[E! Stravovani a stolovani
Zajist'ovani stravy

74kladnim zdrojem stravy obyvatel venkova bylo to, co si sami vypéstovali nebo odchovali ve svém hospodéistvi.

To se oviem lisilo podle profese a velikosti zemédélskych zavodi. I tam, kde zemédélstvi tvofilo jen dopliitkovou
&innost vedle hlavniho zaméstnani, tj. jak u kovorolnik zaméstnanych v méstskych tovarnach, tak i u femeslnik,
obchodniki &i hospodskych nebo i l€kafe a utitele & hospodafského urednika, ktefi 7ili na venkové, se vicchny
tyto venkovské vrstvy snazily mit alespon tfi &tyfi méfice pole, aby si mohly vypéstovat svoje brambory, Zito,
vlastni zeleninu, pripadné ovoce. Tyto vypéstky slouzily nejenom k vyzivé lidi, ale i k vykrmeni vepfe, pfipadné
néco obili dritbezi apod. Vlastni vypéstky ale na obzivu nestadily a bylo nutné potraviny pfikupovat. To samé
platilo i u vétsiny rodin zemédelského d&lnictva a u nejmensich zemédéleu. Deputétnici sice méli svoje malé
hospodafstvi a dostévali deputat v podobé zemédélskych plodin, které jim umoziovaly omezit nakup potravin na
minimum. Pfesto oni a také i jinak zcela sob&sta&ni sedlaci museli néktere potraviny dokupovat.

Bylo to dano vyrobni oblasti, nebot’ v nékterych oblastech se prosté nékterym zemédélskym produktim neda-
filo. Typickym pfikladem byl je¢men, &i proso, kterému se v podhifi nedafilo stejné tak tomu bylo napf. s ¢o¢kou
a hrachem. P¥i samozéasobeni se uplatiioval je$té jeden vliv, a to trzni orientace zeméd€lskych zavodi a jejich
specializace. Zavody, které se specializovaly na mlé¢nou produkei, prodavaly naprostou vétsinu mléka a v rodiné
se s mlékem, jehoz hodnoty si byl takto specializovany zavod plné védom. Setfilo podstatné vice nez v jinych hos-
podafstvich. Obdobné tomu bylo v zelinafskych oblastech i jinde. Ve vétsich hospodafstvich se dokupovalo méné
masa, nebot' se vykrmila prasata, hovézi se zpravidla prodavalo a nespotfebovavalo v domécnosti. U malych
zemédéled a u nezemédélskych profesi, které si mohly vypéstovat jen omezené mnozstvi a omezeny sortiment
zeméd&lskych produkti. se dokupovaly vedle masa, mléka, mléénych produkti a zeleniny i mouka, od pocatku
20. stoleti i chléb a brambory. Vsichni kupovali sil. cukr. cikorku ¢i kavu, ale i pdeni¢nou mouku na nedéli a na
svéatek. V n&kterych krajich se kupovali bagouni. ktefi se na jare honili az z Uher a ti se dokrmili a poté zabili.

Nakupovat se chodilo pfedevsim do mésta na trh, pfipadné na jarmark a o pouti. To se ale muselo néco donést
prodat, aby byly k disposici penize v hotovosti. které jinak nebyly k disposici bud’ ve viibec Zzadné, nebo jen
v mini_mélni mife. S nékterymi druhy potravin dojizdéli na venkov prodejci. Z . kraje™. tj. z urodnégjSich oblasti
se vozilo do podhiifi napf. zeli, na Moravé se vozilo do vyssich poloh proso. Dovazelo se viak i ovoce, zelenina,
povidla a dalsi druhy potravin. Nékteré druhy potravin dovéazeli i zcela odliSné specializovani vyrobci napf. va-
penici, pfipadné svym zaméstnancim zajistovaly potravinu i faktofi*.

Zasoby se na venkové ukladaly v domacnostech v zasadé na tfech mistech. Prvnim z nich byl sklep, kde byly
na hromadé ulozeny brambory a fepa a stala zde i be¢ka pozdéji hrnec zeldk s naloZzenym nakrouhanym zelim.
Hned pod schody, trochu vedle, aby se do nich nesléplo, stavaly v letnim obdobi hrnce s mlékem. Nékde se da-
val na okénko i ¢esnek a cibule. Druhym mistem byla dolni komora situovana pfes siii proti svétnici. Ta méla
funkci predevsim pfirucniho skladu a byvala zde uloZena povidla v dfevéném $kopicku ¢i kameninovém hrnci,
sadlo v hlinéném nebo Zelezném sadeliidku. V Zebricku zde byvaly uloZeny pecny chleba tak, aby k nim mohl
neustale vzduch a neplesnivély. V &ase Zni zde mivala hospodyné hrnec napéchovany tvarohem a vedle toho
také riizné nadobi. ale i stoupy a ruéni mlynek na mouku. Tteti iloZnou prostorou byla horni komora, tj. mala
mistnost v patfe u patrovych domi ¢i u domii s polopatrem nebo na pidé. U domii chlévniho typu tato mistnost
musela nahradit dolni komoru. Zde se ukladalo pfedeviim obili, a to ve vysokych sudech. pfipadné v dlouhych

truhlach. V takovychto truhlach s fadou vnitinich prepazek zvanych mouénice, byla po jednotlivych dru-
zich ukladana i mouka. Pytle na mouku se zac¢aly prosazovat pfi jejim ukladani v domacnosti az ve 20. stoleti,
a to pouze u mouky dovezené ze mlyna nikoliv vyrobené v domécnosti. nebot” hospodyné dlouho mély za to, Ze
mouka v pytlich zatuchne. Zde také byvaly ulozeny zasoby dalich potravin jako byly napf. lusténiny. Nékdy zde
viselo na rahné nebo bylo schovéano v otrubach i uzené maso a 3pek. Mensi mnozstvi potravin, které vyzadovalo
naprosté sucho a teplo a nebylo ho velké mnozstvi. bylo ulozeno primo nad kamny v pytlicich. Takto ukladéan byl

napf. mak, kiizaly, houby Ci bylinky.

