
Nesmime pouzit brambory mladé, vhodnégjsi jsou brambory sklizené od konce srpna, nejlépe
v kombinaci vice odrid. Variantu bez mléka popsala Miloslava Harcarikova nasledovné:
Nastrouhdme brambory a smichame je s uvedenymi prisadami. Tézky litinovy peka¢ vymazeme
vrstvou rozpusténého masla a ddme do chladu ztuhnout (na campraty se nesmi maslem Setfit).
Poté na pekac nalijeme té€sto a nechdme zapéct. Tésto pii peceni zacne vytvaret kolem dokola
»korabky* (krakelovanou kurc¢icku) a ¢im je tenci, tim vice ,,korabk‘ ziskdme. Jakmile se
»korabky* utvofi, vezmeme l1zici a tésto roztrhame, poklademe navrch kousicky maésla
a nechame dopéct. K campratim se obvykle pije mléko ¢i pivo. Informéatorka ptipravuje tento
pokrm zhruba jednou mési¢ng.?*

Variantu s mlékem ptedstavila Jarmila Knizkova z Vysokého nad Jizerou (nar. 1941),
ktera peCe campraty z nastrouhanych syrovych brambor (mnoZstvi zavisi na velikosti pekace),
pridaji se dvé az tii vejce (opét dle velikosti pekace), stl, kmin, trocha majoranky, ¢esnek
a trocha cibule (brambory i cibuli jiz pani Knizkova strouhd na kuchyniském robotu). Pekac

vymaze trochou oleje, na kterou vlije vypracované tésto. Necha campraty zapéct a rozkraji je

2 Rozhovor s Margit Jifickovou z Nové Vsi u Luc¢an nad Nisou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou 2018.
24 Rozhovor s Miloslavou Har¢arikovou (nar. 1946) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2012.
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nozem na ¢tvercové fezy, které nasledné obrati a opece i z druhé strany. Poté je zalije Ctvrtlitrem

teplého mléka a opét zapece. Jako ptilohu podavaji u Knizkl Cervené kvaSené zeli vlastni
produkce.?

Dle pani Bartonickové v némeckych rodindch vaftili sladky pokrm zvany Scherbel,
pfipominajici campraty zpisobem pfipravy. Tésto z vafenych brambor, vajicka, soli a hladké
mouky se upeklo na pekaci a roztrhalo na kusy, poté jej spafili vatici vodou a polili Skvarfenym
maslem. Nakonec pokrm posypali cukrem a skofici. Kuchat Jifi Marhold, ktery v 80. letech
20. stoleti aktivné sbiral krkonosské recepty, ve své KrkonoSské kuchaice uvadi zalévani
,,Serblu mlékem?® podobné jako u camprat.?’

Sezénnim pokrmem je tzv. zid, respektive jeho sladka varianta, ktera se pekla pokazdé,
kdyz dozralo podzimni ovoce (jablka, hrusky, Svestky). V ceské lidové kultuie slovo
,,Z1d* nemusi nutn¢ poukazovat na etnickou skupinu obyvatel, na ptiklad u masopustni maskary
jde o transformaci slova déd, starocesky dziad, piedek. Jelikoz synonymem pro zida-pokrm se
v mnoha rodinach uziva nazvu baba, lze i zde ptedpokladat podobnou souvztaznost. Tuto teorii
podporuje 1 zprava o jubilejni slavnosti bramborové konané ve Vysokém nad Jizerou 20. zari
1874 na pocest domné¢lého stoletého vyroci piivezeni brambor do Evropy, kdy se hlavni atrakei
vecera stal tzv. dédek pokladeny Svestkami: Poradateli slavnosti byli obcané Smrcek, ucitel
a lékar Tomas, poradatelkou hostiny obcanka Smrckova. Jiz o 7. hodiné vecerni byli cetni
ucastnici  slavnosti v osvétleném hostinci  shromdzdeni. Ze na  hudebni  sbor
pritom nezapomenuto, rozumi se samo sebou. O piil 8. hod. zahdjena slavnost ouverturou, po
které nasledoval ,, Orfeus v podsvéti“. Pak prednesl samouk Sebestian Patocka ze Sklenaric
proslov ,,Chvala bramborium*, jejz byl sam sepsal a ktery s velkou pochvalou byl prijat. Kdyz
byl hudebni sbor opét cislo prehrdl, zapel sbor pevecky skladbu ,, Chvala bramborim*, kterou
k slavnostnimu uceli slozZil Dr. Bares. Skladatel i pévci vyznamenani hlucnym potleskem.
Hudebni sbor ukoncil koncertni cast slavnosti, nacez nasledovala bramborova hostina,
pri které kolovala nasledujici v horskych krajinach oblibena jidla z bramborii: 1. Oloupané
brambory s tvarohem a maslem. 2. Oskrabané brambory, polité maslem. 3. Kucmoch se syrem.
4. Sykory z bramborii. 5. Bramborové kolace. 6. Bramborovy salat. 7. Bramborovy zavitek
na zpiisob jablecniku. 8. Bramborové knedliky. 9. Brambory se skopovym. [Cislo 10. je
vynechéno] [11. Bramborové dorty. 12. Brambory s omackou. 13. Brambory se

