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Uvob

.Pecivo je pokrm peceny z moucného tésta. Pripravuje se v domdcnosti nebo zpiisobem
Femesinym a jest rozmanitost jeho tak znacnd jako rozmanitost zemi a ndrodii, obycejil,
rocnich obdobi a svdtkui, zpiisobit vyroby a druhui mouky a jinych surovin uZivanych pri
upravé tésta. Nejstarsi pecivo chléb pripravuje se z mouky Zitné.

Pecivo z mouky psenicné tzv. pecivo bilé neb kvasnicové je jako chleb namnoze tak
staré, Ze puvod jeho sahd az do dob pohanskych. To plati zejména o takovém pecivu, které
se pFipravuje na svdtky, napi: mazance u kiestanii a macesy u Zidii na svatky velikonocni.
Vanocky, rohliky a pletence na svatky vanocni, Sisky, bozZi milosti, koblizky v masopusté,
kosti a smrti na dusicky, martinské rohlicky a podkovy na den sv. Martina, koldce, tvrddcky
o posvicenich. V kazdém kraji, v nékterych krajich od mésta k méstu a od vesnice k vesnici
shleddvame u téchto druhii peciva jinou upravu, pozmeénény tvar a jiné velikosti.“

Ottlv slovnik naucny, sv. XIX, 1888-1908, s. 388

Knizka, ktera se Vam dostava do rukou, je ur¢ena vSem, kdo se zajimaji o tradicni
kulturu v jejich pocetnych formach a proménach, kterymi prosla v pribéhu staleti az
do soucasné doby. Pecivo bylo a je jeji nedilnou a mnohovyznamovou soucasti. Vedle
zcela praktického vyznamu pokrmu, pfipravovaného k mnoha pfilezZitostem, a typickych
vlastnosti chufovych mélo také neopominutelné funkce magické, které ovliviiovaly jeho
formuiucel. Je pravdou, Ze Zadny z druhti peciva nedosahl vyznamu chleba jako zakladu
stravy pro cely rok, ale obliba jednotlivych druht stoupala se vzristajici moznosti
ziskat kvalitni mouku, ktera byla prvnim predpokladem dobrého vysledku.

Jednotlivé druhy lidového peciva, spolu s druhy obvyklymi v domacnostech malych
mést, jsou také jednim z mala projevl tradicni kultury, které jsou zivé jesté dnes a jsou
vnimany jako samozfejma soucast naseho Zivota, aniz si uvédomujeme, jak hluboko

obrazek 1 Svatebni koldc z Cech (19. stol.)
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obrazek 2 Titulni list kucharské knihy Sibylly obrazek 3 Titulni list Domdci kucharky
Dorisio z posledni ctvrtiny 18. stol. M. D. Rettigové z roku 1853

do minulosti sahaji jejich kofeny. I kdyZ dobové zpravy hovori o tom, Ze vyrobky z tésta
nebyly z mnoha divodil vZdy kaZzdodenni soucasti jidelnicku nasSich pfedkid, mizZeme
od konce 19. stoleti dokumentovat s proménou zptisobu tepelného zpracovani potravin
narust jak druht pripravovanych tést, tak vyrobkil z nich. Vyznam pro uplatnéni
nékterych, plivodné v jiném prostredi pouZivanych druhti sladkého peciva méla také
rozsahla migrace obyvatel venkova za praci do mést, kde se zejména divky setkavaly
v kuchynich svych zaméstnavatelek s druhy peciva, které od svych matek neznaly. Rychle
se vSak ucily a po navratu do rodného kraje dovedly tyto nové zkusenosti dobre uplatnit.
Sviij vyznam hraly bezpochyby také vydavané kucharské knizky, od téch nejstarSich,
ur¢enych kuchaiim jiz v 17. stoleti, aZ po nejznaméjsi od M. D. Rettigové nebo
M. Sandtnerové. Tuto druhovou bohatost a také vynalézavost nasich hospodyn doklada
vedle tiSténych také cela fada zachovalych rukopisnych receptaiti a knizek domaciho
hospodareni, z nichZ jsme mély moznost Cerpat asto malo znamé nebo zapomenuté
recepty.
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Kuwvalita pripravy peciva nebyla pouze zalezitosti zruéné hospodyné, ale také prostiedi,
v némzZ bylo mozné vSedni i svateCni buchty, kolace, hnétynky i koblihy pripravit.
Az zmény ve vybaveni kuchyni, zejména venkovskych, prinesly nové moznosti v pfipravé
peciva, hlavné umné zdobeného, které bylo vyvrcholenim rodinnych slavnosti - kitu,
svatby, oslavy Velikonoc, Vanoc, Svatodusnich svatkd. Procitame-li staré recepty na
pripravu peciva, jsme prekvapeni jejich nazvy. Bez bliz§iho vysvétleni nebo popisu
bychom uz dnes t€Zko véfili tomu, Ze kolace, buchty a dalsi vyrobky se mohou jmenovat
frgale, Soldry, cihly, bozi milosti, calty, bobky, hady, modlitbi¢ky. Slovnicek v zavéru
knizky je toho praktickym dokladem.