Ukladani zasob potravin se rovnéZ v detailech lisilo mezi nizinnymi a horskymi oblastmi. V horéch casto neby-
valy sklepy a nékteré druhy potravin jako byly napf. brambory se ukladaly mimo dam ve vykopanych hlinou za-
krytych jamach. Mléko se zde ukladalo v haltyfich, které v nizinach nebylo mozno vzhledem k nedostatku malych

h se vétiina zasob ukladala ptimo v usedlosti. Dalsi regionalni rozdil pod-

vodnich tokii se spadem zfidit. V niZinac
minény oviem vyrobni specializaci zemédélského zavodu spocival v tom. zda se jednalo o lidovy dium komorového

& chlévniho typu. Odlisnosti v ukladani zasob existovaly i v nezemédélskych domacnostech na venkove.
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Nadobi na venkové, které neprislo do styku s ohném, bylo vyrabéno ze dfeva. Jednodussi kusy si vyrobil sam
hospodat, slozitéjsi ¢i representativnéjsi se kupovaly od femesIniki, ty nejhez¢i na jarmarku ve mésté. Varecky
a kvedlacky se davaly do vafecnikii — dfevénych desticek s otvory. pripadné se ukladaly do loubkovych schranek
se zvysenou zadni sténou zavésenych pobliz kamen na sténé. Na nabirani mouky i dalSich poZzivatin se pouzivaly
drevéné lopatky riizného tvaru a velikosti. K zadélavani tésta slouzily neci¢ky a okfiny. Rada kuchyiiskych praci
se délala na vale ¢&i desce. K rozméliiovani maku i dalSich druhi potravinafskyvch surovin se uzivalo dievéné
trdlo. Voda se nosila v difevénych dzberech, které se kupovaly u bednare a nosily se na vazkach na ramenou
zavéseny na hackach na fetizcich nebo v putynkéach s femeny nebo popruhy na zadech. V domdcnosti se voda
nalila do velkého 3tandliku kénického tvaru s odklapéci polovinou vika. V mensich Standlicich se ukladalo sadlo
a povidla. Bednaf dodal i dalsi nezbytny dil k vybaveni kuchyné - Skopek na myti nadobi, ale i sudy na obili a riizné
dize. Nadobi pletené z lipového Iyka, loubku ¢i slamy se nékde vyrabély pfimo v domacnostech, jinde je nosili
na prodej podomni obchodnici, na jizni Moravé &asto Slovéci. Jednalo se pfedev§im o riizné pletené osatky uzi-
vané na chléb, ale i mouku, vejce, kiizaly apod. Ludténiny se nékdy ukladaly do celopletenych velkych banatych
néadob, do jakych se ukladalo téz sedrané pefi. Z loubki byly i opdlky na noseni nejruznégjSich pozivatin, ¢asto se
jich pouzivalo i pfi krmeni dobytka, rizné druhy v kuchyni pouzivanych sit. v prvé puli 19. stoleti jeste s lyko-
vym vypletem, pozdéji jiz s vypletem draténym.

Tam, kde bylo dfevo hiife dostupné, obzvlasté v odlesnénych nizinich. a kde byla naopak snadno dostupna
hrnéiiskd hlina, se pouzivaly ve zvySené mife hlinéné hrnce. Ty se obvykle hned po ndkupu preventivné drato-
valy. PouzZivaly se i v druhé poloviné 19. stoleti, kdy je zacaly vytlacovat Zelezné hrnce. Nejdéle se udrzely pfi
ukladani mléka a vytladily je az mlékarské konve poté, co se prodavalo mléko v prvni poloviné 20. stoleti do
mlékaren. V hlinéném nadobi se vafilo mnohde i poté, co jiz mély hospodyné nadobi plechové, a to pro dobytek.
Nékteré hlinéné vyrobky se udrZely i pozdéji. Patfila k nim hlinéna forma na babovku. hrnky a dzbénky, formy
na velikono¢niho beranka apod.

Od druhé poloviny 19, stoleti se zacalo pouzivat nadobi Zelezné. Nejdfive se prosadily litinové mohutné a t&z-
ké hrnce uZivané na Skvafeni a ukladani sadla. Litinové byly i pekace. livane¢niky ¢i napf. formy na babovku.
Pouzivalo se i litinovych trojnozek piezivajicich z dob, kdy se vafilo na otevieném ohnisti. Litinové pfilis t¢zké
a pomérné snadno rozbitné hrnce a dalsi nadobi nahradilo nidobi plechové. Bylo také mnohem levnéjsi, jemnéji
propracované a s vétsi variabilitou povrchovych tprav. Prevlddalo jednobarevné smaltované nadobi, pouze sva-
te¢ni kusy byly zdobené. Jesté v mezivaleéném obdobi se zacalo pouzivat ve méstech nadobi hlinikové, na ven-
kov v3ak pronikalo jen velmi pomalu a zustalo zpravidla omezeno na hrnec na ohfivani mléka s dvojitou st€nou.
Z plechu se vyrabély predevs$im nejriznéjsi druhy a velikosti hrne, kastroli. pekac¢a a mis. Kovové bylo rovnéz
dalsi kuchyfiské na¢ini — rizné noze, vidlice, sekacky, sbéracky, cedniky, hmozdife. struhadla a pfedevsim pfi-
bory. Plechovy byl i kamnovec zazdény k peci slouZici k uchovavani teplé vody.

Nadobi mélo vyraznou sociodistinktivni funkci. Nejlepsi kusy hospodynky vystavovaly a ve vétsich hospo-
darstvi bylo vystavovano nadobi, které se nikdy nepouzivalo. Nemuselo jit nutné pouze o keramiku, kterd se
uplatnila i mimo kuchyfi na poli¢ce ve svétnici i pozdéji v glaskostnu v paradnim pokoji, ale tfeba i 0 mosazné
nabéracky, cinové talife ¢i médéné konvice a o stiibrné pfibory.

