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Zpracovani péstovanych produktu a jejich kulinarské vyuziti

I Shrnuti historickych a prirodnich vlivii na kulinarstvi v Krusnohoti

Jidlo a piti, pamlsky, ochucovadla, prosté vSe, co patfi do kulinarstvi, vZdy bylo a je
dilezitym centrem z4jmu ¢lovéka. Bez jidla a piti budeme kaZdy z nas fungovat asi jako auto
s prazdnou nadrzi. Prace lidi byla primarné zacilena na zajiSténi potravy, poté bydleni a
ochrany proti zimé ¢i horku. VSe ostatni v podstaté vyplyva ze spoleCenského postaveni

Clovéka a jeho dalSich subjektivnich pottfeb. Bez jidla se neobejde bezdomovec Zijici ve stanu,
ani velmi zamoZny clovék. Proto prvoradym cilem lidi bylo po staleti zajiSténi potravy.

V projektu se nam potvrdilo, Ze tradicni strava vZdy kopiruje historicky vyvoj a prirodni
odmink daného  regionu. _______ . .. :
p y. 'g B S S =1 Ry,
Demograficky konzervativnéjsi | 58 e e I ke
) > . i s | PEUTsCHLA A
regiony (napr. v Cesku Chodsko, [ P :
Hornacko na Morave, |

Frelberg % |

Sachsen

I’chemnﬂé

v Némecku LuZice na rozhrani A
Saska a  Braniborska) si [, ‘l\ r,/*""fw ‘”"’ili"ss%:?,"“
zachovavaji vice tradic a zvykl
vCetné  zplsobu  stravovani.
Naopak kraje s vyraznou migraci
obyvatelstva a  industridlnim

Chamautay.
Ustecky kra)

Karlavarsky kra)

charakterem prebiraji zvyklosti oy NM"?‘ i 1 g f_;;!;_‘:u_ iy
vSedniho dne, a tedy i stravovani, wu,'Z.";E.“GQ;-;"?..L 1 T stesatasi oo |
odjinud. Do této skupiny patfi R -
také KruSnohofti. Zdroj — Commons - Wikimedia

Rolnictvi v regionu Erzgebirge/Krusnohofi (dfive Rudohoti), pfedstavujicim hrani¢ni
oblast mezi Ceskou republikou a némeckym Saskem, bylo ve svém vyvoji, a tedy i ve vyvoji
rolnictvi, ovlivnéno i dalSimi aspekty:

1. Miseni ceského (prevazné katolického) a saského (prevainé protestantského)
obyvatelstva

2. Existence velkého poctu obci s prevahou némeckého obyvatelstva

3. Zacatek industrializace o 30 — 50 let dfive, neZ v jinych castech monarchie

4. Hornicky rozvoj krajiny — nepretrzita tézba uhli, kovli a nekovovych materialt
5. ZvySena mobilita obyvatel, ktefi sem prichazeli za praci

6. Horsky raz krajiny s kratsi vegetacni dobou
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7. Nasilné preruSeni kontinudlniho vyvoje (ndboZenské spory, 2. svétova valka,
zpramysliiovani, aj.).

Ad 1/ Samotné miseni dvou narodnosti neni v pohrani¢ni oblasti neobvyklé. Totéz je ve
Slezsku ¢i v moravsko-slovenském prihranici. Jak vyplynulo z prostudovanych archivalii,
vzdy dochazelo ke vzdjemnému ovliviiovani zptisobu Zivota — Femesla, zvyky a tradice,
oblékani, uméni a samoziejmé také kuchyné. Hospodyné ovSem zpracovavaly suroviny
v kuchynich prevazné tak, jak se to ucily kdysi ve ,svych“ rodindch postupné prejimaly nové
recepty nebo jiné suroviny. Urcity ,,chutovy zaklad“ i pres takto pouZivané novinky ztistaval.
Tomu, ,,co se varilo“, se pochopitelné s prihlédnutim k dalSim aspektiim pfizptisobovaly i
plodiny péstované na poli, v sadech a na zahradach.
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Zapis receptt psanych stfidavé Cesky a némecky nalezenych v ramci vlastniho vyzkumu

