O kapru, vinnem kolaci a maku — tradicni strava na severu
Dolniho Rakouska

Uvod

Tradi¢ni venkovskou kuchyni utvarely a formovaly rizné faktory po mnoho generaci. Patfi
k nim podnebi regionu, socialni skladba spolecnosti, ale i hospodarské a politické vlivy.
.Zemeé pod Enzi“, jak se Dolnimu Rakousku Fikalo az do 19. stoleti, je osidlena jiz 6500 let
a je osobita co do rozdilnych klimatickych podminek, tak i v oblasti hospodarskeé.
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Ctyfi &tvrtiny zemé rozdéluje vodorovn& Dunaj, nékdejsi ,hlavni dopravni tepna“. Po vodé
se do videnské metropole dopravovala cenna sul, stejné jako vino a zbozi v§eho druhu.
Ve vétSich méstech podél feky se zbozi Casto doCasné uskladnovalo a prodavalo.
Obchodnici zase pfichazeli na tato obchodni mista ze severu nebo od jihu. Da se fici, ze
pavodu s rozlicnym Zivotnim stylem, nafe€imi i s vlastnim stylem odivani. Mnoho
Slechtickych rodin si nechavalo pobliz hlavniho mésta v Dolnim Rakousku stavét letni
sidla a vozili si sem s sebou kucharky a kuchafe. Na uroven kulturniho Zivota na statcich
mély vliv také klastery a fary, stejné jako nedaleka hranice s Cechami a Madarskem, které
utvarely venkovskou kuchyni této oblasti.
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Zejména bych se zde chtéla podivat na sever Dolniho Rakouska, pfesnéji feCeno, na
dnesni hrani¢ni regiony Waldviertel a Weinviertel.

Region Weinviertel lezi na severovychodé zemé pobliz Vidné. Prezentuje se jako
otevifena, mirné kopcovita zemé. Hranice regionu Weinviertel, kterou tvofi feka Morava,
prochazi na vychodé podél statni hranice mezi Rakouskem a Slovenskem. Na severu
hraniéi oblast Weinviertel s Ceskem, kde je hranice tvofena v podstaté fekou Dyji. Diky
sprasové pudé a klimatu Panonské niziny se zde nachazi nejvétSi vinafska oblast v
Rakousku. Kromé péstovani vinné révy se zde vzdy provozovalo také zemédélstvi:
pfedevsim je tfeba zminit péstovani obili a brambor, jakoz i chov prasat.

Na severozapadé Dolniho Rakouska se nachazi region Waldviertel. Ten se rozprostira od
Dunaje na jihu az k ¢eské hranici na severu. ZdejSi podnebi mizeme oznacit jako studené
vegetacni obdobi je navic poznamenano brzkymi i pozdnimi mrazy. 41% plochy je pokryto
lesy (odtud i jeho nazev) a na volné ploSe se péstovaly plodiny (mak, brambory, len) a
také se zde chovaly ryby.

Kuchyné

V8edni den naplnén dlouhymi hodinami télesné prace ur€oval, co by mohlo pfijit na stll:
kdyz se €lovék vrati domul z pole zmozeny mnohahodinovou praci, musi byt jidlo vyzivné,
syté a pokud mozno co nejrychleji pfipravené.
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Po cela staleti prfedstavovaly kuchyné krajné nezdravy a také nepfijemny az nebezpelny
pracovni prostor: kucharky staly u takzvané ,plotny®, plochy vyzdéné do tvaru stolu, na
které hofel otevieny ohefi. Pod nim byla uskladnéna polinka na pfidavani do ohné,
skrovné osvétleni skytala mala okénka. Nad plotnou byval umistén lapac jisker, némecky
Funkenhut (bud vyzdény nebo Castéji to byla dfevéna podnoz s nanesenym ohnivzdornym
jilem). Zde se zachytavaly jiskry stoupajici spolu s koufem a padaly zpét do ohné. Pak se
kouf zbaveny jisker koncentroval az do &tvrtiny vySky mistnosti pod stropem svétnice, kde
byl odtahovan otvorem. Jak si muzeme snadno pFedstavit, pokryval tento kouf povrchy
temné Cernym povlakem sazi. Odtud pochazi i tradiéni pojmenovani kuchyni tohoto typu
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,cerna kuchyné“ nebo ,dymnice” (,dymna jizba“). Odchazejici kouf palil kucharku do odi,
Casto ji rozkas$lal a ulety jisker pusobily drobné popaleniny. Navic zde bylo vzdy riziko, ze
Jiskry vzniti horky tuk na panvi, ten vybuchne a dfevo, stejné jako doskova stfecha od nich
hned chytnou.