zajicem. 14. ,, Kantordaky*. Ponévads obcan Silhan k slavnosti té dal upéci velkého pandka

23 Rozhovor s Jarmilou Knizkovou (nar. 1941) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

26 MARHOLD, Jiti: Krkonosska kuchaika. Hradec Kralové, Kruh 1991, s. 59—60.

27 Rozhovor s Kristinou Bartoni¢kovou (nar. 1933) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2014.
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z bramboriu, tak zvaného ,,dédka*“, tedy odesli ctyri ucastnici slavnosti do bytu obc. Silhdana
a prinesli jej v slavnostnim pritvodu do siné hodovni, obesli s nim celou tabuli, poloZili jej v
cele délce na stiil, nacez povolan lékar Tomas, aby na ném proved! nutnou sekci. ,, Dédek* byl
nejméné 3 lokte dlouhy 1 loket Siroky a slivami cely posazeny, ,,az radost*“, jak nas zpravodaj
sdéluje. Rozdélenim ,,dédka* byla hostina ukoncena, nacez prazsky akademik, obc. Vodsedalek
ze Staré Vsi, vulgo ,, Vocilka“, usporadal o 12. hod. v noci jesté divadelni predstaveni ,, Faust
v podsveti“, pri kterém randal onoho vecera dosahl vrchole, ponévadz udrzovani vsickni
ucastnici slavnosti v staléem smichu. Po divad. predstaveni nasledovala tanecni zabava, ktera
do 5. hodiny ranni trvala a cetnym damam, které také slavnosti jubilejni se zucastnily, ze vseho
nejlépe se libila. Pripomenouti se slusi, Ze srdecné slavnosti té i predni obcané mésta se
ziicastnili.®®

Pani Zdenka Pacholikova z Roprachtic (nar. 1954) pfipravuje zida nésledovné:
Do nastrouhanych syrovych brambor ptida stl, kmin, majoranku, ¢esnek, cibuli, vejce, trosku
hladké mouky a mléko. VSe promicha a nalije na peka¢ vymazany olejem, po vrchu poklade
pulky syrovych Svestek nebo platky hruSek a vSe nechd zapéct v troubé. Mouka s mlékem
netvoii povinné piisady. Zida v rodiné pecou pomérné ¢asto, zhruba jednou mési¢né a jedi jej
piimo z pekace; pokrm se nikdy nerozdéluje na talif. Tato diive bézn4 praktika se v regionu
doposud zachovala v ptipadé svatecni a obfadni stravy, kde symbolizuje rodinnou vzéjemnost,
také u zida odkazuje na zvlaStni vyznam pokrmu. U podzimnich zidii a bab se snad, podobné
jako v ptipadé ovocnych knedliki kantordka ¢i misy vafenych omasténych brambor, jedna
o pokrmy dozinkové, spojené s nastupem obdobi vyznacujiciho se zvySenou uctou k predkim,
kdy se objevuji riizné maskované postavy bab, dédkl a zidi. Pani Ludmila Grosmanova,
roz. Kralikova ze TtiCe (nar. 1943), nyni ve Vysokém nad Jizerou, vzpomind, jak se pfi
hodovani ze spolecné misy na maslem masténych bramborovych ¢i ovocnych knedlicich tvotily
po stole cesti¢ky z omastku ke kazdému ze stolovnik.*

