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Abstract

The article presents traditional countryside meals in Wallachia through the material
documents that are a part of ethnographic sub-collection of the Museum of Wallachia
region,amuseum inVsetin. It presents the basic characteristics and development of the
set of objects related to the topic of countryside meals, description of main features of
the menu of Wallachian people in the countryside with a detailed description of collected
objects which are located in the museum. In conclusion, there is a short description of
an exhibition presenting this set of objects to a wide public.
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Uvod

Jednim z nejvyraznéjsich Cinitel utvarejicich specificnost tradi¢ni lidové stravy byly
prirodni podminky. Ty nebyly na hornatém a malo Urodném Valassku zrovna priznivé.
Nezfidka az do poloviny 20. stoleti totiz byla pro charakter stravy urcujici zavislost na
vlastni zemédélské produkci, s ¢imz bezprostiedné souviselo mnozstvi dostupnych
potravin. Tyto faktory mély velky vliv nejen na jidelnicek zdejSich obyvatel, ale i na
slozeni hospodarského a predevsim pak kuchynského inventdre nasich predkl. A
prave ten nds v souvislosti s tradi¢ni lidovou stravou na Valassku zajima. Také proto se
v prispévku nezamérime na popis tradi¢nich pokrmd, receptll ¢i narecni pojmenovani
jidel, nybrz na detailngjsi popis jednotlivych skupin sbirkovych predmeét(, ktery vznikl
na zakladé analyzy souboru hmotnych dokladt vazicich se k lidové stravé, které jsou
soucasti etnografickych sbirek vsetinského muzea.
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Dokumentace tradicni lidové stravy ve Shirce Muzea regionu Valassko,
muzea ve Vsetiné

Charakteristika souboru:

Sadatrojrozmérnych predmeétd k tématu lidové stravy je soucasti Sbirky Muzea regionu
Valassko, muzea ve Vseting, podsbirky etnografické, ktera v soucasnosti ¢itd 5615
polozek™®. Shirkové predmeéty vztahujicise k tradi¢ni lidové stravé vymezené teritoridiné
oblasti moravského Valasska a Casové spadajici do obdobi do poloviny 20. stoleti tvofi
na 700 ev. Cisel, 700 kusU, coz ¢ini 12,5% z celé etnografické podsbirky. Tyto sbirkové
predmeéty netvori samostatny uceleny fond, ale prochazeji napfi¢ nékolika sbirkovymi
fondy, do nichZ je tato podsbirka neformdlné rozdélena — nejvétsi dil je soucdsti fondu
drevéné a kovové naradi (513 polozek), déle fondu keramika (187) a fondu lidové uméni (6).

PocCetni zastoupeniv jednotlivych fondech vétSinou odpovida i materidlu, z nichZ jsou
dané predmeéty vyrobeny. NejCastéji je to na Valassku nejdostupnéjsi material — drevo,
nékdy v kombinacis kovem, méné Casté jsou celokovové predmeéty. U nadob pak previada
keramika, zejména hrncina, pozdéji i kamenina.

Vyvoj souboru:

Sbirkové pfedmeéty dokumentujici tradi¢ni stravu v regionu se do sbirek vsetinského
muzea zalozeného v roce 1924 dostavaly postupné a spiSe ndhodné.

Nejstarsi akvizice do roku 1953, které tvori 9% soucasného poctu celého souboru,
byly spise ndhodné a postraddaji zakladni akvizi¢ni udaje — nejsou u nich tedy znamy
zpusoby, ani data nabyti.

Teprve s profesionalizaci muzejni prace v roce 1953 byla zavedena radnd evidence
prirGstkd a o predmétech se tak Ize dozvédét vice informaci.

Zlomovym pro rozvoj etnografické podsbirky vsetinského muzea byl rok 1960, kdy
do muzea nastoupila jeho prvni etnografka — Eva Urbachova (1960-1994). Po jejim
prichodu doslo k odbornému zpracovénia utfidéni dosavadnich prirtistk(i a k cilenému a
systematickému dopliovanisbirek. Intenzivné se tak zacCal rozrlstat i soubor predmét(
vazicich se ke stravée. V 60. letech pribylo 21% predmétd, v 70. letech dokonce 25%.
Akvizi¢ni¢innost vtomto sméru pak upada v 80. letech, kdy soubor narostl pouze 0 9%.

Vyznamnym kvantitativnim i kvalitativnim obohacenim byla akvizice z roku 1992. Jednalo
se o koupi predmeétll prevazné ndrodopisné povahy ze soukromé sbirky Ludmily Bartkové,

110 Muzeum regionu Valassko, které v soucasné podobé vzniklo v roce 1964 spojenim
valasskomezificského (zalozeno 1884) a vsetinského muzea (zaloZzeno 1924), je spravcem
dvou samostatnych sbirek vedenych v Centralni evidenci sbirek Ministerstva kultury Ceské
republiky: Sbirky Muzea regionu Valassko, muzea ve Vsetiné a Muzea regionu Valassko,
muzea ve Valasském Mezifi¢i. Etnografické podbirky jsou soucasti obou sbirek, pro potfeby této
studie vSak byla provedena analyza pouze vsetinské ¢dsti podsbirky, kterd je pro studované téma
vyznamneéjsi a byla téz prezentovana v ramci vystavy. Vice o etnografické podsbirce na:
https://www.cesonline.cz/arl-ces/cs/detail-ces_us_cat-psb0002651-11-Etnograficka/?iset=2&qt=mg

185



ktera na Valassku vyvijela Cilou sbératelskou ¢innost zejména v 70. letech 20. stoleti.
Tyto hmotné doklady byly plvodni majitelkou radné zdokumentované a obohacené i
0 popisy zplsobu uzivani, pravdépodobného stari a dalsi zajimavé informace. Soubor
predmétu k lidové straveé se timto rozrostl o celych 29%.