Zafizeni kuchyné, v niz se kazdy den vafi, ovliviiuje podstatnym zpUsobem jidelniCek:
nemame-li napfiklad troubu na peceni, odpadaji tak vSechny pokrmy pecené v troubé jako
napfiklad babovka, suSenky nebo dorty. Proto se tenkrat o svatcich vypékaly sladké
pamlsky na sadle.

Zpravidla az koncem 19. stoleti se od téchto Cernych kuchyni v selském prostfedi
upoustélo, a to pod tlakem modernich protipoZzarnich nafizeni. Nahrazovaly je pak
,Sporaky“ a zdéné kominy. Tento tvar kamen vznikl na konci 18. stoleti: nejprve to byla
zdéna kamna s jednou litinovou plotnou, s uzavienym ohnistém, popelnikem, troubou na
pecCeni a nadrzkou na vodu (,lodkou®), ktera se stavéla do svétlejSich mistnosti s okny. Od
poloviny 19. stoleti pfichazeji na trh mensi kovova kamna, jaka dnes muzeme jesté vidét v
obchodech se starozitnostmi.
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NejenZe sporaky vyrazné snizovaly spotfebu topiva (navic se dalo topit i uhlim), ale
zabudované trouby na peceni s hornim a dolnim ohfevem umoznovaly upéct si buchty ve
vlastni kuchyni. Sporaky zménily kuchyni, vafeni i bydleni. Z mistnosti, ktera se pouzivala
jen pro vareni, se ted mohla stat ,obytna kuchyni".

Kuchyné naSich pfedkl byly maximalné hospodarné a skromné. Spotfebovalo se vSechno,
co pravé méli a nic, ale opravdu viibec nic se nepromarnilo. To platilo pro suchy chléb,
zbytky od obéda Ci od vecefe, a jesSté vice to platilo v pfipadé zabijaCek a zuzitkovani
zvifat. Maso nebo lépe FeCeno vnitfnosti byvaly jen po zabijaéce (co se nedalo uchovat,
snédlo se hned) a o nedélich i ve svatek. Ve vSedni dny musely pokrmy pfedevsim
zasytit a dodat silu k praci. Na smazZeni a peCeni se pouzival tuk, ktery byl pravé
k dispozici, a to bylo vétSinou veprové sadlo, které se vySkvafilo pfi posledni zabijacce a



uchovavalo se ve velkém smaltovaném hrnci ve spizi. Jesté i dnes je vypeCené sadlo z
husy nebo vypeceny tuk z veprfové pecené vybranou lahldkou. Za uc¢elem konzervovani
se maso nakladalo do solného laku s kofenim, potom se vyudilo a zavésilo jako uzené
maso nebo slanina do studené spizirny. Ostatni ¢asti se zpracovaly na uzeniny: na jelita a
jitrnice, klobasy nebo tlacenku.

Brambory, bilé fazole, ¢oCka a zeli (Cerstvé nebo kyselé zeli) pfedstavovaly hlavni podil
rolnické stravy. Tato zelenina a lusténiny se daly dobfe uskladnit na zimu. V Iété se jedla
radéji Cerstva zelenina, kterou si hospodyné vypéstovala na zahradce, jako okurky, salat,
rajska jablicka a fazole (zelené lusky). VSechno, co mohl ¢lovék sam vyprodukovat, se
vyrabélo na vlastnim hospodarstvi. Lidé se pfedzasobili veSkerym ovocem a zeleninou
vhodnou k uskladnéni (vétSinou ve sklepé), nebot Cerstvé zbozZi nebylo v zimé k mani.
Navic nechtéli utracet za véci, které si mohli sami vyrobit

Rozhodné je tfeba zminit se o péstovani maku v oblasti Waldviertel, které saha az do 13.
stoleti. MniSi z oblasti Waldvierel pouzivali mak k vyrobé I|éCiv a prostfedkl proti
nespavosti. Pozdéji se osivo maku pouzivalo dokonce jako platidlo, kdyz sedlaci a patroni
odvadéli toto zbozi jako desatek. Mak mél své dulezité misto i v kuchyni: kromé drasliku a
vapniku dodavaji tato zrnicka dostatek kalorii pro téZkou praci na poli. Po 2. svétové valce
ztracelo péstovani maku na vyznamu, protoze makova pole vytlacily jiné kultury, které se
snadnéji obdélavaji. Dnes se mak v mensi mife opét péstuje.