Pani Véra Bariakova, roz. Jositkova z Pasek nad Jizerou (nar. 1938) na zida nastrouha
syrové brambory, osoli, pfida jedno az dvé vejce a polohrubou mouku. Na pekéci rozpusti maslo
a tdsto na n&j vlije. Po vrchu poklade ovoce — jablka, §vestky nebo i tfesnd.’! Zid neboli

bramborova baba u pani Jarmily Knizkové sestava z tésta stejného jako u receptu na campraty,

28 Bramborova slavnost. In: PIK, Adolf (red.): Rip. Politicky list pro severni okresy Cech, &.21 (1874) s. 3.

29 Rozhovor se Zdefikou Pacholikovou (nar. 1954) z Roprachtic vedl Daniel Dédovsky. Roprachtice 2014.

30 Rozhovor s Ludmilou Grosmanovou (nar. 1943) ze T¥i¢e vedl Daniel Dédovsky. T¥i¢ 2015.

31 Rozhovor s Vérou Bariakovou (nar. 1938) z Pasek nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Paseky nad Jizerou 2014.
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jen bez Cesneku a mléka. V této rodin¢ se vzdy pfipravoval s hruskami a nesl nadzev baba

s hruSkama.??

Pokud se zid ptipravoval tzv. slany, délo se tak zejména v obdobi, kdy nebylo dostupné
Cerstvé ovoce. Do tésta se pak dle pani Bariakové ptidavala cibule, ¢esnek, majoranka a kmin;
jindy se tésto od sladké varianty neli§i a rozdilem je pouze absence ovocné slozky.** Pani Véra
Nesvadbové, roz. Svatd z Vysokého nad Jizerou pfipravuje slaného zida nasledovné:
Nastrouhané brambory zalijeme horkym mlékem, pfidame cibuli, stil a trochu mouky. Radné
vSe promichdme a vlijeme na pekac, zapeCeme v troubé€. Jakmile tésto zacne délat , korabky*,
obrati se a zapede i po druhé strang. Nakonec se omasti §kvafenym maslem.** Jarmila Kadava
pece zida ze sejkorového tésta, které namisto ve formé placek pece veelku na pekaci v troubé.
Pekac¢ vymazava sadlem a ptidava i trochu oleje. Na rozdil od té€sta na campraty se pii peceni
zid nemicha. Babicka informatorky kladla navrch kousky jablek nebo rozpiilené Svestky, coz
pani Kadava jiz nedéla.>> Rovnéz pani Hana Slavikova pfipravuje Zida bez ovoce, jedna se
o zapecené té€sto z najemno nastrouhanych syrovych brambor, cibule, ¢esneku, soli pepie
a hrnicku svafeného mléka. Alternativné Ize ptidat 1 majordnku. Mouku pani Slavikova
neptidava a tésto pii pedeni na rozdil od camprat nemich4.*¢

Vyskyt nékolika nazvi pro pokrm v ramci jednoho narodopisného regionu ilustruje
i tzv. vacka z Zeleznobrodska, p¥ipravou i variantami analogicka k Zidovi; babi¢ka pana Jiitho
Podoubského z Drzkova nalila na hodné vymastény plech bramborové té€sto smichané s péti
1 vice vejci a kousky ovoce, v ptipad¢ slané verze s kousky osmazeného saldmu. Cukr ani jiné
sladidlo se nikdy neptidavaly; vysledny pokrm je zhruba Ctyfi centimetry vysoky a nejlépe
chutnaji propecené okraje. Slepice neustale nesly a vacka slouzila jako pokrm, ve kterém se
vejce spotiebovala.?’