Strava Ceského venkova se v regionalnim ohledu lisila podle surovin dostupnych v jednotlivych regionech.
Strava vyrobena ze stejnych surovin se viak liSila spise v detailech a pfedevsim v nazvech. Regionalni rozriz-
nénost stravy byla nejvyraznéjsi pravé v pribéhu v 19. stoleti, smérem k jeho konci a poté v prvni poloviné
20. stoleti se pod vlivem industrializace spojené s pronikanim méstské stravy a s rozsifenim tisténych kuchaiek
regiondlni strava zacala vytrécet. Koncem sledovaného obdobi a nékde az dodnes se pfesto jiz v jednotlivych
regionech udrzely né¢které krajové recepty.

V 19. stoleti jiz zcela zdomécnély ve venkovskych kuchynich brambory, které se za¢aly péstovat ve velkém
v druhé poloviné 18. stoleti. U nizsich socidlnich vrstev mély brambory v jidelni¢ku prevahu, ale i na selskych
gruntech se brambory jidavaly s polévkou nebo s mlékem i ke snidani a k vecefi, Zde vsak pfevladala mouéna
a luténinova jidla.

Z moucnych vyrobka se jedl na venkové predeviim chléb. Pekl se téméf po celé 19. stoleti doma a musel vydr-
zet i dva tydny. Od konce 19. stoleti zejména v chudsim prostiedi se pro chleba zacalo chodit k pekaii. V pribéhu
tydne se bézné pekly livance a vdolky. Ve svéte¢ni dny i kolade a koblihy. Bilé peéivo se jedlo i b&hem Zni
a dalsich narazovych naméhavych pracich.

Z daléicl? moucnych jidel se jidavaly knedliky z jetné a zitné mouky a dale mouéné noky znamé pod nazvem
§teorc, které se polévaly mlékem nebo se mastily. Kase, at’ jiz krupiénd nebo prosna, patfily ke svate¢nim pokr-
mim.

. v hc!qudéfstv I'C}‘l._ kde se m'!éko neprodavalo ve velkém do mést, se hojné konzumovalo v domécnosti, a to jak
jako népoj. tak ale i jako soucdst pokrmi, predevsim polévek, a to predevsim kyselych. Z mléka se vyrabéla rada
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vyrobkii, hlavné syr, homolky, tvaroh a maslo. Maslo se viak pouzivalo jen ve velmi omezené mife, naprosta
vétsina se ho zpenézila. Pokud se konzumovalo, tak zpravidla nikoliv Cerstvé, ale prepusténé piipadné konzervo-
vané solenim. Na smaZeni se pouzivalo sadlo a do zdsmazek lij.

Maso se jedlo téméF vyhradné jen v ned€li a béhem svatku. Nejvice se jedlo skopové, od druhé poloviny
19. stoleti ho s upadkem vlnafstvi vyrazné ubylo, a vepfové, spise ojedinéle i hovézi a teleci a od poc¢atku
20. stoleti i driibeZ a jesté o néco pozdéji i kralici. Mélo se jidavaly masité polévky. Maso se podavalo i béhem
namahavych sezénnich praci. Maso se v domacnostech udilo a sugilo, takZe zejména ve vétsich hospodafstvich
byvalo k disposici po cely rok. Slanina se jedla obzvlasté v zimé s chlebem.

Velmi nerovnomérna byla spoteba ovoce, coZ souviselo s omezenou moznosti jeho péstovani v podhorskych
oblastech. Obdobné tomu bylo se zeleninou. V zelinafskych oblastech patfila k zakladnim slozkam lidové potra-
vy. Vyjimeénou pozici mélo mezi zeleninou zeli, které se péstovalo i v neurodnych oblastech, a az do rozsifeni
brambor je nahrazovalo.

Nejbéznéjsim napojem byla v 19. stoleti i v prvni poloviné 20. stoleti voda. V domécnostech se pfipravovaly
ovocné §tavy, spise ojedinéle se na pielomu 19. a 20. stoleti ptipravovaly i ovocné limonady. Také se vafily ovocné
&aje. Pravy &aj se rozsifil na venkové ve vE&tsi mife az ve 20. stoleti. Novym népojem byla kéva. V nékterych
regionech za&ala na venkov pronikat jiz pocatkem 19. stoleti, ale k jejimu rozsifeni doslo az v druhé polovi-
né 19. stoleti a ve stoleti dvacatém, kdy tvorila &asto neodmyslitelnou soucast jidla, které si nosili lidé do prace.
Prava kava viak byvala vzicnosti, pila se jen ve svitek a hojné se pouzivaly kévovinové nahrazky vyrobené
hlavné ze Zita, prazené Gekanky, a dal3ich nédhrazkovych surovin. Dale se pilo mléko, pfipadné k nékterym
pokrmum i podmasli.

Z alkoholickych népojii se pila koralka, které se zkonzumovalo ¢asto v fadé regionti a obzvlasté v chudsich so-
cialnich vrstvéch ohromné mnozstvi. Jednalo se o jednak o destilaty vyrdb&éné mistnimi lihovary a vinopalnami,
které si obyvatelé venkova kupovali v hospodé resp. v kofalné. Casto byval majitelem vy&epu kofalky Zid. Vedle
toho se palilo i podomacku bez ohledu na mozny Gfedni postih. Ve vinorodych oblastech palenku nahrazovalo
vino. Dalgim alkoholickym napojem bylo pivo, na které chodili chlapi do hospody, ale které se také nékdy posi-
lalo béhem Zni Zencim na pole.