Po této posledni velké akvizici uz dochdzelo jen k ojedinélym sbérdm tvoricim pouze
3% soucasného celkového poctu.

Tradicni strava na Vala$sku vnavaznosti na shirkové predméty"
Lemédélské naiad k ziskavani obilnych zrn a kjejich Gisténi:
Hlavni surovinou k pfipravé pokrmu byly na Valassku v minulosti obilniny, a to navzdory

nepfilis vhodnym podminkam k jejich péstovani. Po jejich sklizni bylo nutné oddélit zrno
od plev a zbavit ho necistot.

Shirkové predméty:

Cep (22)"2: dievény nastroj k ruénimu mldceni obili. Sestdvd z delsi tycky a kratsiho
,bijaku™,  cepu” nejcCastéji z tvrdého dreva (buk, jasan, habr), které jsou spojeny
kozenymireminky. Ve sbirkach jsou zastoupeny jak Kunzem popsané starsi formy cepl
(2) sjednou, hldvkou”, tak béznéjsia rozsitenéjsicepy s dvéma , hlavkami” (Kunz, 1956).

Lopatka na ¢isténi obili—,, véjacka’ (4): na CiSténi obili pohazovanim ve vétru. Lopatky
jsou obvykle vyrezany a dlabany z jednoho kusu dieva a dosahuji délky od 35 do 100
cm, krats$i jsou jednorucni (1), delSi dvouruéni (3).

Sito na obili (8): na cisténi obili po jeho vymldceni. Starsi typ sit ma pletivo pletené
z Uzkych loubkt (2), u mladsich je pletivo draténé (6). Pletivo je vsazeno do kruhového
lubu o prdméru 38,3 az 56,5 cm. Ve shirkach se naléza nékolik druh( sit:

- ,,ohrabecnica” (4): sito s vétsimi oky na klasy shrabané pfi mldceni —,ohrabky”;
- Ficica" (4): sito s menSimi oky na dlsledngjsi ¢isténi obili;

Znacnou roli ve vyZivé zdejsich lidi sehrdla pohanka a jeji odolnéjsi odrida , tatarka*,
které se tu zacCaly pestovat v 17. stoleti.

Shirkové predméty:

Sito — ,,Feseto” (1): sito na prosévani pohanky.

m PFi tfidéni celého souboru bylo vyuzito studie J. Stasné, ktera se pokusila o systematizaci
pfedmétl pouzivanych v souvislosti s lidovou stravou dle jejich funkénosti. Viz: Stastnd, J. (1967).
Nadobi a nacini k pripravé pokrm(. Muzejni a viastivédna prace, 5, 69-80. K ujednocenému
nazvoslovi jednotlivych predmetli zase poslouzila publikace kolektivu autortd vysla z edici
Etnograficky slovnik. Viz: Vondruska, V., Koprivova, V., Grulich, T. (1987). Etnograficky slovnik:
slovnik etnografickych muzejnich realii. Sv. 1. Domaci kuchyriské naradi, nadobi a nacin.
Praha: Narodni muzeum.

112 V zévorkach jsou uvedeny pocty ev. Cisel, tj. kust sbirkovych predmeét(.

13 V uvozovkach a kurzivou jsou oznaceny na Valassku pouzivané ndrecni vyrazy.
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Naradi ke zpracovéni zakladnich surovin rostlinného pivodu:

Moucné jidla at uz v podobé kasi, varenych moucnych jidel i vzacnéjsiho peciva tvofila
dlouho zéaklad jidelnicku obyvatel Valasska. OCistené obili si bohatsi statkari s vétsi
urodou nechévali mlit v mlyne, v chudych rodinach se vétsinou mouka srotovala doma,
a to Casto jesté béhem 20. stoleti.

Sbhirkové predméty:

Mlynec na mouku — ,, Zrna" (7): zafizeni na hrubsi mleti obili na mouku, sklddajici se
z dvou na sobé lezicich kamenU z hrubozrnného piskovce, zasazenych obvykle do
drevéného podstavce. Podle zpUsobu pohonu je Ize rozdélit na obvyklejsi mlynce na
ru¢ni pohon (6) avzdcnéjsinozni ,zrna" (1), kterd se roztdcela slapanim na stupackach.