V kazd¢ horské rodin¢ vatili v minulosti polévku kyselo, ktera dodnes zaujima ptedni
misto v mistnim stravovani. Jakousi variantu kysela zminuje pod nazvem Sauerkiibel (kysely
kyblik) autor historicky prvni monografie vénované Krkonosim z roku 1803 Josef Karel Eduard
Hoser; jednalo se o pokrm ze syrovatky (vedlejsi produkt pti vyrobé syra) svafené s moukou

nebo kvaskem s ptidavkem masla a soli.*® Podobny recept se podatilo podchytit na nejvétsim

32 Rozhovor s Jarmilou Knizkovou (nar. 1941) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel D&dovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

33 Rozhovor s Vérou Bariakovou (nar. 1938) z Pasek nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Paseky nad Jizerou 2014,
34 Rozhovor s Vérou Nesvadbovou (nar. 1934) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

35 Rozhovor s Jarmilou Kadavou (nar. 1941) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

36 Rozhovor s Hanou Slavikovou z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou 2012.

37 Rozhovor s Jifim Podoubskym (nar. 1962) z Drzkova vedl Daniel Dédovsky. Drzkov 2012.

38 HOSER, Joseph, Carl, E.: Das Riesengebirge statistisch, topographisch und pittoresk dargestellt. Wien — Triest,
Joseph Geistinger 1803, s. 110.
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statku ve T¥ici u Patocku ,,Suki®. Zde chovali ¢tyfi a pozdé&ji i pét krav (v roce 1951 zavedli
jako prvni ve vsi strojni dojeni), stloukali z mésla librové housky, které prodavali a méli proto
hodné podmasli (vedlejsi produkt pti stloukani mésla); zadkladem kysela se zde proto stalo
doméaci podmasli, ve kterém plavaly kousky maésla.>® V soucasnosti tvofi u nejrozsifené;si
varianty kysela (tzv. chlebové kyselo) zéklad chlebovy kvasek, ktery polévce dodava typicky
nakyslou chut’. Sviij kvasek vlastnili az do poloviny 20. stoleti doma v kazdé rodiné (tzv. vécny
kvések): Uchovavali jej na kachlovych kamnech a nikdy se nevycerpal — prilévali pouze vodu
a prisypavali Zitnou mouku; uzival se k pecCeni domaciho chleba (které jiz v této tradicni forme
zcela vymizelo) a ptipravé kysela. V soucasnosti kvasek bézné prodavaji horské pekarny
1 samoobsluhy. Kvéaskové (chlebové) kyselo se vaii ve velkém pro hosty Néarodni piehlidky
venkovskych divadelnich souborti Krakonosiv divadelni podzim a nalezli bychom jej
1 v jidelni¢ku nékterych horskych restauraci.

Josef Skrbek ,,Korabu* popisuje kyselo nasledovné: Koupime od pekare kousek tésta na
chleb (za 20 haléri staci pro nekolik talifu). Nekolik hodin pred varenim je dame do vyssiho
hrnécku a polejeme viaznou vodou a nechame v teple stat. Uvarime susené nebo cCerstvé houby,
mékké vlijeme do hrnce s vodou a kdyz se oboji vari, rozkverlame do toho tésto u hrnecka
a za staleho michani varime asi 15 minut. Osolime, omastime Skvarenym mdslem a vlejeme
na talir na upecené vajicko (vejce rozbijeme na rozpdleny omastek, zamichame, osolime
a upecené rozdeélime IZici na kousky). Polévka nesmi byt ani hustd, ani 7idka.*® Skrbkova dcera
Miloslava Cermakova (1929-2015) popsala ingredience na typické kvaskové kyselo velmi
podobné: Tti az Ctyfi vejce, jedna velka cibule (nebo dvé malé), néco pres dva litry vody,
chlebovy kvések, ¢tyfi polévkové lzice mléka, smés lesnich hub, sil. Vejce se umichaji
na masle, cibuli usmazime na masle do zlatova a rovnéz smeés letnich hub se podusi na masle.
V misce s vlaznou vodou rozkvedlame kvasek a pfecedime jej pies sito, abychom odstranili
hrudky. Na masle poduSené ptisady se vlozi do hrnce a zaliji vodou, vSe se osoli a nasledné
do polévky vmichame kvasek. Nakonec ptidame Ctyfi 1zice mléka a vSe diikkladné rozmichame.
Kratce povarime. Nékteti lidé — a neni jich mélo — pfidavaji do kysela brambory. Chuté a tim
i zpiisoby pfipravy se oviem mohou li§it i v ramci jedné rodiny; otec pani Cermakové Josef
Skrbek brambory do kysela neptidaval, jeho sestra BoZena také ne, jeho dalsi sestra Anna
do kysela nepfidavala houby a tfeti sestra Zdenka vafila kyselo s brambory. Pokud samotna

polévka brambory neobsahovala, 1idé je velmi ¢asto ptikusovali ke kyselu vafené ¢i upecené