Jidavalo se obvykle tiikrat denné. Hlavnim dennim jidlem byl ob&d. Kde se ob&édvalo doma, tam se dbalo
na to, aby se k ob&du shromazdili vSichni ¢lenové rodiny a aby se jedlo v uréenou hodinu, obvykle v poled-
ne. Se zahéjenim jidla se éekalo na hospodafe, pfipadné na nejstarsiho Clena rodiny, ktery jidlo vzdy zahajo-
val spoleénou modlitbou. KdyZ nékdo pracoval pfes ob&d na poli, v lese ¢i nékde daleko mimo domov, obéd
eny na pole donégely. Jinak tomu bylo u lidi, ktefi pracovali trvale mimo domov, at’ jiz dojizdéli do fabriky
nebo pracovali napf. v cihelné nebo v lese, ti si s sebou ob&d nosili. Pak mél obvykle podobu namazaného
chleba s napojem, od druhé poloviny 19. stoleti s kavou resp. meltou. U t&chto lidi byvala hlavnim jidlem
vedete, ktera predstavovala jediné vafené jidlo, které méli ten den. V takovychto rodinach se ¢asto stravo-
vaci zvyklosti ptizpisobovaly dojizdé&jicimu ziviteli rodiny. Druhym nejvyznamnéjsim jidlem byla snidané.
V zemédélskych rodinach se snidalo obvykle az poté, co se nakrmil dobytek a snidané byly vydatné, nebot
musely dodat energii aZ do obéda au dojizdgjicich, kde byl obéd velmi lehky, jesté déle. Proto se obvykle jidava-
la polévka s chlebem a bramborami, nékde i rizné kase. Po prvni svétove vélce se zacala snidavat i kdva. Vecefi
byvala vénovina jen mala pozornost —s vyjimkou osob dojizdéjicich za praci, kterym vecefe nahrazovala hubeny
ob&d. Velmi &asto byvaly zbytky od obéda a nezbylo-li nic, tak se dasto vecefely brambory ¢&i chléb s ml¢kem.
Svaciny nebyly obvyklé, svadilo se jen v dobé& narazovych naméhavych praci a sva¢ina se na pole napi. za ?enci
nosila. Byvala lehka, chléb s tvarohem, v bohatsich hospodafstvich se sadlem a k tomu mléko, nékdy 1 pivo ¢i
palenka. Svacinu znali i vichni $kolaci. Nosili si s sebou do gkoly krajic chleba namazany sadlem, u chudsich
déti s diilkem uprostied, do néhoZ se schoval tvaroh a ti nejchudsi se museli spokojit pouze se suchym chlebem.
Chleba se sadlem byval &astym pfedmétem vymeén mezi venkovskymi a méstskymi détmi, kter¢ za néj ménily

housky a dalsi druhy bilého peciva, které byly na venkoveé véci prakticky neznamou.
i pomé&rné riiznorodé a lisilo se podle jednotlivych spole&enskych vrs-

Stolovani bylo ve venkovském prostiedi : ych vrs-
tev. Zatimco v chudych zemédélskych usedlostech se jidavalo az do druhé svétové valky a misty i po ni z jedné
ba. u sedlaki, kde méli sluzku, ale i tam, kde servirovala hospodyné

misy 1zici a jako talif poslouZil krajic chle
osobn&, se jiz opravdu stolovalo a k vybavé selské kuchyné zde patfily jak mélké, tak i hluboké talife a piibory
enkovského prostiedi dostaly desertni

véetné vidlicky. Vzhledem k nakupu celé servirovaci soupravy se i do v
talitky a malé hrnicky na kévu. Vyuzivany byly jen v omezené mife, nebot’ dezert byl na venkovském stole jen

vyjime&né, a to v podobé buchty &i kusu Strudlu a ten si vzal zemédélec i femesInik primo do ruky. Kava se pila
pro uhaseni Zizné ptipadné jako soucast pokrmu a nikoliv jako soucast spolecenské zalezitosti — piti kavy, a proto
se i na kdvu pouzivaly obvykle velké hrnky a pokud zemé&délec viibec malé hrnicky mél, tak se pouzivaly pouze
pti svateénich prilezitostech. Specializované pFibory, napf. rybi byly ve venkovském prostiedi prakticky véci ne-
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znamou. Jinak tomu ale bylo u venkovské honorace. Na velkych statcich, stejné jako v rodiné venkovského lékare,
farare nebo uéitele se stolovalo jako v méstanskych rodinach a stolovani bylo prestizni zalezitosti. Venkovska
Slechta si ve zplsobu stolovani nezadala se Slechtou Zijici ve méstech a v hlavnim mesté.

Je¥té v prvni poloving 19. stoleti se udrzel ve stfednich a vyssich vrstvach spole¢nosti francouzsky zpiisob
stolovani, kdy se jidlo pfinagelo na misach a kazdy stolovnik si nabiral sam. Jidlo mélo dva az osm chodui a kazdy
chod se mohl skladat z nekolika jidel. Jeden chod byl vzdy pfinesen naraz na stal. Stolovnici pfiblizné tvrtho-
dinu ptinesené jidlo konzumovali a poté ¢idnici odnesli nesnédené zbytky jidla a pfinesli dalsi chod. Celé jidlo
trvalo hodinu az dvé. Po poloving 19. stoleti se prosadil rusky zpisob stolovani. ktery se od francouzského lisil
tim, Ze na stiil byly predkladany jiz jednotlivé porce pripravené v kuchyni. Tento zpusob stolovani se na venkove
tykal pouze $lechty, pripadn& neslechtickych velkostatkari. ostatni venkovske vrstvy stolovaly vyrazné jednodu-
Seji. Obéd mél dva chody, polévku a hlavni jidlo a nékdy v bohatsich vrstvach k nim pFistupoval i desert, Ostatni
jidla méla obvykle jeden chod.

Zpusob pfipravy stravy se v pribghu 19. stoleti pomérne vyrazné zmenil. Zavadéni sporaku s zeleznymi pla-
ty a trub zabudovanych do sporaku vyrazné zjednoduSovalo pfipravu néktervch pokrmu. Obdobné rozsifeni
plechového a zelezného nadobi ovlivnilo zpisob vafeni a peceni. Celkové se v 19. stoleti a v prvni poloving

20. stoleti zplisob pfipravy stravy vyrazné zjednodusil a sortiment pokrmu i zpusobu pfipravy stravy se vyrazné
roz§ifil. Ve venkovském prostfedi oviem k pfili§ vyraznym zménam nedoslo.