Kazdy kraj prispél do studnice druhti a tvard lidového peciva mnoha chutnymi
a Casto naro¢né pripravovanymi druhy. Proto se ¢asto v dobovych zpravach hovori
o zvlasté nadanych kucharkach, bez nichz se neobesla Zadna svatba nebo jina vyznam-
na udalost. V priibéhu let doslo k uplatnéni nékterych druhii peciva, plivodné pripra-
vovanych pouze k urcitym prileZitostem, v kazdodennim jidelnicku. Tak se diky pru-
myslovému zpracovani naptiklad koblihy nebo vanocka ¢i mazance jiz dlouho nevazou
pouze k masopustu, Vanoctim nebo Velikonociim.

Priprava vyrobki z mouky, nejen chleba, nebyla vysadou pouze domaciho hospo-
darstvi. PeCivo se stalo jako jeden z mala potravinafskych produktd pomérné zahy
také predmétem dilenské pripravy, at uz se jednalo o chleba, bilé pecivo nebo sladké

obrazek 4 Priprava vanocniho peciva (fotoarchiv VMP)
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kolace a perniky. Vzdyt pfinést z pouti pernikového husara détem nebo srdce milému
patfilo k nemnoha drobnym radostem. Bez spoluprace s mistrem pekarem nebylo mozné
pripravit kolaCe mimotfadné velikosti obvyklé pfi svatbach. Pocetné cechy pekatske,
cukrarské a pernikarské ve velkych méstech i mésteckach dovedly velmi pfisné sledovat
kvalitu prodavaného zbozi a mezi bohatymi méstany najdeme velmi Casto prislusniky
pravé téchto profesnich organizaci. S nazvy peciva jsou spojeny nékteré typické vyrobky,
které oznacuji jeden nezaménitelny druh peciva, casto obchodné velmi usp€sny - horické
trubicky, miletinské modlitbicky, fimovské hady, pacovska driibefka, sklenovské maticky,
Stramberské usi. S jejich pfipravou je spojena celd fada povésti, které pomahaly pfi
uplatnéni na trhu. Recepty na jejich pfipravu se vaZou k mistnim femeslnikiim, ale bylo
obvyklé je pripravovat i doma.

Je mezi ndmi jen malo téch, ktefi si vyznamné chvile z détstvi i dospélosti nespojuji
se slavnostnim pecivem, pripravenym maminkou nebo babickou. A kolik jenom znamosti
a lasek zacinalo u malého cukrarenského stolecku s indiankem nebo véneckem na
talitku. Kazdé vzpominani na vanoc¢ni stlll zac¢ina vzpominkou na mamincinu vanocku,
cukrovi, zvlastni druhy peciva, které si prinesla do své rodiny od své maminky a babicky,
aby je predala dale.

Vsem tém, ktefi hledaji dalsi inspiraci pro své domaci peceni, i tém, které zajima
zivot naSich predkil ve slavnostnich i vSednich chvilich, je tato ur¢enaknizka. Pokusily
jsme se nabidnout Vam vysvétleni vyznamu pec€iva v zivoté naSich predkd, zprostiedkovat
navody na pripravu jednotlivych druhti vyrobkd jako hold tém, které se na jejich dokonalé
chuti a podobé nejvice podilely - kucharkdm mnoha generaci.

obrazek 5 Pani Lutonskd pri prdci
na tvarovdni vizovického peciva (fotoarchiv VMP)
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Zenich si chce chleba brdti,
ona mu ho nechce dadti:

byl siroky jako deska

a vysoky jako becka,

z jedné strany voda tekla,

z druhé strany mys utekla,

v prostredku byl jako mydlo,
kulaty jak motovidlo.