Vyznamnou roli ve vyzivé Valacht vedle brambor, které se do jejich jidelni¢ku dostaly az

vvvvvv

zeli. Dodnes je v regionu zndmé réeni: ,zemniaky a zelé, Zivobyti celé.” (Stika, 1997, 70).
Shirkové predméty:

Kruhadlo na zeli -, struhy”,, struzky" (10): nastroj na krouhani zeli obdélného tvaru,

rn

jehoz délka se pohybuje 0od 110 do 138 cm a Sitka mezi 275a36 cm, s 5az 8 nozi vsazenymi
ve vyfezu uprostied desky. AZ na jeden exemplar, ktery je pfipevnén na nozkach, jsou
tu zastoupena kruhadla deskova. Mezi nimi se nachazi i nejstarsi datovany predmét
z celého souboru predmeétu k lidoveé stravé, ktery ma vyryty letopocet 1828.

Dulezitou surovinou bylo na Valassku i ovoce, zejména svestky, jablka a hrusky. Ze
svestek se nejcastéji pripravovala povidla —, smazily se trnky".

Shirkové predméty:

Michadlo — , kopist* na povidla (4): dfevéné zafizeni na michani povidel v kotli.
Spolu s jablky a hruskami se Svestky také susily.

Shirkové predméty:

Liska na susSeni ovoce — ,lésa” (2): podlozka pletend z vrbového prouti (1) nebo
smrkovych vétvicek (1) zasazena do drfevéného ramu o rozmérech 32 x 126 cm a 38 x
92 cm. Ve shirkdch se dochovala jedna , /ésa”, na niz se ovoce susilo doma v peci po
upeceni chleba, dalsi podlozka je neobvykla tim, Ze je pojizdna.

Nadoby k uskladnéni zakladnich surovin:

vvvvvv

bezpecna mista vhodna k jejich uchovéni. Do studenych sklepu se ukladaly brambory
a natlacené zeli.
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Shirkové predméty:

Becka na zeli (1): bednéna nadoba soudkovitého tvaru o objemu asi 80 litrd, pdvodné
becka od piva.

Obili, mouce a susenému ovoci vyhovovaly spise suché prostory —nejvhodnéjsi tak byla
plda —, hdra”, kde navic vzhledem ke kourové atmosfére z Usticich komina nehrozilo
ani napadeni skddci.

Sbhirkové predméty:

Kadlub (20) — nddoba na uskladnéni suchych viktudlii dlaband z kmene stromu — lipy
(4), topolu (1), javoru (1), modiinu (1) ¢i osiky (1) se vsazenym dnem z meékkého dreva.
Ve sbirkach je zastoupen jednak béznéjsi typ — stojaty (18), i méné Casty lezaty (2).
Vétsi kadluby maji pramér mezi 53 a 80 cm a dosahuji vysky az 134 cm, nejdelsi lezaty
kadlub méri 188 cm, a ma primeér mezi 53 a 80 cm. Kadluby mensich rozmérl nazyvané
,kadlubky” maji vysku mezi 25 az 63 cm a priimér od 25 cm do 40 cm. Uklddal se do
nich i med, sadlo apod.

Truhla naobili—,,stisek" (5): truhla na uskladnéni'suchych viktualii vyrobend Sindelarskou
technikou z tvrdého dreva s lomenou stfechou. Jedna truhlicka mensich rozmért (75x35
cm, vysSka 47,5 cm) je zdobena rytym dekorem s ochrannymi ornamenty, zbytek truhel je
vétsich (nejveétsi132,5x76 cm, vySka 104 cm). Ve sbirkach se nachazi i jeden datovany
tramek ze ,sUsku”, na némz se naléza napis: , Tento susek délal Franc Hnilica 1829."

Zasobnice slaména—, slaménica* (4): nddoba na uskladnéni suchych viktualii pletend
nejCasteji z zitné slamy. Dochované zdsobnice jsou soudkovitého nebo vélcového tvaru
o priimeérudnamezi31a57cmavysce od 24 do 72 cm. V jednom pripadeé je zadsobnice
kryta slaménym vikem.

Naradi potiebné pfi pfipravé jidel v peci:
Lidova strava drive Gzce souvisela s vyvojem topenisté, které bylo vyuzivano i k prfipravé

pokrmd. Tradic¢nim topenistém byvala po staleti hlinéna pec. Priobsluze ohné a privareni
¢i peceni v peci byla zapotrebi cela fada nastroju.

Shirkové predméty:

Vidlice uzsi (7) — k posouvani hoficich polen pri vytapéni pece i k posouvani hrnc.
Maji 2 uzsi zelezné zuby s rozpétim od 6,5 do 10 cm, které jsou nasazeny na drevéné
nasadé dlouhé 158 az 197,5 cm.

Vidlice SirSi —,,oblapacky” , , oblapovacky"”, ,rohace" (7): se SirSimi a zaoblenymi
zuby k posouvani nadob v peci. Pro snadnéjsi manipulaci s tézkymi nddobami jsou
nékteré z nich opatreny i voziky s kolecky (3).

Ohrablo —,,ohfeblo", ,, 0Zzeh" (9): k vyhrabdvani uhlik(i a popela z pece pred pecenim
v ni. Ve sbirkach se dochovaly jen celodfevéné — tvori je dlouha ty¢ z mékkého dreva
(délky mezi 152 a 207 cm), na jejimz konci je kolmo nasazena pulkruhova desticka

ze dreva tvrdého.
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Lopata na sazeni chleba a peciva do pece —,, lopar* (17): sestavd z ndsady dlouhé az
237 cm z mékkého dreva a lopaty ze dreva tvrdého — nejcastéji buku (5), javoru (2) i
dubu (1). Tvar lopaty je obvykle kruhovy (14), ovalny (2), v jednom pfipadé obdélny se
zaoblenym koncem.