39 Rozhovor s FrantiSkem Patockou (1923-2016) ze Tti¢e vedl Daniel Dédovsky. T#¢ 2013.
40 SKRBEK, Josef: Vzpominky byvalého vysockého kluka. Psano cca 1940-1946, rukopis v majetku D.
Dédovského.
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v troub€ 1 se slupkou a lehce osolené jako pfilohu; pani Kadava v tomto ohledu zmifuje

i roz§touchané brambory s cibulkou.*!
Podobné¢ jako u ostatnich pokrmti i v pfipad¢ kysela je t¢éméf nemozné v terénu podchytit
dva naprosto totozné recepty; pani Bazantova tak vajicka pred smazenim rozkvedlala s trochou

mléka, aby polévka nebyla pfili§ , hutna*+?

, pani Anna Slavikova cibuli do kysela nesmazi, ale
pouze syrovou zavafi*, pani Hana Slavikovd uchovava kvasek v mrazéku, jelikoZ je pak
polévka jemnéjsi a nepiidava mléko,** Jana Drozenova piidava do chlebového kysela kousek
masoxu a uzivd pouze suSené houby, které pokrmu dodavaji oproti Cerstvym odliSnou
a intenzivngj$i chut’. Povati houby ve vod¢ a ¢ast vody, ve které se vatily, pouzije do polévky
(matka informatorky pfidavala vodu vSechnu, ale kyselo pak zéernd).*

Vedle chlebového kysela je v regionu zna¢né rozsifené tzv. mlékové kyselo, nékdy
zvané t€z houbové; podobné jako chlebovéa varianta tvofila tato polévka v bézné horské
domaécnosti jediné hlavni jidlo. Podle Anny Slavikové se udéla svitek z koziho mléka a mouky,
pfidame kmin, stl a pokud mame, také Cerstvé lesni houby. Ve se svafilo a kdo chtél, pfidal si
do talife 1Zici octa. Pouze kdyz koza k jaru nedojila, vaiili toto kyselo z mléka kravského.*® Syn
informatorky, pan Cestmir Slavik (nar. 1951) podotyka, Ze kdyz byl maly, pracovali oba jeho
rodi¢e v kravin€ a nosili domti mléko. Mlékové kyselo pak vafili k jidlu rano, v poledne i vecer,
sedm dni v tydnu. Jednou s chlebem, jindy s bramborem, nebo jen samotné bez ptiloh. Dodnes
jida kyselo velmi rad, a ackoliv manZzelka tuto polévku hodnoti jako ,,nekalou (nedobrou),
nechava si jej pan Slavik vafit, a to nasledujicim zptisobem: Ve vod¢ povarime houby se soli a
kminem, pfiddme mléko a kdyz se polévka zacne znovu vafit, vlije se jesté trocha mléka, ve
kterém se rozmichaji tii az Ctyfi 1zice hladké mouky. VSe nechdme povafit, a nakonec se do
polévky nakape syrové vejce. Mléko do polévky musime lit svafené (tepl€é), jinak by se srazelo
a polévku bychom museli dlouho michat. Ocet se v tomto ptipad¢ nepiidava, takze nadzev kyselo
neodpovida skuteéné chuti pokrmu.*’

Dalsi variantou mlékového kysela je tzv. vajickové kyselo; dle pani Véry Prajzlerové,
roz. Hlizové z Roztok u Semil se pfipravuje nasledovné: Nechame vaftit osolenou vodu a zv1ast’

si pfipravime studené mléko, do né¢hoz rozkvedlame asi pét 1zic hladké mouky. KdyzZ se osolena