(ze Slezska)

7

Valim, valim chléb,

Jestli se mi nepovede,

Dadam mu buchtu do hribete:
Buch, buch, buch!

(détské rozpocitadlo z Cech)
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PECIVO V OBRADECH A OBYCEJICH

Bylo by opakovanim uz mnohokrat feCeného, Ze pecivo z riznych druhti té€sta hralo
v zivoté naSich pfedkli mimoradnou roli. Zde nemame na mysli pouze jidelnicek
obyvatelstva venkovského, jehoZ zpiisob Zivota spojujeme zpravidla s obsahem pojmu
tradi¢ni kultura, ale také obyvatelstva méstského.

,BoZe nas, Otce nds,

ked' si nam dal zuby,

z vysokého neba,

dajZze nam aj chleba.”

CHLEB

Nase vypravéni o svété a Zivot€ nasich predkd zaCnéme u toho nejobycejnéjsiho a také
nejvice uctivaného pec€iva - chleba, ktery jako kazdodenni pokrm ke vSednim i svate¢nim
prilezitostem provazi lidstvo odnepaméti. Za jeho kolébku je povazovan Egypt
s bohatymi zasobami pSenice. VZdyt i zakladni kiestanska modlitba Zada o poskytnuti
»chleba vezdejsiho®.

At uz se stravovaci zvyklosti v jednotlivych regionech jakkoliv od sebe odlisuji, nebot
jsou zavislé na pfirodnich podminkach péstovani obilovin, pouze chleba nachazime
ve vSech kulturnich oblastech. Pripravovany kynuty z Zitné mouky a pe€eny ve vyhraté
peci, jak je zvykem u nas, nebo z kukufi¢né ¢i jiné mouky pec¢eny na kamenech, nebo
v kopulovitych venkovnich pecich, jak je tomu v jinych ¢astech Evropy.

okt 2 e o o, o rq‘.'i"_‘
obrazek 6 Omyvdni chleba pred sdzenim do pece obrazek 7 Sdzeni chleba do pece (fotoarchiv VMP)
(fotoarchiv VMP)
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Ale ani u nds, zejména v horskych oblastech s hor§imi podminkami pro péstovani
obili, nebyl na stole vzdy. Nékde pekli jednou za dva tydny, jinde se nepeklo viibec
a krajic nebo pecen se kupoval u pekare pri zvlastnich pfilezitostech.

S vyvojem peci slouzicich k pe€eni chleba, vyuzivanim jinych druhtt mouky nez
Zitné a také uplatnénim profesionalnich pekait se od stredovéku setkavame se stale
Cast€jsim odd€lovanim druhi chleba konzumovanych na vesnicich a ve mést€. Na vesnici
bylo peceni chleba zalezitosti jednotlivych hospodyni az do konce 1. svétové valky
a v odlehlych krajich az do poloviny 20. stoleti. Nékteré hospodyné po vybourani domaci
pece dale zad¢lavaly chleba doma a nosily péct k pekati. Méstské obyvatelstvo bylo jiz
od stiedovéku odkazano na vyrobky profesionalnich pekait, z nichz se postupem doby
néktefi specializovali na vybrané druhy bilého nebo sladkého peciva, néktefi se stali
pravidelnymi dodavateli komisarku pro vojsko. Stfedovéké kroniky uvadi az dvacet
druht chleba, které pekafi nabizeli, i kdyZ o nékterych bychom se mohli domnivat, Ze
nalezely jak tvarem, tak pouZitymi surovinami k pecivu bilému. Kvalita chleba
pekafskych mistri, ktera byla podle dobovych pramend velmi ¢asto predmétem kritiky,
napf. obyvatel Prahy, byla sledovana predstaviteli mésta velmi prisn€. Dukazi
pranyfovani a protestii proti jeho Spatné kvalit€ bychom nasli dost a dost a mnohokrat
vzpominany trest pro nectné pekare, ponofované do studené vody vitavské, zname
jesté ze Skolnich lavic.