Naradi a nadobi kvareni na otevieném ohni ¢i vpeci

V prostoru pred ustim do pece, nazyvaném na Valassku , kutek" se na otevieném ohni
varily nekteré pokrmy, uvniti pece se pekl chléb a jiné pecivo a varila se tam i jidla.
VyuZziti otevieného ohné nebo vysokého Zaru z néj vyZzadovalo specialni naradi i nadobi
odolavajici vysokym teplotam.

Sbhirkové predméty:

Podlozka pod nadobu—,,drajfus”, , trajfus” (6): Zelezna podlozka trojuhelného tvaru

na 3 nozkach (2) nebo obdélna (4), ktera se podkladala pod hrnce pfi vareni na malych
ohni¢cich na , katku”.

Rendlik -, randlik* (14): specidini trojnohd litinova nddoba o prdméru od 19 do 28 cm
s prohnutym dnem a dlouhym drzadlem urcena k pripravé jisky ¢i uprazené slaniny
na, kutku".

Hrnec kovovy -,,Zeleznak" (9): litinova nadoba soudkovitého nebo valcovitého tvaru
0 obsahu 2,5 az 5 litr0 s jednim nebo dvéma uchy a s rovnym dnem. Pfi vareni na
otevieném ohni se poklddaly na Zelezné podlozky, nebo se v nich varilo pfimo v peci.

Nadobi k pripravé pokrmii na sporaku ¢i vtroubé:

Se zavedenim sporéaku a trub, k ¢emuz dochazelo pozvolna od konce 19. stoleti, v lidovém
prostredi spise pozdéji, doslo téz k rozsireni sortimentu kuchynského nddobi, predevsim
keramického. Pokrmy v nich pfipravované uz svédci o postupnych proménach v jidelnicku
obyvatel valasského venkova.

Sbhirkové predméty:

Hrnec (55): keramickda —hlinénd (38), pozdéji kameninova (17) nadoba rliznych velikost{
s rovnym nebo vydutym plastém a s 1 ¢i 2 uchy. K pripravé pokrm( jak v peci ¢i na
,kutku”, tak na spordcich, pripadné v troubach.

Pekac (9): keramicka — hlinéna (1), vice pak kameninova (8) nadoba rliznych tvaru
(kulata, obdélna, s rovnymi okraji nebo valcovita) i velikosti. Urcend k peceni masa,
buchet, kurat apod.

Forma na pecivo (5) a babovku (29): keramickd —hlinéna (17) a kameninova (17) nadoba.
K peceni sladkého peciva v troubé.

Plech (2): nizka kulatd plechova nddoba. Na peceni vdolk{ v troubé.
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Naradi kipravé a piipravé pokrmi:

Prestoze surovin k pripravé pokrmu nebylo dfive na Valassku mnoho, jidelnicek nebyl
codorozmanitostijidel Uplné chudy. Pfipravovaly se tu rozmanita jidla— polévky, kase,
omacky, brambory, zeli, riznd varend moucnajidla, peCivo a dalsi. K jejich pripravé bylo
zapotrebi rlznorodého kuchynského naradi.

Naradi k ipravé potravin:
Sbhirkové predméty:

Stoupa (4): nadoba k drceni obilnych zrn, pohanky, soli, korfeni apod. Vlastni nadoby
jsou dlabané z kmend mensich stromd, hlavné tfesné (2) a dosahuji vysky od 19,5 po
58 cm a prdmeéru od 16 do 29 cm.

Tlouk — , tluéek™”, , kyjana" (7): nastroj k roztloukdni riznych potravin, napf. zeli, soli
atd. Nékteré se vyskytuji samostatné, jiné ndlezi ke stoupdm (2). Byvaji zhotoveny ze
dieva (6) —napf. jasanu, méné z kamene — piskovce (1). Dievéné jsou vyrobeny z jednoho
kusu, nebo ze dvou dil(i, nékteré jsou soustruzené (3) a dosahuji délky 26,5 az 77 cm
a priméru pracovniho konce mezi 5,5 az 9,4 cm.

Hmozdif—,,mozdiF*'(12): k drceni drobnéjsich surovin. Kovova nddoba se dvéma uchy, u
vrchu se mirné rozsitujiciovySce 11az 29 cma primeéru horniho okraje mezi 7,5 az 26,5
cm. Soucasti jsou i kovoveé tlouky. Ve sbirkdch se dochovaly pouze litinové hmozdite,
kterymi byly nahrazovédny za 1. svétové valky plivodné mosazné nebo zelezné nadoby.
Dokldda to i ndpis na jednom z hmozdifa: ,PRO PATRIA 1914-1916".

Struhadlo (4): ndstroj k ru¢nimu strouhani rliznych surovin. Sbirky obsahuji pouze
starsityp ze dfeva podomacky vyrdbénych struhadel obdélného tvaru o rozmérech 27
X 9 cmaz 38,5x 11,5 cm se 2 az 3 plechovymi nozi.