Kazdodenni strava byla hlavné v zimé skute¢né jednotvarna. Lidé se samoziejmé snaZili
rizné pokrmy ,vymyslet* ze stale stejnych pfisad, jednou ochucené na sladko, podruhé
naslano, jednou smichané se zelim, vylepSené na kostky nakrajenou slaninou nebo
posypané nastrouhanou houskou. Tato jidla se bohuzel nezapisovala, byla pfilis ,vSedni*
a prosta. Co se v ruéné psanych rodinnych kucharkach dochovalo, byly pfedevSim
slavnostni pokrmy jako dorty susenky a buchty. Kucharky by se patrné ostychaly zapisovat
si, jak se déla zapraZzena polévka. Proto se vSedni recepty a triky k jejich pfipravé
prfedavaly jen ustné z matky na dceru a pfibuzné. A timto ,ustnim podanim“ se Casto
dochovaly stejné pokrmy jen pod mnoha rlznymi nazvy.

Sladké moucniky a pecivo byly vyhrazeny na nedéli a svatky a délavaly se proto zfidka a v
delSim Casovém odstupu. Jestlize kucharka pfidala do bramborového tésta mouku ,podle
citu®, nepotfebovala k tomu pfesné udaje o hmotnosti. OvSem v pfipadé dortd musely byt
pfisady presné odvazeny, aby se zajistil uspéch peceni. Proto obsahuji staré ruéné psané
rodinné kucharky z velké Casti recepty na sladké pecivo, protoZze pfesné mnozZstvi pfisad
se Spatné pamatuje.



Polévky

Po staleti pfedstavovala polévka jak snidani, tak i veCefi rolnika. Teprve ve 20. létech 20.
stoleti nahradilo ranni polévku sladové kafe (které dfive byvalo jen v nedéli). Pfes tyden se
jedly ponejvic ,husté polévky“, tedy (bezmasé) polévky zahusténé moukou, které dobfe
zasytily. Ciré masové vyvary se zavarkou byly vyhrazeny na nedéli. Patek byl postni den,
kdy se jedla sladka hlavni jidla. A aby ¢lovék zlstal dlouho zasycen, jedla se predtim
vydatna polévka. V oblasti Weinviertel se velmi Casto jidalo sladké jidlo spolecné s
polévkou: to znamena, Ze se zeleninova polévka zakusovala soucCasné se sladkou
buchtou.

Nejstarsi tradicné dochované polévky jsou zaprazené polévky (pfipravované z prazené
mouky), polévky z kyselého miléka s tzv. Stosuppen (slabika ,sto“ oznaCuje srazené

mléko) a kromé toho ¢oCkové a fazolové polévky.
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Pokrmy z brambor

Skutecnost, Ze brambory nebyly vZdy domaci plodinou Dolniho Rakouska, je vSeobecné
znama. Lze prfedpokladat, Ze ,erteple“ se rozsifily v celé zemi az koncem 18. stoleti. Ve
30. létech 19. stoleti je jiz dolozeno jejich rozsahlé péstovani vSude, v horskych oblastech
dfive nez v rovinatych oblastech. Nejprve byly brambory znamé jako krmivo pro dobytek i
strava chudych a celedi. Postupné se nova potravina téZce zaclenovala do stavajiciho
jidelnicku. Brambory se patrné pouzivaly jako nova pfiloha nebo vytlacCily odjakziva typicke
moucniky a mlééné pokrmy. Proto trvalo néjakou dobu, nez se z ,ertepli“, tedy tzv.
,zemskych jablek” stala obvykla zakladni potravina. Zajimavé je, ze si brambory nasly své
misto velmi brzy pravé ve venkovské kuchyni v oblasti Waldviertel. Pravdépodobné to bylo
vlivem moravsko-Ceské kuchyné, ktera pfijala brambory jiz dfive.