Chléb jako zakladni polozku v§edniho i obfadniho stolu nachazime v popisech oslav
vyronich svatki i vSednich dnid na vesnici azZ do poloviny 20. stoleti. Divka nebo
mlada Zena, ktera se nevdala pravé dobfe, zpivala:

L Vdala jsem se vdala,
co je po mém vdani,
kdyz jsem se dostala,
kde chleba nemaji.“

obrazek 8 Miseni chlebového tésta
(fotoarchiv VMP)
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obrazek 9 Slaméné osatky na kynuti chleba

Nevésta, ktera neuméla pod piisnym dohledem matky nebo tchyné€ upéci v neznamé
peci dobry chléb, byla vystavovana nemilosrdné kritice. Chlebem byl vitdn novy ¢len
rodiny, vzacna navstéva, které se nabizel se slovy: , Zakrojte si hodné a dokola, aby se
zase urodilo “. Naopak k nedostatku chleba se vaze celd fada dobovych zprav o hladovych
letech, kdy nemoznost ziskat jakoukoliv mouku vedla, napf. ve Slezsku ve 40. letech
19. stoleti, k jejimu nahrazovani semeny rostlin, kéirou apod. Spatna kvalita osiva obilnin
v neurodnych letech, kdy obsahovalo fadu primési semen motylokvétych rostlin, jez se
po sklizni neodstranily, se projevovala ve §patné chuti a vzhledu chleba.

Chléb v obradech a lidovém léceni
K ucté ke chlebu byly déti vedeny od nejutlejSiho mladi, nesmély ho drobit ani si samy
ukrojit. Pravé v ucté k chlebu se postupné projevuji, zejména v 19. stoleti, stale vetsi
rozdily mezi vesnickymi a méstskymi domacimi zvyklostmi. Ucta k chlebu pfipadala
nékterym obyvatelim mést, zejména urednického stavu, nevhodna a ,hodna pouze
kmant“, jako by chtéli zastanci tohoto nazoru zapomenout, odkud vysli a diky komu
se mohli stat ,pany“. Jisté kazdému z nas vytane pri této prilezitosti na mysli scéna
z Babicky Bozeny Némcove, kdy babicka vitala pritelkyné pani Panklové ,,starosvétsky*
- chlebem a soli, za coz se ji dostalo naleZitého opovrZeni.

Pecen chleba nemohl chybét na slavnostné prostieném St€drovecernim stole, nebot
byl povazovan za symbol dostatku po cely nadchazejici rok, o chleba se délila hospodarova
rodina s dobytkem, aby se mu dafilo ku prospéchu vSech. Drobky ze stédrovecerniho
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obrazek 10 Figurky tvarované ze zbytkii chlebového tésta
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chleba se hazely do ohné, aby neskodil, a nosily pod ovocné stromy, aby rodily. Ani pfi
svatbach nebyl pecen chleba opominut a staval se Casto prvnim darem nové hospodyné
Zenichove matce. Vzdy byl soucasti prostfeného stolu na ¢estném misté, u fady pokrma
také nahrazoval dnes obvykl¢ ptilohy.

Chlebu prisuzovaly porodni babky a lé¢itelky zdzranou moc pfi zaZehnavani
détskych nemoci, jeho ucinky se rovnaly ucinku svécené vody a svécenych kocicek.
Nechtél-li nemocny ani krajic bilého chleba od pekare, nemohlo mu uz nic pomoci.
Krajic chleba za tramem byl prevenci proti pozaru a blesku. Pecen chleba dostavala
¢eladka na odchodnou ze sluzby, byl odménou zZenciim pracujicim na poli i mlatciim
na mlaté.

Maly bochnicek chleba ze zbytku tésta, ¢asto v podobé postavicky nebo vénecku, nazy-
vany mnoha krajové odlisSnymi, velmi lichotivymi pojmenovanimi - podplamenik,
podplamenice, rozpek, poskrabek, chlebovnik, chlebovy ,lokes“, podle popisu H. A. Gallase
z roku 1826 také ,ostich®, byl po upeceni prvni chladny a vitany jako pochoutka détmi
i dosp€lymi.