Sekacek (4): nastroj na sekani. Sekacky s do oblouku zahnutym ostiim (3) byly uréeny
k sekani soli a cukru z homole, s esovité zahnutym ostiim (1) zase k sekani zeli.

Drobné kuchyiiské nacini:
Shirkové predméty:

Varecka — , varaska’ (10): nastroj k michani pokrmU pfi vafeni nebo i tésta apod.
zhotovovany obvykle z jednoho kusu dfeva, nejcastéji buku (8). Varecky maji podle
ucelu pouziti délku od 23,5 do 52,5 cm.

Kvedlacka— ,Svrlak’ (35): dfevény ndstroj k michdnia kvedlani. Ve sbirkdch se dochovaly
2 varianty —prevazuji kvedlacky samorostlé (31), které se obvykle vyrabély ze smrkového
nebo jedlového vrsku vanocniho stromku a maji na konci od 3 po 15 vystupk(. Novéjsi
a méné Casty je typ dvoudilné, soustruzené kvedlacky (4).

Nabéracka — ,, sufanek” (15): nastroj na delSim drzadle k nabirani tekutin. Az na 1
exemplar kovové nabéracky se ve sbirkach nalézaji nabéracky drevéné (14), strouhané
nejcasteéji z jednoho kusu lipového, javorového nebo bukového dreva.
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LZice —,,uzica" (7): po dlouhou dobu jediny ndstroj ke stolovani strouhany obvykle
z jednoho kusu dreva (lipy ¢i buku).

Lziénik — , uziénik, , lyZnik" (12): schrdnka na uklddani IZic i dalSiho drobného
kuchynského nacini. V muzeu se dochovaly 3 druhy IZiénik(: prvnim jsou dfevéné,
obvykle fezbované zavésné Izicniky (5) s oky, do nichz se Izice a dalSi ndcini zastrkavaly;
dal$im jsou stojaté Izicniky pletené z loubkl (5); novéji se objevuji i zavésné Izicniky
draténé (2).

Maslovacka—, omastecka”, , mastilka”,, mastic¢ka' (4): ndstroj ze svdzanych husich

brku k potirani potravin i nddob tukem ¢i vejcem.
Dal$i kuchyriské nacini:
Shirkové predméty:

Cednik — ,ced’acka” (16): naradi k cezeni rozmanitych druhd potravin. Cedniky
zastoupené ve sbirkdch jsou nejCastéji zhotovovany ze dreva (9) — buk (2), javor (1); z
keramiky (5); méné pak z kovu (2). Vyskytuji se v rozliénych formach, které byly uréeny
k riznym ucellm:

- plochy cednik kruhového tvaru (6) o priméru 20 az 27,5 cm se prikladal k hornimu
okraji hrncu a cedily se skrze néj brambory ¢i nudle;

- cednik — nabéracka (4): dfevény (2) a kovovy (2), jehoz pomoci se napf. vytahovaly
varené knedliky z horké vody;

- cednik—neculky (1): tvaru dfevénych obdélnych neculek, jehoz pomoci se cedilo napf.
vétsi mnozstvi brambor;

- cednik keramicky (5): tvaru misy, pres néjz se cedily nudle, pasirovaly varené hrusky
nebo Svestky na povidla.

s v v

Prkénko nakrajeni—,,déscka’ (5): na krajeniriznych druht potravin. Sbirkova prkénka
jsou vyrobena z jednoho kusu dfeva - buk (2), javor (1), lipa (1), s drzadlem (3) i bez néj
(2). Tvar je kulaty o primeéru 18,5 az 32 cm, nebo obdélny o rozmeérech 27x11,5 cm a
36,5x27,7 cm.

Poklicka (11): nacini k zakryti nddob. Keramické (4) poklicky s Uchytkou slouzily vétsinou
k zakryti hrncl pfivareni. V lidovém prostiedi vSak prevlddaly spise poklicky kamenné
(z jemnozrnného piskovce) (5) a difevéné (2). Tyto jsou ploché, bez Uchytek a slouzily
obvykle k zakryti nddob s mlékem. Tvaroveé jsou nejCastéji kulaté (9), méné Ctvercoveé (2).

Slanka — solnic¢ka (7): nadobka na sul. Sbirkové solnicky jsou vSechny vyrobeny
z jednoho kusu dreva (javor, lipa), a to soustruzenim (4) nebo dlabanim (3). Zavésné (4)
i stojaté (2) formy maji tvar soudkovity ¢i miskovy. Jedna sldnka nese letopoCet 1849.

Piedméty kvyrobé chleba a dal$iho peciva:

Z peciva bylo pro staré Valachy nejbéznéjsi pecivo z nekynutého tésta, obvykle ve forme
placek z pohankové, ovesné Ci tfeba psenicné mouky —, pagace”,, ostichy”. Z kynutého

o

191



tésta se peklo méne, obvykle rizné buchty. K zadelavani i kynuti tésta slouzily rozmanité,
nejcastéji drevéné nadoby i rizné drevené naradi.