NejprostSim pokrmem z brambor budou jisté uvafené a oloupané zemaky se soli a
Inénym olejem. Rozmackame-li brambory a opeCeme je v panvi na sadle s cibulkou,
dostaneme bramborovy trhanec, zvany také Smorn z némeckého Erapfelschmarr’n.
Vyraz ,Schmarren se na mnoha mistech pouziva jako synonymum pro Skubanky,
némecky Sterz. Tim jsme se dostali k dalSimu pokrmu: k bramborovym Skubankim,
némecky Erdapfelsterz. Na ty se uvafi brambory, prolisuji se a smichaji s moukou. Poté
se osmazi na sadle.

Samoziejmé nesméji v tomto vyCtu chybét ani proslulé nudle s makem z Waldviertelu! Zde
se z brambor vytvofi na prst silné nudle a uvaleji se v makovych seminkach. Dnes jime
toto jidlo pocukrované nasladko, ale dfive se k nudlim pfipravovalo kyselé zeli, aby se
uSetfil drahy cukr. Originalni nazev ma jiné jidlo zvané ,,kysely pes“, némecky saure
Hund’ (z regionu Weinviertel). To se ohfeje zbyly bramborovy salat v nakyslé zaprazené
omacce a zjemni se kofenim, nakladanymi okurkami a koprem.

Pokrmy z masa

Jak jiz bylo uvedeno, hraly pokrmy z masa v tehdejSi venkovské kuchyni spiSe podfadnou
roli. V kazdém selském staveni se chovaly slepice, ka¢eny, husy a holubi a vykrmovali se
vepri. ProtoZe nebyla mozZnost udrZovat potraviny v chladu, konaly se zabijacky pouze v
chladném ro¢nim obdobi, vétSinou o VSech svatych a na svatek sv. Martina. Nejpéknég;jsi
kousky prasete putovaly do udirmny, ty méné pékné se nalozily do difevéné becky do
solného laku, aby se pozdéji upekly nebo uvafily a z ostatnich &asti se udélaly uzeniny.
Cerstvé, tedy nevyuzené maso, byvalo maximalné do 2 tydnti po zabijagce, nebot vie, co
podléhalo rychlé zkaze jako jatra nebo plice se snédlo jesté v samotny den zabijacky nebo
v nasledujicich dnech napfiklad jako pli€ky, ledvinky s mozeékem nebo masova omacka
zvana Gschnoadtlweri. Cim vypasenéj$i prase bylo — a na to dbala hospodyné pfi krmeni
— tim lip. Tuk se nakrajel na kosti¢ky a vySkvafil, aby se ziskalo co mozna nejvic sadla.
Vymackané zbytky jsou ty Casto pouzivané dozlatova osmazené Skvarky. Obzvlastni
lahtdkou bylo misat je jesté zatepla, pofadné osolené s krajicem chleba.

Co se tyCe drlibeze, to padla za obét nedélni pecince nejedna kachna ¢i slepice. Husy se
vykrmovaly na svatek sv. Martina. Jejich pefi se pak uschovalo a v zimé se zpracovavalo:
pfi sousedské spoleCné praci se oSkubavaly praporky pefi z brkl (fikalo se tomu drani
pefi), které se pak pouzivalo jako naplf do prikryvek a polstara.



Hovézi maso pfichazelo na stul spiS vzacné a bylo proto pokrmem svatecnim. Velmi
oblibené bylo pfi svatebnich hostinach o vice chodech. Honitba byla po mnoho staleti
vysadou Slechty, a proto se pokrmy ze zvéfiny objevovaly na stolech v kuchynich sedlaku
a rolnikl jen zfidkakdy.

Ani ryby nemély své pevné misto ve venkovské kuchyni. Rovnéz se totiz povazovaly za
jidlo Slechty anebo mnichu. Jiz v roce 1280 jsou zmifiovany v urbafi klastera Zwettl rybniky
pro chov kapra. To je nejstarSi zptsob produkce ryb. Maso kapru z regionu Waldviertel je
bilé az svétle rizové, pevné a zaroven jemné. Zvlast oblibeny je kapr jako slavnostni
pokrm na St&dry den, nebot tento den je dle katolické tradice svatkem.
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Jidla o svatcich

O svatcich pfinesla kazda rodina na stul, co spizirna dala. Prilezitosti ke slaveni a
hodovani poskytovaly svatby, Vanoce, masopust, Velikonoce, dozinkové slavnosti (zné,
vinobrani) a posviceni. O nékterych svatcich se nepeklo jen pro vlastni domacnost, ale i
darky pro kmotfence (a také pro ty, kdo chodili vybirat milodary) nebo tfeba pletence na
VsSe svaté, velikono¢ni mazance, koblihy a postni rohlicky.