Rozpocet na obéd v hostomické Skole

Velkd pozornost byla na hospodviskych skoldch vénovana vareni. Ostainé se zaklady vareni se divky seznamily jiz
na méstance. Zde ale byla stejnd pozornost jako vaieni vénovana otdzkdm zdravé vvzivy a také pripravé rozpociii
na kazdé jidlo a na sestaveni celkového mésicniho ¢i dokonce rocniho rozpoctu na jidlo i na celou domdcnost.
(436)



Hlinéné ndadobi

Plechoveé ndadobi

Ldce a v nékterych pripadech i lepsi uZitkové viasmosti, zejména nerozbitnost vedly v druhé poloviné 19. stoleti
k postupné vyméné hlinéného ndadobi za plechové, sériové vyrabéné. Na vwwrobu nadobi se specializovaly nejenom
Jednotlivé firmy, ale i celé lokality. Jednou z nich bvla Svratka na cesko-moravském pomezi. Nejprve se zde vyrdabe-
lo hlinéné nadobi a poté, co zacal zdjem o né upadat, zde vyrostla rada klempiiskych firem, které se specializovaly
na vyrobu plechového nadobi. (457, 458)
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Mouénd truhla

Mouka patrila ve venkovskych domdcnostech
k zakladnim surovinam. V néktervch do-
mdcnostech si mouku sami mleli na rucnich
mbyncich — kasnicich, jinde pro mouku chodili
do nejblizitho mlyna. Nekupovala se ani ne-
mlela na kila, ale na pytle a mouku bylo numo
v domdenosti bezpecné ulozit, aby nezvihla
a nedostal se do ni hmyz. K uloZeni slouzily
truhly moucnice, vevniti rozdélené na néko-
lik pFihradek podle druhu ukladané mouky
a truhla byvala éasto umisténa na pude, kde
byvlo naprosté sucho. (459)

Schrdanka na hrdach

Drevénd skitnka na fotografii slovzila k uklada-
ni hrachu. Jeji velikost viak naznacuje, Ze neby-
la ulozena tam, kde byla mouka, kroupy, jah-
ly apod., tedy v moucnici na pudé, ale nékde
vice po ruce, pravdépodobné v komore v pri-
zemi a kdvz se hrdach spotireboval, opér se do
skrinky ze zasob z pidy doplnil. (461)

Magdalena Dobromila Rettigovd 1785-1845

Nejslavnéjsi ceskou kucharkou zrejmé zustane Magdalena
Dobromila Rettigovd , jejiz ., Domaci kucharka. aneb, Snad-
no pochopitelné a vyskoumané pouceni, kterak se masité
i postni pokrmy nejchutnéjsim zpiisobem vari, pecou a zadeé-
lavaji: kierak se tabule nejnovéjsim zptisobem pokryvaji; kro-
mé mnohveh jinvch uZitecnych, v domdcnosti nevyhnutelné
potiebnych véci* poprvé vydana v roce 1844 predstavuje zd-
kladni kucharské dilo ceského kucharstvi. Malo znamou sku-
tecnosti je, Ze jiz roku 1838 vydala knihu uréenou venkovskym
hospodvnim s ndzvem ,, Dobra rada Slowanskym wenkowan-
kdm, aneb pogednanj kterak by ony pokrmy sprosté laciné
i chutné priprawowati, a tak se bud pro budaucj swau domdc-
nost, neb pro sluzbu cwiciti mohly ™. (460)

|
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Vafeni ve svétnici o ) e
Vareni ve svétnici nebyvalo prilis prijemné, nebot’ nizka svétnice s malymi okénky se ryvchle vyviopila a'pnh.fne
teplo ani vypary z vareni nemély kudy utikat ven, nebot' na venkové se vétralo jen minimainé. Nejhorsi to bylo
v lété, kdy bylo nejtepleji. Proto mély vétsi usedlosti pres dvir tzv. letni kuchyni, malou dobre odvétranou mistnost
vyuzivanou casto i jako pradelna, kde hospodyné o velkych letnich vedrech varila. (462)

BRI  Veiejné stravovini

stoleti 19., oviem s tou zmeénou, ze nékdy vrchnost jiz v 18. stoleti hospodu prodala a zbytek dosud vrchnosten-
skych hospod byl prodén v druhé polovin€ 19. stoleti. To souviselo predevsim s astupem podnikani velkostatku
ve vlastni rezii po krizi 70. let. Vedle téchto vrch nostenskych hospod vsak vznikaly i hospody poddanych, nékdy
hospodu provozoval i rychtaf a po vzniku obecniho zfizeni i starosta.

Pocet t&chto hospod se prudce zvysil zejména po poloviné 19. stoleti spolu se vzrustajici mobilitou ven-

kovského obyvatslstva a s jeho prohlubujici se socialni stratifikaci. Bézné byly i v malych vesnicich o jedné
dvou stovkach obyvatel hospody dvé a ve vétsich vesnicich byvaly i éty¥i a vice hospod. Poté se velmi ¢asto
mezi sebou hospody lisily svoji klientelou. Nékteré hospody byly vylu¢né selské, jiné chalupnické a do
dalsich chodili jen domkati a zemé&délsti délnici. Ale i tam, kde byla hospoda jedina, byl vyhrazen nejlep-
8i stal pro sedldky, a chalupnici a ti jesté chudsi sedéli a pili nékde v rohu. Obdobné se lisily i venkovské
tancovacky pofadané v jednotlivych hospodach. Velky pocet hospod se udrzel na venkové a3 do likvidace