Ad 2/ Velky pocet obci (mést i vesnic) s prevaZzujicim némecky hovoricim obyvatelstvem
je dGsledkem komplikovaného vyvoje regionu. Na jeho pocatku bylo s nejvétsi
pravdépodobnosti rozhodnuti Pfemysla Otakara II. (1233 -1278), ktery pozval do Cech
némecké osadniky. Horské oblasti jim vyhovovaly vic, nez Cechtim (Slovantim), jejichZ Zivot
probihal hlavné v nizSich polohach a kolem fi¢nich tokti. Némecky hovofici obyvatelstvo tak
Zilo vlastnim zpiisobem Zivota, pouZivalo vlastni zvyky a kuchyni, i kdyZ se na nich odrazely
vSechny vlivy ad 1- 6. Tento zavér dokumentuje i dostupny zapis z 16. stoleti Johanna
Bohema: ,,Sasové (rozuméj i KruSnohorci) pecou chleba bily, zapiji pivem, jidlo jejich jest
nesikovné a lezi té7ce v Zaludku. Spek, suché uzeniny, syrovd cibule, sland mdslo. V nedéli se
navari na cely tyden dopredu. Déti nedostdvaji mlécnou kasi z mouky, ale jidla tuhd, jeZ musi
opatrovatelka nejprve predZvykat, neZ je déti mohou do st vziti. Sasové, zvykli jiz od utlého
véku na tak tuhou stravu, jsou proto houZevnatéjsi a silnéjsi, neZ jini.“ (Gastronomie v
Ceském a saském KruSnohofi z kulturné-historického pohledu, prof. Gotthard B. Schicker,
Annaberg — Buchholz 2013, str. 10).

Ad 3/ Plosny rozvoj industrializace v Ceskych zemich nastupuje od prvni poloviny 19.
stoleti, vnaSem regionu uZz od posledni tfetiny 18. stoleti. Tim se likviduje tradi¢ni
venkovsky zptlisob Zivota, prechazi se na tzv. méstsky a k tomu se postupné formuji tzv.


https://cs.wikipedia.org/wiki/1278
https://cs.wikipedia.org/wiki/1233
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narodni kuchyné. Zptisoby stravovani se zacinaji délit na mést'anské, Slechtické, venkovské,
femeslnické a chudinské. Prvni dvé kategorie samozrejmé patfily k bohatSim a pestfejSim
(hlavné dobé baroka). Hned za nimi byli venkované se svymi pomérné bohatymi zdroji
surovin z vlastnich vypéstké a chovil. Remeslnické stravovani bylo vcelku jednotvarné, ale
snaZilo se kopirovat prvni dvé podle toho, pro koho prevaziné Zivitelé rodin pracovali. Na
konci je pak kuchyné chudiny, pro kterou je navic hodné dilezité, zda pravé probihaly roky

hojnosti nebo krizi a valek.

ProtoZe se autorka studie vénuje tématu stravovani v historii
velmi dlouho, je tento zavér dalSim potvrzenim dosud
ziskanych poznatkd.

Zabijacka — Arno Naumann, - takto je zobrazovéana i v 20. st. napf.
Josefem Ladou

b i akuk®  Ad 4/ Hornicky
rozvoj krajiny se na vSednim dni projevil mnoha
zplsoby. Vliv se projevoval na oblékani,
rozdéleni praci v domacnosti a hospodarstvi,
zvétSoval se podil pracovniho zapojeni Zen oproti
muzim a starSim chlaptim, a pochopitelné na
zptisobu stravovéani. Jidlo se muselo pfipravit
predem, muselo byt dostatecné kalorické, protoZe
bylo Casto jedinym jidlem, pfitom maso se ve
vSedni den nevafilo prakticky viibec. Casto se
jednalo o obilné kaSe silné masSténé sadlem.