Shirkové predméty:

Mérka (25): nadoba k uchovavani i odmérovani sypkého materialu, zejména mouky.
Mérky jsou vyrobeny ze stoCenych Stipanych loubkU obvykle z tvrdého dfeva — z buku
(14), vyjimecné i z modiinu (1) a vespod maji vsazené kruhové dno z dieva mékkého,
vétsinou smrkového (11) ajsou opatireny jednim drzadlem. Ve sbirkdch jsou dochovany
meérky rlznych velikosti s primérem 13 az 32,7 cm a vyskou loubku od 8,2 po 20 cm.

Lopatka na mouku ¢i tésto (13): nastroj k nabirani mouky, pfipadneé tésta. Maji podobu
kratSich (délky mezi 27 a 40,5 cm) a uzsich lopatek (Sitky od 10 do 18,5 cm) s vyvySenymi
okraji. Jsou strouhané z jednoho kusu tvrdého dfeva — buku (6), lipy (1) a javoru (1).

Sito na mouku (4): naradi k prosévani mouky ze stoceného loubku s jemnym draténym
pletivem uprostred. Ve sbirkach se nalézaji sita o prGimérech 20,5 az 33 cm.

Ok¥in — okFinek (18): dfevéna misa k zadélavani a kynuti tésta. Tyto misy o primeéru
nejcastéji mezi 30 a 40 cm, nejvétsi az 80 cm,byvaly dlabané z jednoho kusu tvrdého
dreva, obvykle z topolu (5), lipy (3) ¢i javoru (2). Dochované okfinky slouzily i jako
spole¢nd misa na polévku (1) ¢i jako solnicka (1).

Necicky na zadélavani tésta—, neculky"(20): dievénd nddoba tvaru necek na zadéldvani
vétsiho mnozstvi tésta. Jsou obdélného tvaru délky od 52 do 89,5 cm a Sitky mezi 24,5
a 42,7 cm a byvaji dlabané z jednoho kusu tvrdého dreva, nejcastéji lipy (12), ale téz
topolu (2).

Poklop na neciéky —, branka" (3): naradi tvofené rdmem a ty¢kami na urychleni kynuti
tésta v necickach. Pri kynuti tésta se na nej pokladala plachta, pefina Ci jina prikryvka.

Misa keramicka—,,zadélavacka" (17): nddoba na zadélavdnia kynuti mensiho mnozstvi
tésta. Misy ze sbirek jsou vyrobeny z hrnciny (4), ¢astéji pak z kameniny (13) a maji
mensirozméry o prameéru obvykle do 30 cm, maximalné 40 cm. Nékteré jsou na bocich
opatfeny uchy (10).

Valecek natésto (12): nastroj na vyvalovanitésta na placky, nudle ¢ivdolky. Ve sbirkdch
jsou dochovany jak typologicky starsi drevéné valecky v ramu (8) s mensimi valecky
o délce 15,4 az 21 cm a praméru 3,5 aZz 6,5 cm, tak novéj$i valecky soustruzené, at uz
z jednoho kusu dreva, nebo s nasazenymi nepohyblivymi drzadly, které dosahuji az 52
cm délce a pramér valku ¢ini 6,6 az 7,5 cm.

Val (2): dreveéna podlozka k vyvalovani tésta.

Nejvzacneéjsim pecivem z kynutého testa byly vdolky—znamé dnes pod pojmem , frgdly".
Vzhledem k malo dostupné psenicné mouce se pripravovaly jen k nejveétsim svatk(m.
K jejich pripravé se ve sbirkdch dochovala specidlni naradi:

Shirkové predméty:

, ,frgadlnik” (15): naradi ke kynuti vdolkl a k jejich
poddvani do pece, popripadé k chladnuti po vytazeni z pece. Jsou to ploché desky

Lopatka na vdolky — ,, podavacka”,
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nejcasteji kruhového, ovalného ¢i obdélného tvaru vyrobené i s kratkym drzadlem
z jednoho kusu tvrdého dreva — buku (8) ¢i tfesSné (1) o Sitce ¢i praméru 19 cm az 31,5
cm a délce od 36 do 46,8 cm.

Naradi na piipravu chleba:

Vazenym druhem peciva byl na Valassku dfive i chléb. Ten néleZel v chudsich rodinach
v horskych vsich, kde se nedarilo pestovani chlebového obili, k vzacnym a nekdy i
prilezitostnym pokrmam. Presto se ve sbirkach dochovalo mnoho specifickych predmeétd,
na jejichz zakladé Ize ilustrovat casove i fyzicky narocny postup jeho vyroby.

Shirkové predméty:

DiZe (4): vétsi dfevéna bednénd nddoba k zadélavani a kynuti velkého mnozstvi
chlebového tésta o priiméru 40 az 51 cm.

Poklop nadizi (3): kruhové viko, kterym se zadéldvalo tésto pri kynutiv dizi. Ve sbirkach
se naléza poklop drevény (2) a slamény (1).

Kopist—, kopist" (13): nastroj tvaru padla k michdnivelkého mnozstvi chlebového tésta
v dizi. Kopisty ve sbirkdch dosahujidélky 51,5az 130 cm a jsou vyrobeny z jednoho kusu
tvrdého dreva — buku (3), javoru (2), jasanu (1), dubu (1) ¢i lipy (1). Ve dvou pripadech
je unich poznamenano i dalSi uziti, a tim je biti déti, vtomto pfipadé se jim fikalo téz
,Zahrbacka".