41 Rozhovor s Miloslavou Cermakovou (1929-2015) z Prahy vedl Daniel Dédovsky. Praha 2013.

42 Rozhovor s Miladou Bazantovou (1926-2018) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2012.

43 Rozhovor s Annou Slavikovou (1930-2017) ze T¥i¢e vedl Daniel Dédovsky. Tti¢ 2012.

4 Rozhovor s Hanou Slavikovou z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou 2012.

45 Rozhovor s Janou Drozenovou (nar. 1943) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2013.

46 Rozhovor s Annou Slavikovou (1930-2017) ze T¥i¢e vedl Daniel Dédovsky. TFi¢ 2012.

47 Rozhovor s Cestmirem Slavikem (nar. 1951) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2017.
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voda zacne varit, zamichdme do ni mléko s moukou. Zvlast' si na kastrolku rozpustime hrnek
masla, na kterém nechame zpénit cibulku (jen zlehka, nesmi zhnédnout, aby neméla nahotklou
chut’) a do cibulky vmichame deset az dvanact vajec, ale nesmime je nechat upéct — rozmichana
do mékkych cuckl je zamichdme do vafrici se polévky, kterou nakonec dochutime octem.
Podobné jako chlebové kyselo 1 tuto polévku dopliuji brambory omasténé maslem nebo

$fouchané s cibulkou.*®

Dle pani Jany Petfickové z Haratic (nar. 1949) nékteti lidé
do mlékového kysela ptidavaji houby nalozené v octé a nemusi pak ,,dokyselovat®“ polévku
octem. V soucasnosti se vyskytuji i vylepSené verze mlékového kysela, napt. ndhradou mléka
s moukou rozvafenym smetanovym tavenym syrem.*

Obdobu kysela predstavovala v némeckojazycnych sidlech tzv. Sauersuppe (kysela
polévka). Dle pani Bartonitkové se pfipravovala podobné jako Geska varianta: Zitnou mouku
zad€lame vodou a ponechame ve vlahé mistnosti do druhého dne zakvasit. V kameninovém
hrnicku svafime vodu se soli a kminem, vmichame zakvas a pfiddme na masle osmazenou
cibulku. ZvIast’ se umichala vaji¢ka a ptidala se do hotové polévky, ke které vzdy pili z hrnku
mléko s nadrobenym chlebem; houby do Sauersuppe nikdy neptidavali. Jednalo se o typickou
snidafiovou polévku a otec pani Bartonickové by dle sdéleni informatorky ke snidani nejedl nic
jiného.>® Rovnéz v &eskych rodinach kyselo bézné snidali. Jesté v dobé druhé svétové valky dle
Anny Slavikové snidala rodina chlebové kyselo denné a zapijela jej vafenym mlékem; celé
dopoledne pak neméli hlad.’! Polubenské kyselo oviem pani Maiova nevaii z kvasku, ale
z podmasli a kysaného mléka a naseka do néj vejce vafené natvrdo.>>
Kyselo predstavovalo v mnoha rodindch ve vSedni dny jediny pokrm. Stéle ziji pamétnici, kteti
jedli kyselo k snidani, obédu i vecefti, jelikoz bylo levné, jednoduché a velmi syté, coz v regionu,
jehoz obyvatelstvo se Zivilo manudlni praci, tvofilo rozhodujici faktor. Manzel pani Ludmily
Grosmanové pochazel ze statku ve Tri¢i a znal pouze prosté kyselo v podobé svareného
osolen¢ho zad€lu z kvasku. Jedl jej v mladi denné; k snidani, k obédu do n¢j ptidali vejce
a k vecefi se k polévce uvatily brambory; variantu s houbami a osmazenou cibulkou viibec
neznal. Kyselo se panu Grosmanovi, podobné jako mnohym dal§im horaklim, silné zajidalo
a v dospélosti jej nemohl ani citit; kdykoliv Zena pomyslela na kyselo, odbyl ji slovy 7o nevar,

doma jsem se toho dost najedl. Kdyz ptijeli ptibuzni z Prahy a chvalili, jak dobré kyselo pojedli

48 Rozhovor z Vérou Prajzlerovou z Roztok u Semil vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou 2013.

49 Rozhovor s Janou Petii¢kovou (nar. 1949) z Haratic vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou 2013.

50 Rozhovor s Kristinou Bartonickovou (nar. 1933) z Vysokého nad Jizerou vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad
Jizerou 2014.