www.sd-infocentrum.cz- ,,Doly Chomutov*

Hornické rodiny velice casto prichazely do regionu za praci a vétSinou si pfinasely svych
stravovacich zvyklosti se snahou udrZet alespoini minimalni hospodarstvi.
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Ad 5/ Mobilita obyvatel tizce souvisi zejména s hornickou cinnosti (zaznamenavanou
v regionu vic jak ptl tisicileti), ale také s rozvojem Zelezatstvi, textilniho pramyslu, pozdéji
energetiky, vodohospodarstvi, aj. Ti, ktefi prichazeli za praci, se v KruSnych horach
postupné usazovali a prinaSeli si své zvyklosti, tedy i stravovaci navyky. Néktera nové
pfinesena ]1d1a zcela Zdomacnela témi jsou napr. sikulské zeli, pochazejici z oblasti
‘ . | dneSniho Rumunska a dnes znamé jaké segedinsky
gulds, ¢i liptovsky syr doneseny ze stfedniho
Slovenska. Dal3i receptury splynuly s podobnymi tak,
Ze rozdil mezi ptivodnim a pfinesenym nelze rozeznat.
Sem patfi napfiklad napf. pecené lité kynuté tésto
z brambor, které je pod riznymi ndzvy zndmé nejméné
od Saska po vychodni Slovensko. Ve treti skupiné jsou
jidla typicka BeleSe — ptivodem z oblasti jizni Moravy
pro etnické a subetnické skupiny, které natrvalo
zustaly v regionu, ale zachovaly se nékteré zvyklosti,
tj. i jidla, které nepfijala vétSina. Sem patfi napr.
beleSe, tj. smaZené placky z kynutého tésta (jizni Morava), pravé chodské kolace nebo
luSténiny na sladko (Valassko). Druhy péstovanych plodin byly timto ovlivnény naprosto
minimalné.

Ad 6/ Hlavnim znakem vysSich poloh jsou rovnéz nizsi primérné teploty a kratsi vegetacni
doba. Na polich je velmi Casto kamenitéjsi ptida a péstovani plodin provazi nedostatek vody.
Ceska strana Krusnohofi se navic nachézi ve sraZkovém stinu a svahy pohofi jsou prudsi nez
viditelné pozvolné na saské
strané. Tak jako v jinych
hornatych regionech se i tady
péstoval hodné len, obilniny,
brambory, tufin, odolné ovoce a
zelenina. Proto i v kulinafstvi
dominovaly recepty z brambor
jako zdkladni suroviny a dale
pokrmy z obili (pohanka, Spalda,
pSenice, Zito, jeCmen, oves,
proso, aj.).

HrusSka koporecska maslovka (www.arbia.cz)

Chladnéjsi podnebi dovedlo k vySlechténi mistni odridy hruSek koporecky (tézZ koprcky),

velmi odolné proti mrazu. Hrusky a dale jablka zde byly nejcastéjSim ovocem, nasledovaly
treSné.
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Péstovala se také vinna réva, ale pouze v nizsich polohach a na oslunénych mistech. I kdyZz
je jeji péstovani obcas zpochybiovéano, odrazilo se na mistnich nazvech — napf. Vinare,
Vinafice, aj.

Ad 7/ Za nejvétsi zasah do kontinudlniho vyvoje regionu se povaZuje odsun némeckého
obyvatelstva po 2. svétové valce a nasledné umélé dosidlovani, ale pricin vétSich vin migrace
bylo v historii daleko vic. Patfi sem velké i malé valky o moc, o penize ¢i ndboZenské, obdobi
hladomoru, rozvoj vétSich sidel, kam se stéhovali obyvatelé menSich obci, budovani
elektraren, vodnich ploch a tézba. To vse vedlo k pfichodiim ¢i odchodiim vétSich a menSich
skupin obyvatel pres hranice regionu anebo v ramci regionu s logickym dopadem na zpiisob
denniho Zivota, a tedy i na rolnictvi a oblast kulinatskou.

II. Jidla kaZzdodenni a jidla sezonni

Pro zatazeni jidel do jedné, ¢i druhé kategorie je nutné uvédomit si mozZnosti jejich
skladovani. MoZnosti uloZeni potravin bylo dokonce jeSté v minulém stoleti absolutné odliSné
od soucasného.