Jen v nékterych z téchto hospod se ale bylo mozné najist. V&tsina byla pfizpiisobena pouze svoji stalé kli-
entele, kterou byli zemédélci, ktefi byli pfes den na poli, nebo femeslnici, ktefi se stravovali v roding mistra.
V hospodich se pfedevsim pilo, a to zejména pivo, a bylo mozné dostat k nému pouze néco jednoduchého
k zakousnuti jako byli utopenci & precliky. Existoval i omezeny pocet hospod, které vatily. I zde viak vyvire-
ni mélo spiSe podobu uvafeni vice stejného jidla, které jedla rodina hostinského. Tyto hospody meély obzvlaste
v nékterych dnech a nékterych obdobich pomeérné stalou klientelu. Zejména v nedéli, kdy se chodivalo do
kostela, se sedlaci, ale i méné majetni venkované stavovali v hospodé na skleni¢ku a sedlaci zde obcas zistavali i po
m3i, nékdy az do ve¢eraa v hospodé nejenom pili, ale i jedli. Rovnés v zimé, kdyz neméli sedlaci co délat,
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ana rozdil od chalupniki si nemuseli hledat doplitkovy zdroj obzivy. ¢asto vysedavali v hospodé. Obraz tako-
vychto sedléki podévaji zejména bratii Mritikové v Roku na vsi.

Na nék!:erjxch vesn‘icit':h av mal?ch ven‘kovs‘k}'/ch méstech byvaly vedle hospod i pivovary. Bylo to zpravidla
5;)::;:: ;r .513.16911 feuc!almch paflstw a stﬁt_ku. pritom éflgto ner_ozl'l‘odovalo. gda panstvi tvorily desitky vesnic nebo

'J“e lrla. I\flale statky vSak byly jiz v 18. stoleti intenzivné pohlcovany velkymi panstvimi a s centralizaci
ho§po.darske spravy téchto zvétdenych panstvi byly likvidovany nékteré hospodarské provozy a mezi nimi i pan-
ské pivovary a vinopalny. Tam, kde pivovar ¢i vinopalna zistaly zachovany. byla moZnost navstévy vefejného
podniku Sirsi.

V druhé poloviné 19. stoleti se zacaly navvesnicich a v malych mésteckach objevovat i dalsi vefejné podniky
a to koralny. Byvaly obvykle ve vlastnictvi Zidi a jejich vznik souvisel s dokonéenim zrovnopravnéni Zidovského
obyvatelstva v roce 1848. V kofalnich se obvykle ¢epovala pouze koralka. a to pfedevsim Zzitna, a dalsi palenky
z bézné dostupnych zem&délskych produkti, méné jiz ovoené destilaty typu slivovice. Nejedlo se zde. Pfepoc¢teno
na mnozstvi alkoholu, a tim na alkoholické opojeni spojené s konzumaci, byla kofalka levné&jsi neZ pivo a kofale¢ni-
ci predstavovali koncem 19. stoleti velmi vaznou konkurenci hospodskym cepujicim predeviim pivo. Rada Zidd
vlastnila vedle licence na vycep koralky i licenci na vyrobu lihovin studenou cestou a michali tak ruzné destilaty,
které ve svém vycepu rovnou proddvali. Nejbohatsi z venkovskych Zida kupovali v zavéru 19. stoleti celé byvalé
velkostatkové dvory nebo je alespoii pronajimali a jiz dfive bylo mozné velmi ¢asto Zidy spatfit mezi najemci Ci
vlastniky byvalych vrchnostenskych vinopalen. Kotalny byly ve vétsiné vesnic. nékde dokonce dvé. Se stupnuji-
cim se odchodem Zidii za lepsim do mést ve druhé poloviné 19. stoleti za¢al postupné pocet kofalen na vesnicich
klesat a ve 20. stoleti jiz byl samostatny vycep kofalky na vesnicich dosti vzacny. Velmi ¢asto se Zidé adaptovali
na hokynate, kramafe ¢i jiné obchodniky a pii této Zivnosti provozovali i prodej lihovin. Klientelu zidovskych
kotalen tvofili obvykle nejnizsi venkovské spolecenské vrstvy.

Jiz v pribéhu 18. stoleti se na venkové zaéal objevovat i dalsi typ instituci vefejného stravovani a tim byly
zajezdni hostince. Na rozdil od béznych venkovskych hospod zde bylo stravovani kombinovano 1 s ubytovanim.
Zéjezdni hostince byly budovany v pravidelnych vzdéalenostech na postovnich trasach a tyto zajezdni hostince
slouzily zaroven jako pfepfahaci stanice. V nich bylo mozné nejenom vyménit koné, ale zarove se ob&erstvit
a v pripadé, ze postovni viiz prijizdél do stanice vecer, zde bylo mozné i prenocovat a v cesté — pokud nechtél ces-
tujici cestovat pfes noc — pokracovat az rano. Zde se mohl najist i napit. Tyto hostince byly pfistupny komukoliv,
ale mnohdy byly na samotach mimo vesnice ¢i mésto a jejich klientela se v téchto pfipadech omezovala piede-
v&im na cestujici. Tou mérou, jak byly budovany cisafské silnice a jak se rozsifovala postovni sit, se rozrustala
i sit zajezdnich hostincti. Ty mély v 19. stoleti jiz ponékud jinou podobu nez ve stoleti osmnéactém. kdy zéjezdni
hostinec mé&l podobu dvou stejnych staveni, z nichZ v jednom byly prostory pro ubytovani lidi a hostinsky
sal a v druhém byly staje pro koné a kolny pro povozy. Obé dvé budovy byly spojeny bytelnou zdi s velkymi
obvykle klenutymi vjezdy, takZze cely areal zajezdniho hostince byval ¢asto podélné prujezdny. Rada zajezdnich
hostincti méla vyraznou barokni podobu ¢asto vynikajici irovné odvozenou od slechtické architektury. Hostince
19. stoleti dostaly trochu jinou podobu. Opét se jednalo o uzavieny dviir, ale smérem do silnice byla umisténa
budova vlastniho hostince, ktera byvala mnohdy patrova. Vedle ni, nékdy z obou stran. byla umisténa brana
a v zadnim, pripadné v bo¢nich traktech dvora byly situovany stéje a kolny pro povozy. Casto bylo se zajezdnim
hostincem spojeno i hospodafstvi hostinského a pak tvofily sou¢ast aredlu i chlévy. stodoly a sypka. S rozvojem
dopravy v priibéhu 19. stoleti slouzily zajezdni hostince nejenom cestujicim postovnich dostavnikd, ale i forma-
niim, povoznikiim a ve dvacatém stoleti i automobilistim a motocyklistum.