Jestlize méla kucharka troubu na peceni, pak pfiSly na stul o svatcich nebo na narozeniny
Casto specialni zakusky ,vinny kola€"“. Zde se jedna o jednoduchy kola¢ z vajec,
strouhanky a skofice, ktery byl nasakly kofenénym vinem nebo i jableCnym mostem (druhé
varianté této pochoutky se fikalo ,pudink s moStem®).



Jesté dnes se na mnoha mistech svéti v kostelich velikono€ni Sunka v chlebovém tésté
predtim, nez se spolu s velikono€nim berankem z piSkotového tésta polozi na velikono¢ni
tabuli. Také posviceni pfedstavovalo mimofadnou slavnost, na kterou se lidé dlouho
t&sivali. Casto se pfi této prileZitosti schazeli na navstévu také piibuzni, ktefi byvali bohaté
pohosténi. Pfed 100 lety se svatby konaly zpravidla v obdobi masopustu, nebot v tomto
Case bylo obdobi klidu od prace na poli. Téméf kazda vesnice méla a stale ma své vlastni
tradice, jak se ma pfichytat svatebni tabule a které pokrmy a v jakém poradi se maji nosit
na stil. Casto pekly Zeny spoleéné jiz nékolik dni pfed Velkym dnem dorty, kolade a
suSenky, nebot’ kazdy host byl pfi odchodu doma podarovan sladkou vysluzkou.

Moucniky

Slovo ,moucnik® je vyraz z rakouské kuchyné a je to nadfazeny pojem pro rlizna bezmasa
jidla nebo pro pecivo, pfipravované z mouky, tuku a vajec. Vznik téchto jidel je historicky
podminén pfisnymi pfikazy pro obdobi plstu v katolické cirkvi. VéFici katolici totiz drzeli
okolo 150 bezmasych dnl v roce. K moucnikiim patfily nudle, knedliky, tradly, trhance,
které se jedly jako hlavni chody. Nejprve se tyto pokrmy pfipravovaly naslano, pozdéji se
stale vice prosazovala varianta nasladko.

Co se tyCe pfisad, setkavame se opét se zasadou ,Ze se vzalo, co kdo mél“. Maslo
predstavovalo pro domacnost rolnika navzdory tomu, ze chovali kravu, luxusni produkt.
Proto se na peceni pouzivalo sadlo nebo Cerstvé veprové sadlo, némecky Schmer, které
podléhalo rychlé zkaze. Také se pouzivaly Skvarky, které se musely spotfebovat. Vejce
lidé radéji prodavali za hotové, nez aby je sami pouzivali. NejstarSi recepty vyuZivaji Casto
zitnou mouku misto pSeni¢né, nebot ta byla hlavné draha, a proto vyhrazena kuchynim
méstanu. Navic se Zito péstovalo ve vétSi mife, a proto se preferovalo ve vySe poloZenych
oblastech Waldviertlu.

Napoje

Pfipravu likért a palenky mély na starost Zeny v domacnosti. Pouzival se na né napfiklad
Cerny bez, vidné, ostruziny, maliny, trnky, stejné jako zelené ofechy, jejichZ vnitfek je jesté
uplné mékky. Z posledné jmenovanych se vyrabi takzvana ,,ofechovka“, likér z viasskych
ofechd, pouzivany jako zalude¢ni horka. Z ovoce sklizeného na statku se vyrabély ovocné
stavy, které se konzervovaly svafenim s cukrem a pozdéji se fedily vodou ze studny, ¢imz
vnikl napoj k mimofadnym pfilezitostem. Vino a ovocny most byly vSudypfitomnymi napoji.
K uhaseni zizné pfi praci nebo jako napoj k hlavnim chodim se ovSem fedily vodou. V
regionu Weinviertel se pil takzvany ,,domaci trunk®“. Zde se jedna o vino vyrobené ze
stavy dvou ¢i ftrikrat vylisovaného vinafského mlata (vylisované zbytky se predtim
namacely ve vodé). Také détem se obCas davalo trochu vina do sklenice s vodou, fikalo
se tomu ,,husi vino“. Pivo si lidé sami nevyrabéli a muselo se proto kupovat. Kdyz si
Clovék zasel do hostince, pak byla sklenice piva zpravidla cenény, byt ne kazdodenni
napoj.