31 Rozhovor s Annou Slavikovou (1930-2017) ze Tii&e vedl Daniel Dédovsky. TFi¢ 2012.

52 Rozhovor s Markétou Maiovou (nar. 1938) z Horniho Polubného vedl Daniel Dédovsky. Horni Polubny 2013.
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ve kterési horské restauraci, prohlasil: Jestli to bylo tak dobry, tak to kyselo nebylo.>® Josef

Skrbek ve svych pamétech popsal, jak ve valecnych letech, kdy panovala obecna nouze, objevil
kyselo pod ndzvem specielni polévka Skotskd v luxusni restauraci v prazském Obecnim dome¢;
stalo &tyfi protektoratni koruny®*. V roding Frantiska Vodsed’alka ,,od Pece* ze Stanového jedli
po cely cas valky brambory na loupacku s tvarohem a k tomu podmasli — méslo se muselo
povinné odevzdavat, coz ovlivnilo zplisob stravovéni.>

Kdo doma chova kozu, dodnes ve vSech pokrmech, jejichz soucasti je mléko, preferuje
mléko kozi. Na rozdil od vychodnich Krkonos, kde kvetlo budni hospodaftstvi zalozené
na chovu hovéziho dobytka a produkci mléka, Horni Pojizeti pfedstavuje oblast chovu koz
a vSechny pokrmy i napoje, k jejichz ptipravé se uzivalo mléko, se zpravidla ptipravovaly
z koziho mléka; Anna Slavikova popsala ptipravu kavy ze svafeného koziho mléka s ,,Cerstvym
logrem®. S vyjimkou nékolika velkych statkli zde lidé chovali hovézi dobytek jen v jednotkach
kust a mléko z né&j prodavali; situace se neliSila v ¢eskych i1 sousednich némeckojazycnych
oblastech.>® Jak potvrzuje pani Maiov4, rodi¢e chovali doma jednu kravu a dvé kozy, kravské
mléko §lo do prodeje a kozi uzivali v domacnosti. Pouze nejbohatsi statkafi, zpravidla jedna ¢i
dve rodiny ve vsi, provozovali hospodaistvi zalozené na pocetnéjSim chovu skotu. Chov koz
v regionu nakratko vyrazné posilila v 50. letech 20. stoleti situace, kdy museli hospodafi
z kravského mléka odvadét nemalé a pro sedlédka zpravidla likvidacni davky statu; snad prave
z tohoto diivodu se zahy zacala §ifit fdma o Skodlivosti a zdravotni zavadnosti koziho mléka,
zamerng Sifené dezinformaci skuteéné uvétili a kdyz nékdo v rodiné onemocnél, vycitali si, ze
mu davali pit kozi mléko. Plosn¢ pak prechédzeli na spotfebu mléka kravského, dodavaného
nové vzniklymi kraviny v ramci JZD.>’

Z lidovych napojt se v regionu doposud hojnéji vyskytuje vyroba domaci malinové
Stavy z lesnich malin, dale pak limonada ¢i1 sirup z kvétu Cerného bezu a tzv. chlapice (tuzebnik
jilmovy). Miloslava Cerméakova na malinovou §tavu smichala natrhané maliny s cukrem
ve velké kameninové mise a nechala je kvasit; smes se musela ¢asto michat. Po vykvaSeni
obratili zidli vzhiru nohama, na kazdou nohu uvazali jeden cip utérky, na kterou vylili

prokvasené maliny a §t'avu nechali volné prokapavat opét do velké kameninové misy. Nakonec

33 Rozhovor s Ludmilou Grosmanovou (nar. 1943) ze T¥i¢e vedl Daniel Dédovsky. T¥i¢ 2015.

3% SKRBEK, Josef: Vzpominky byvalého vysockého kluka. Psano cca 1940-1946, rukopis v majetku
D. Dédovského.