S rozvojem Zeleznice se i na vesnicich objevil dalsi typ vefejného stravovani. Byly to nadrazni hostince. Vétsi
vesnice si jiz v prib&hu 19. stoleti vymohly ziizeni vlastni zastavky a pfi nich byly bud’ nové vybudovany na-
drazni hostince, piipadné byly v tésném sousedstvi pro acely nadrazniho hostince adaptovany star$i budovy,
piipadné se nadraznimu provozu prizplisobily staré vesnické hospody. Zde se bylo mozné nejenom napit, ale i najist
a na rozdil od venkovskych hospod, kde krom nedéle bylo mozné zikaznika najit jenom v podvecer a vecer, byly
nadrazni hostince v provozu podle jizdniho fadu, aby se mohl cestujici. ktery na zastavce vystupuje i nastupuje,
kdykoliv ob&erstvit. Nadrazni hotely byly vyluéné méstskou zalezitosti a na venkové se tento typ ubytovaciho
a stravovaciho zafizeni neuplatnil.

Jiz od zavéru 19. stoleti se viak na venkové za¢ind objevovat i dalsi typ zafizeni vefejného stravovani, a tim
byly vyletni hostince. Jejich vznik a rozvoj je spojen s turistikou. Vyletni hostince budovali iniciativni venkované
pobliz zajimavych turistickych cilu, {j. v sousedstvi hradi a zamku, pobliz skalnich mést ¢i jen uprostied krasné
prirody. Turistim zde poskytovali jidlo i piti a pokud méli zajem. mohli zde i pfenocovat. Pii fadé takovychto
zafizeni byly jako dopliikové sluzby jiz v 19. stoleti vybudovany kuZelniky. nékdy byl pro jejich hosty organizo-
van i program. Bylo si napf. mozné pronajmout privodce, ktery provadél hosty skalnim méstem, jinde byl pro
hosty k disposici ko¢ar, opét jinde loditky. Ubytovaci zafizeni, ktera viak byla schopna poskytnout i zakladni
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stravovani, si od prelomu 19. a 20. stoleti budoval a provozoval ve vlastni rezii i Klub ¢eskych turistl a pozdéji
v mensi mife napf. i Sokol.

Specifickou kategorii ubytovacich zafizeni ve venkovském prostoru byly lazeiiské hotely, které byly ¢asto
bezprostiedné svazany se zemédelskym provozem a mély napf. vlastni mlékarnu. Ty byly zafizeny na dlouho-
doby pobyt hostili, kterym musely vedle dlouhych prochazek a lécebnych kir nabizet i zajimavy spolecensky
a kulturni program. Tomu se podfizovalo i jejich vybaveni i cela jejich architektura. Klientela téchto hotelt byla
téméf vyluéné méstského puivodu a pochazela z vy3Sich spoleenskych vrstev. Obdobné horské hotely, které
vznikaly od konce 19. stoleti pfeménou byvalych horskych bud — tedy zemédélskych usedlosti, které dodavaly
pici pro dobytek na zimu a kde byl pies léto pasen dobytek — byly zaméreny na letni a od pocatku 20. stoleti i na
Zzimni turistiku. Mnohé z nich nabizely svym méstskym klientam ze stfednich a vyssich vrstev i vyuku lyZzovani
s vlastnim instruktorem.

Provoz vyletnich hostinci u vyznamnych turistickych cilii se nejvice blizil dal$im stravovacim a ubytovacim
zafizenim., které byly typické pro mésto, jako byly hotely, restaurace, kavarny a vinarny. V ubytovacich hostin-
cich bylo mozné najit nejenom vycep, ale i jidelnu, kavarnu. n¢kdy i cukrarnu, pfipadné i hernu a tane¢ni sal
a k tomu samozfejmé i mistnosti k ubytovani. Ve 20. stoleti se i na venkové zacal §ifit nazev restaurace, ale krom
vyde uvedenych vyletnich hostincu, které poskytovaly Casto Sirokou paletu sluzeb, se jednalo pouze o médni
nazev, za kterym se skryvala stara venkovska hospoda. Hotely s vyjimkou vyrazné turisticky navstévovanych lo-
kalit nebylo mozno na venkové nalézt a jejich klienty nebyli lidé z vesnice. Ti tam pouze nachazeli praci. S hotely
se mohli ale setkat venkované ve méstech. Ubytovat se zde mohli ale pouze ti nejbohatsi, vétsinou jen velkostatkafi.
Naopak chudé venkovské vrstvy, predevsim venkoviti femeslni tovarysi na vandru nachazeli zejména v 19. stoleti
ubytovani ve méstech v herbercich. Ve méstech se také mohli setkat s dal$im stravovacim ,.zafrizenim®, a to s peka-
¢ovymi babami, které na pekaci, pod nimz se topilo, piimo pied o¢ima zékazniki pfipravovaly nudle, jahelnik i masité
pokrmy a k tomu vafily v konvici kavu. Zrychlujici se Zivotni styl uvedl ve méstech jesté na sklonku 19. stoleti do
Zivota i zaFizeni rychlého stravovani a tim byly bufety. Na venkové je ovéem nebylo mozné najit, nebot’ tam Zivot
jesté dlouho probihal v ustélenych kolejich a potfeba rychle se najist zde nebyla silna.