V soucasné dobé se v profesionalnich pekarnach pfipravuje cela fada druhii chleba
z rizné mouky a pridavkil, které dfive nebyly znamy nebo se neuZivaly. Ale dobfe
vypeceny, chutny, kminem vonici bochnicek ,,obycejného kminového“ nic nemuze
nahradit ani dnes.

PECIVO PRI RODINNYCH OBRADECH A OBYCEJICH

Piiprava jinych druhti peciva, zejména sladkych a tvarovanych, byla ve venkovskych
domacnostech zalezitosti dnd nejvyznamnéjSich. Vlastnost kynutého tésta, které
nabyvalo svého objemu tak fikajic pred oCima, byla symbolem prosperity. Vzdyt zajmem
kazdého hospodare bylo vypéstovat tolik plodin, aby rodina nestradala v zadném obdobi
roku. Dokladii o podob€ nejriznéjSich slavnostnich druhti pe¢iva mame dostatek az
pro druhou polovinu 19. stoleti, kdy se také, jak bude dale popsano, ménil zptsob
peceni i vafeni nejen v méstskych, ale také ve venkovskych domécnostech. Pravé
mozZnostmi, které k peceni poskytovaly uzaviené trouby ve zdénych kamnech, mizeme
vysvétlit skuteCnost, Ze peCeni bohaté zdobenych kolacl riznych velikosti dosahlo
v poslednich desetiletich 19. a na pocatku 20. stoleti svého vrcholu a krajove se
profilovalo. Kolace se staly ozdobou slavnostniho stolu, odménou za praci i darem.
Teoretické uvahy o vyznamu jednotlivych druhti pe€iva ponechame nyni stranou.
Pokusime se popsat druhy peciva typické pro slavnosti rodinné i vyrocni, které
dodrzovaly urcité, spoleCenstvim obce uznavané tradi¢ni formy a pribéh. I kdyz také
zde zaznamenali kronikafi mnohé promény, odrazejici prechod k racionalnimu
hospodaieni na piid€, pozvolné opousténi iracionalnich - symbolickych ¢innosti, které
mély zabezpecovat urodu, zdravi, dostatek obzivy a Stésti jak v osobnim, tak rodinném
Zivoté. Postupné sbliZovani mezi venkovskym a méstskym prostfedim, zmény ve vedeni
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obrazek 11 Svatebni koldc z Francovy Lhoty (fotoarchiv VMP)

domacnosti, snazsi dostupnost novych vzort a zkuSenosti venkovskych hospodyni,
rozkvét profesionalniho peceni zaméreného na stale zajimavéjsi formy a druhy a také
dostupnost jeho produkti jsou diivody, pro¢ prave ve 20. stoleti doslo k tak vyraznym
zménam ve vyznamu obfadniho a svate¢niho peciva, v jeho sortimentu a nabidce.
Proto se druhy tradi¢niho peciva, vztahujici se k vyznamnym udalostem v rodiné,
tak zménily od doby prvnich dochovanych zprav o jejich podobé€ a vyznamu. Presto i zde
nachazime mnoho zajimavych vytvort, které¢ by délaly ¢est i dneSnimu svate¢nimu stolu.

PECIVO JAKO DAR PRI NAROZENI DITETE

Na pocatku vSeho bylo narozeni ditéte, které bylo v pocCetnych vesnickych rodinach
udalosti opakujici se s Zeleznou pravidelnosti. V selskych rodinach byl dostatek potravin
i rukou, které¢ zastaly hospodyni vysilenou porodem. V chalupnickych domacnostech
neméla Zena mnoho prilezitosti odpocivat. Kazda z rodicek byla alespon v prvnim
obdobi Sestined€li chranéna rliznymi pfikazy a zakazy od namahavé prace a spolu
s ditétem pred plsobenim zlych sil. Domacnost, jejiz hospodyné se nemohla ihned
vénovat svym kazdodennim povinnostem, potiebovala pomoc pfibuznych, zejména
v zabezpecCeni jidla. Proto jsou tak ¢asté dobové zpravy o pomoci nejcastéji kmotry
a matky rodicky, které prinasely sladké pecivo, vydatnou polévku a rosolku. Jak dokladaji
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