Osatka slaména — ,slaménka" (32): nddoba ke kynuti a tvarovani bochnik( chleba.
V muzeu se nalézd Castéjsi druh pleteny ze slamy (30), méné jich je pletenych z prouti
(2). Tvar osSatek je bud'kulaty (23) s primérem 22,5 az 38 cm, nebo ovalny (9) délky 39
az 62 cmasirky 17 az 25 cm.

Keramické nadoby:

V lidovém prostredi se vedle prevazne dreveného naradi, nédstroju a nddob v souvislosti
stradicni stravou vyuZzivalo ivzacnéjsiho nadobi keramického. To ve svych nejrozmanitéjsich
tvarech slouZilo zejména k uchovani a transportu potravin, ke konzumaci i k vareni tekutin.

Sbhirkové predméty:

Dzbanek chladici—,, kubana”, , kubanka”, , plucar”,  plucarek"(15): keramicka nddoba

rn

banatého tvaru s uzkym hrdlem k uchovavani tekutin ve studeném stavu.

Hrnec na sadlo — ,,sadlak"” (5): keramicka nddoba banatého tvaru s dvéma uchy
k uklddani sadla.

Hrnec na mléko — , latka”, , latusa” (5): keramickd nddoba banatého tvaru se dvéma

Ly/)

uchy a zuzenym hrdlem na uchovani mléka.
Dzban, dzbanek (13): nddoba s jednim uchem a hubici na transport i uchovani tekutin.

Srostlik (1): dvé Ci tfi spojené nadoby s jednim spole¢nym uchem slouzici k noSenijidel.
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Hrnec koutni (1): vétSi hrnec s uchem nasazenym na hornim okraji k transportu potravin,
zejména slepici polévky novorodicce do kouta.

Hrnek (23): nddoba na piti, ale i vareni, popfipadé uchovavani tekutin.
Nacini kzpracovani ZivoéiSnych produkti:

| pres velké mnoZstvi chovanych hospodarskych zvirat bylo maso v jidelnicku béznych
lidi spise vzacnosti, proto byvala velkou udalosti domaci porédzka zvirat —, zabijacka” a
prave k té se ve shirkach dochovalo nejvice pfedmetd.

Nacini k zabijacce:
Shirkové predméty:

Krmholec (8): drevend, mirné zahnuta tyc, obvykle samorostla, k zavéseni zabitého
prasete, klzlete aj. pfi zabijacce.

Hak (1): kovovy nastroj k zavéSeni masa.

PInitko—, roZek" naklobasy (4): berani nebo kravsky roh s ufezanou $pi¢kou na pInénf
klobas nebo jitrnic.

Vidlice (2): kovovy nastroj uzivany pfi zabijacce. Ve sbirkdch se dochovaly vidlice se 3
zuby, pricemz jedna je kovarskym vyrobkem, druhd je vysekand z plechu.

Nacini ke zpracovani mléénych produktii:

Z Zivocisné slozky stravy mely pro vyZivu Valach( vetsi vyznam neZz maso mlééné
produkty, zejména mléko. Ostatni vyrobky — maslo, syry, tvaroh a dalsi se doma sice
zhotovovaly, putovaly vsak jako jedna z mala zpenezitelnych komodit na trhy.

Shirkové predméty:

Maselnice —, masnicka" (23): nadoba na vyrobu masla ze smetany. Nejbéznéjsim typem
dolozenym ve sbirkdch je maselnice stojata (21), kterd je nejcastéji bednénad (17), méné
pak dlabana (3) ¢i soustruzena (1). Z dob 2. svétové valky, kdy platil zdékaz domdcivyroby
madsla, se dochovaly mdselnice opatiené plombou. Vétsi mdselnice slouzily k vyrobé
madsla z kravské smetany, mensiovySce do 30 cm byvaly ¢asto k vyrobé mdslo z koziho
mléka. Z dalsich typl se v muzeu nalézd maselnice soudkova (1) a bubnova (1), v nichz
se maslo vyrabélo otdcenim klickou, ktera pohdnéla uvnitf ulozené lopatky.

Lis na tvaroh (1): dfevény ndstroj na vyrobu tvarohu.

Forma namaslo (6): drevénd nadoba na tvarovdni mdsla. Formy ze sbirek jsou vyrobeny
z lipového (5) Ci javorového dfeva (1), maji obdélny (4) nebo kulaty tvar (1) a dno je
zdobeno fezbou.

Nadoby salasnického zemédélstvi uzivané ke zpracovani ovéiho mléka se ve sbirkdch
nalézaji, nebyly vSak vyuzivany pfivyrobé mléénych produktd vdomacnostech, nybrz
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na salasich, proto nebyly do soupisu zahrnuty.

Prezentace tradiéni lidové stravy na Valassku vMuzeu regionu Valassko

Soubor predmeétd dokumentujici tradi¢ni stravu na Valassku byl poprvé verejnosti
prezentovdnazvroce 2017, ato na autorské vystavé nazvané Lidova strava na Valassku.
Ta probihala v sidle Muzea regionu Valassko na vsetinském zdmku v terminu 24. 6. —
15.10. 2017.