Ci¥nik obsluhujici spole¢nost
Svét lepsich restauraci a ka-
vdren ve mésté mél sva vlastni
pravidla. Pro mnoho venkov-
skych studenti ale i poslanci
zemského snému ¢i risské rady
a pozdeéji parlamentu p:"edsm'r-
vovala tato zarizeni verejného
stravovani prvni Skolu spo-
lecenského styvku, v némz se
seznamovali se zasadami sto-
lovani vyssi spolecnosti. (463)
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Formanskd hospoda

Staré formanské hospody po-
.\A'x'.fuf‘c:{\»' stravu, piti i nocleh
m-.’_fc’;mm formanum, ale i ces-
wjicim postovaich diligencii
f-;n-n,s'.f)"m venkovaniim, které
osud prinutil cestovat na del-
$i vzdalenosti. Na rozdil od
héznveh hospod n formanské
h\'h'- nejenom
u_h_{ tovani hosti, ale i na ustad-

zarizeny na
jeni koni a gardzovani vozii.
Z tohoto divodu mély staré
t1j. barokni formanské hospody

2 > sta ] ' uhe pristresky pro kocary a staje. Mladsi
Iné priiy ' : na jehoz jedné strané s 'ma budova a na druhé pristresky pro kocary a st
podélné prujezdny dvur, na jehoz jedné strané sidla obvina buc ]

zajezdni hospody z 19. stoleti mély uzavieny obdél nikovy pudorys, kde

po obou strandch c¢elni budovy hospody

byly dva kocarové vjezdy a stdje a pristresky byly umistény v zadnim traktu usedlosti. (464)

Odpoledne ve venkovské hospodeé

Venkovské hospody mély ponékud jiny ucel n
a vedle toho se =de poradaly zdabavy.
VvuzZivan i jako divadelni i schiz

en viasmi stitl na prihodném miste
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ez hospody zdjezdni Predevsim se
Proto stabilni soucast téchto hospod tvoril velky
ovnl. Venkovské } 105pody patrily k nejvystavnéj
mnohdy znaky vysoké architektury. Navstéva hospody
kazdou volnou chvilku, Nebvly vzacné Pripady,
— Stamgastem a mél obvykle vwhraz.
a nékdy i viasni Zidli. (465)

byla casto pro mnohé se
kdv sedldk propil cely statek. Takory: se

v nich dalo dobre napit a najist
sal, keery byval mnohdy
Sim venkovskvim budovim a nesly
dlaky jedinou zabavou q travili tam

dlak se stal stalym hostem

bud u kamen, nebo blizko wWcepni stolice
yeey




Kuchyné v tovirné

Pro délniky z venkova predstavovaly
zavodni jidelny, které se zacaly od
druhé poloviny 19. stoleti postupné
SiFit v jednotlivych tovdrndch, velkou
novinku. Jidlo v nich bylo sice drazsi
nez to, co si prinesli z domova, ale Pri-
$lo levnéji nez si néco kupovat v kantyné
¢ ve mésté u kupce. Navic to bylo teplé
Jidlo. (466)

Kuchyné v hotelu

Pohled do hotelové kuchyné zistal
vetsiné obyvatel venkova, pokud
pravé nepatrili k dodavatelim cer-
stvé zeleniny, vajicek ¢i Jiné suro-
viny, utajen. Hotelové kuchyné zg-
sluhou svého kazdodenniho provo-
zu parrily k nejlépe a nejmodernéji
vvbavenym. Jako prvai byly vyba-
1—’.(?!:{1' elektrickymi Sporaky a trouba-
mi, lednickami q Fadou stroji; jako
byly hnétace tésta apod., které yleh-
Covaly kuchariym praci. Sluzep ho-
telovych kuchyni vsak vwuZivali poy-
ze statkari a bohari sedlaci, a to g
od prelomu 19. 4 20. stoleti obvykle
Vrdamei svych rodinnych weti ¢i lg-
zensky'ch pobyti. (467)

Stard hospoda
it Tl g e Vyobrazeni staré hospody
PR g, ! p T s 7 3
ok T M l v Oskorinku z 19, stoleti ukq-
, i

zuje hospodu staréhe bpu,
kterd pocitalg, s¢ Jejt navsteéy-
nici  prijedoy vozem /mezi
casté hosty patili Jormani/
nakrmi a 1apoji zde své kong,
Sami se obcerstvi q Pripadné
zde i prespi. Tomuto provozu
Je uzpiisoben cely uzavreny
komplex budov, Naproti tomu
mladsi hospody  jiz nemayi
Stdje pro koné a povozy svych
zakaznikii, nebot' ti se zde
stavovali jiz jen kviili obcer-
stveni. (468)
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Skolni kuchyné

Forografie predstavuje ho-
rovickou Skolni kuchyni ve
20. letech 20. stoleti. Neslou-
Zila vsak stravovani skolnich
deti, ale k vvuce vareni Za-
cek této skolv. Nanejvyse ony
samy si snédlyv to, co samy
uvarily. Pro chudou skolni
mladez viak i presto existova-
la moZnost verejného stravo-
vani, a ro ve vereiné kuchyni
/. jidelné/ provozované ob-
wkle okresni péci o mladez.
Pred rokem 1918 vedly v radé
mést verejné jidelny dobro-
cinné spolky a prispivala na
né obec. (469)

Vycepni stolice

Zatimco v 19. stoleti se pivo
c¢epovalo jesté primo ze
sudu pipou. v prvai polovi-
né 20. stoleti se jiz prosadily
i na venkové vwéepni stolice.
Ty mély pivo umisténé ve skle-
pé. kde byl i kompresor, kte-
rvm byvlo trubkami pivo tla-
ceno az do vycepni stolice,
kde byl kvuli spravné teploté
i spiralovy: trubkovy chladié.
K vwwbavé hospody patril drez
na myii pullitric a predevsim
sklenice a pullitry. Na rozdil
napr. od Némecka se u nds pri-
lis neprosadily tretinky a tupla-
kv 1. sklenice na jednu tretinu
a jeden litr: (470)
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