35 Rozhovor s Frantiskem Vodsed’alkem (1927-2017) ze Stanového vedl Daniel Dédovsky. Vysoké nad Jizerou
2017.

36 Rozhovor s Annou Slavikovou (1930-2017) ze Tii&e vedl Daniel Dédovsky. Tti¢ 2012.

37 Rozhovor s Annou Slavikovou (1930-2017) ze T¥{¢e vedl Daniel Dédovsky. THE 2012.
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zbylou dien v utérce vyzdimali a §tavu stocili do lahvi.’® Kvétoslava Spackova pfipravovala
Stavu varenou: Maliny nalozila do hrnce nebo Ctyflitrové ldhve a rozmackala je (Ize 1 semlit
na strojku), na 1 litr §tavy pfidavala trosku vody a 30 dkg cukru. VSe nechala piejit varem,
pricemz sbirala tvotici se pénu. Nakonec se nefiltrovand smés nalila do zavatovacich sklenic,
kde vydrzi aZ tii roky. Limonadu z kvétu erného bezu piipravovala pani Spackova nasledovné:
Do ctytlitrové 1dhve dame pét kvétt cerného bezu, pfidame nakrajeny citrén a jen malo cukru.
Zalijeme pfevatfenou vodou (nejlepsi je svafit vodu s onim cukrem) a nechdme tfi dny stat
ve stinu, jelikoz na slunci ¢i v pfiliSném teple ma limondda tendenci octovatét. Nakonec se vSe
piecedi do lahvi. Hotova limonada S$umi jako Sampatiské. Dle pani Spackové piisobi
mocopudné a ¢isti ledviny; pili ji zejména sekéci o Znich.*

Z kvétu cerného bezu nebo chlapice se piipravoval i ndsledujici sirup, ktery po natfedéni
s pramenitou vodou vytvofil osvézujici limonadu: 25 velkych kvéth ¢erného bezu nebo 40
kvéth chlapice nalozime na noc do 2,5 litru pfevarené chladné vody smichané se Stdvou ze
6 velkych citronti (Ize nahradit 80 g kyseliny citronové). Nechame louhovat pfes noc (idedlné
12 hodin), poté peclivé scedime pies platno (chlapice pousti droboucké okvétni platky a ve
kvétech sidli mnozstvi hmyzu) a smichame se 2,5 kg krystalového cukru. Michame, dokud se
cukr nerozpusti. Sta¢ime do lahvi, které plnime az po samotny okraj. Takto vyrobeny sirup
vydrzi po cely rok.

Lesni ovoce se zpravidla nakladalo a uchovavalo na chladném misté pro pozd¢jsi
vyuziti; pani Kvétoslava Spatkova nakladala bortivky do pétilitrové lahve a prosypavala je
cukrem. Pot¢ je nechala kvasit za oknem na slunci, aby pustily stavu, nacez se lahev uzaviela
a ulozila ve sklepé. Pani Spakova vzpominala, jak jako dit& §la do sklepa na borivky,
neopatrné ,,nacnula“ lahev a natlakovany obsah gejzirem vystiikl do krajaci s mlékem.
Bortvky bézné¢ 1 susili na slaméné oSatce nebo zavareli s cukrem ve dvou vrstvach v keramickeé
nadobé zvané stupicka; touto zavafeninou se pak v zimé plnily buchty.®® Pani Bartoni¢kova
uvedla, ze na Dvorackach byla vzdy velka troda brusinek, a to zejména za valky, kdy do hor
nechodilo mnoho turisti, jelikoZ oblast ptipadla k Némecku a ob¢ané Protektoratu tam nesméli;
za hodinu tehdy matka bézné nasbirala desetilitrovy kbelik. Nechal se zesklovatét cukr, do né;j
se pridaly brusinky ¢i boriivky a kraticce je povaftili spole¢né se skofici a hiebickem. Poté je
nakladali do pétilitrovych lahvi; po otevieni je museli brzy spotiebovat, jelikoz se rychle kazily

(kvasily by). Zimni hosté na Dvorackach si pak dopfavali bortivky a brusinky se smetanou a dle

8 Rozhovor s Miloslavou szrmékovou (1929-2015) z Prahy vedl Daniel Dédovsky. Praha 2013.
39 Rozhovor s Kvétoslavou §pac‘:kovou (1928-2014) ze Staré Vsi vedl Daniel Dédovsky. Stara Ves 2012.
60 Rozhovor s Kvétoslavou Spackovou (1928-2014) ze Staré Vsi vedl Daniel Dédovsky. Stard Ves 2012.
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pani Bartonickové §ly velice na odbyt.! V dalsi ¢sti studie se budu zabyvat problematikou
podhorského hospodaistvi, sledovat budu pfedev§im vyuziti lokdlnich plodin a produktt

v lidové strave.®?
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