Ve dvou vystavnich sdlech bylo k vidéni na 150 exponatu, které byly doplnény o 11
informacnich paneld vyuzivajicich i fotografickou a obrazovou dokumentaci k dané
tematice. Vystava, které privstupu dominoval dozinkovy vénec jako symbol urody, na niz
byla dfive strava nasich predkd zcela zavisla, byla tematicky rozdélena do nékolika celku:

V Uvodu se navstévnici obeznamili se zakladnimi surovinami rostlinného plvodu,
které drive tvorily zaklad zdejsiho jidelnicku. Ze sbirkovych predmétd zde byly
zastoupeny nastroje potrebné k jejich zpracovani (cepy, sita, lopaty a fukar na cisténi
pohanky, kruhadla na zeli, ,/ésy” na suSeni ovoce Ci mlynce na obili). Na ostrivku
simulujicim pldu pak nechybély rGzné typy nddob na ukladaniviktualii (stojaté i lezaté
kadluby, truhly na obili, slaméné nadoby).

Dalsi ¢ast vstupni mistnosti byla vénovédna vyvoji topenisté a s tim souvisejicim proméndm
nadobik tepelnému zpracovani pokrm(. Ndrocnost pripravy jidel v peci bylailustrovana
naradim potfebnym k obsluze ohné v peci a k manipulaci s nddobami (vidlice, ohrabla,
,lopare”). Kvidéni byly i specidlni nddoby uzivané k vareniv peci nebo v prostoru pred
ni (rendliky na nozkach, zelezné hrnce) i naradi potfebné pfivareni na malych ohniccich
na , kutku” (podlozky pod hrnce). Dasledky zavddéni novych zafizeni na pfipravu jidel
—spordkl a trub, na promény a predevsim rozSifeni sortimentu kuchynského nddobi
ilustrovala samostatna vitrina s rozmanitymi keramickyminddobamina peceni (formy
na pecivo a babovky, pekdce a dalsi).

Samostatny prostor zde byl vyhrazen chlebu, jako vzdcnému a vazenému pokrmu, a
ndstrojum ilustrujicim ¢asoveé a fyzicky ndrocny postup jeho pripravy (necicky, okfiny,
dize, kopisty, oSatky).

Druhy vystavni sdl byl vénovan zivociSné slozce tradicni stravy na Valassku a na
rozdil od prvni mistnosti byl instalacné pojat spiSe scénicky. Po obvodu mistnosti tak
byly v ohradkdch vystaveny preparaty ¢i modely hospodarskych zvirat ve valasskych
hospodarstvich diive obvyklych (krdva, ovce, koza, prase, slepice a husa). Ty byly
zapujceny z pfirodovédnych sbirek Muzea regionu Valassko i z dalSich instituci.

Ze shirkovych predmeétl vdzicich se ke zpracovani zivo¢isnych produktd zde byly
prezentovany nastroje k domdci pordzce zvirat — zabijaCce (,krmholce”, plnitka na
klobdsy, hrnce na sadlo a dalsi), predevSim pak ndradik zpracovani mlécnych produktd,
které ve vyzivé i obzivé nasich predkl hraly zdsadniroli (rlizné typy maselnic, formy na
madslo, nadoby na mléko, lis na tvaroh, klec na suseni syrl ajiné).

Vystavu i téma tradicni lidové stravy na Valassku uzavirala instalace valasské jizby.
V ni byl ukazan zZivot kolem valasskeé pece, jejiz model zde dominoval, a vSe, co k nému
patfilo. Kromé ndstrojl a nddobi potfebnych k pripravé jidel v peci, jejichz uzivani
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zde bylo na rozdil od prvni mistnosti ndzorné ukazano v kontextu jejich pouzivani, a
dalsiho kuchynského nacini tu byl prezentovén i zplsob stravovani (misa, IZice apod.)
a opomenut nebyl ani Gdél hospodyné a jeji nedocenitelna role v zajistovani stravy.

Ve vystaveé nechybély ani interaktivni prvky, které mély na ndvstévniky plisobit edukacné.
Jednalose o, pozndvacku” jednotlivych druht obilovin, ktera byla citlivé zasazena pfimo
do sbirkového pfedmétu—, susku” naobili. Dal$iinteraktivity mély lidem pfipomenout,
jaka dfina se za pripravou stravy dfive skryvala —jednalo se o mleti obili na mouku na
ruc¢nim mlynci a dojeni mléka na trenazéru podoby kravy.

DalSi aktivity spojené s tradi¢ni stravou byly soucasti doprovodné akce k vystaveé nazvané
ObZerné odpoledne, kde si navstévnici vedle ochutnavek tradi¢nich valasskych jidel
mohli vyzkouset i stloukdni masla v méselnici nebo mldceni obili cepy.

Laveér
Soubor hmotnych dokladd, ktery je soucasti etnografické podsbirky Muzea regionu
Valassko, muzea ve Vsetiné podava uceleny obraz o tradic¢ni lidové strave na Valassku

v dobeé do poloviny 20. stoleti a dokumentuje tuto problematiku v celé jeji Siti, coz také
umoznilo prezentovat téma tradi¢ni lidové stravy v regionu na kratkodobé vystave.

Prameny

Sbirka Muzea regionu Valassko, muzea ve Vseting, podsbirka etnograficka.
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