Kulinafské suroviny rostlinného ptvodu bylo mozné ukladat snadnéji. VyuZivalo se
zejména suSeni a kvaSeni, moZnosti vyroby marmelad a povidel (nevyZadujicich pridani
cukru), nakladani do koralky, pozdéji zavarovani a kandovani. Velmi zvlastnim zpisobem
uchovani Svestek je zavéSeni vétve se zralymi plody do studny nad hladinu vody. Ovoce
udajné vydrZelo aZz do druhé poloviny zimy. Tento neobvykly zptisob potvrzuje i web
living.iprima.cz dne 9. 10. 2016. Jablka a hruSky bylo jako jediné ovoce mozZné uloZit od
sbéru po velkou Cast podzimu a zimy, pfiCemz samoziejmé zaleZelo na odridé. Praveé tady se
velmi osvédcila odrida hrusek koporecska maslovka, ktera byla pfi sbéru tuha a po uloZeni

postupné dozravala.

Nezastupitelné misto mély obilniny, které pfi
spravném uloZeni (hlavné sucho) byly pouZitelné
nejen do pristi sklizné. Potraviny ze vSech druhti
obilnin se proto objevuji horizontalné i vertikalné ve
vSech kuchynich. Stejné dtleZité misto zaujimaly
brambory, zejména pak od dob hladomoru od
posledni ctvrtiny 18. stoleti. Ty byly velmi dlouhou
dobu témér dominujici surovinou v kulinarstvi opét
ve vSech kuchynich. BohuZel poslednich pfibliZzné
padesat let, tedy v dobé skute¢ného blahobytu (ktery
si mnoho znas nechce stale pripustit), byly
degradovany na prilohu. Pouze v menSiné receptur
jsou pouzivany jako dtleZitd surovina pro hlavni
jidlo.

Lednice z 19. stoleti

I kdyZ projekt je zaméfeny na péstovani na poli a zahradach, neni moZné pominout
masitou Cast stravy. ZaleZelo na majetnosti a obdobi (historickém a ro¢nim), jak casto bylo
k jidlu maso. Jeho uloZeni spocivalo nejcastéji v uzeni, suSeni a naloZeni, ale nejcastéji se
konzumovalo maso z Cerstvé zabitych zvirat. Zajimavosti bylo chlazeni zejména v hostincich
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a u majetnéjSich — navazenim ledu do sklept ve skéale nebo protékajicim potokem. Skiiné
s ledem a izolovanymi sténami na ukladani potravin se objevovaly v 19. stoleti, elektrické
lednice se do domacnosti zacaly rozsitfovat az od zacatku 20. stoleti.

I11. Jidla spojena s tradicemi a se svatky

Byt nejzajimavéjsi kategorii jsou jidla spojend se svatky vanocnimi a velikonoCnimi,
béhem roku byla celé fada dnti spojenych s odliSnym zpiisobem stravovani.

Na prvém misté to vZdy bylo jidlo nedélni. Na rozdil od dneSni doby byla nedéle vnimana
vZdy jako svatecni den spojeny s ,lepSim“ oblékanim, bohatSim jidlem, prace se vykonavaly
pouze nejnutnéjSi zpravidla kolem hospodarstvi, casto byvaly spojeny s navstévami
ptibuznych a znamych. V nedéli probihaly také ticelové navstévy, napf. namlouvani nevésty a
svatebni smlouvy. Striktnim dodrZovanim mél Zivot predkd pravidelny rytmus, kdy dny
pracovni byly vidy stfidany nedéli jako dnem odpocinkovym urCenym na ,nadechnuti.
rozloZeni prace, odpocinku, péce o rodinu, ndkupi atp. po cely tyden.

Jidelnicek  tradiCné  spojeny  nejCastéji
s cirkevnimi svatky byl prisné dodrZzovany. Bud'to
bylo jeho porusSeni spojovano s nebezpeCim
v nadchazejici  dobé  (napf.  Stédrovecerni
devatero), coz nikdo neriskoval, anebo prosté bylo
konkrétni jidlo na urcité dny nacasovano z pricin,
které nastaly v minulosti (peceni jidast nejpozdéji
o Bilé soboté jako pripominka provazi pri
uktiZzovani JeZiSe Krista).

V nékterych pripadech se priciny nebo
spojitosti jidel vazanych na urcité dny dohledavaji
velmi obtizné a mozZnych vykladd je wvice.
NejcCast€ji jsou propojeny budto s liturgickymi
zvyklostmi, nebo s vegetacnim cyklem, se sousedskymi vztahy ¢i jsou pozilistatkem z doby
pohanské. VZdy jsou pevné provazany s cilem dosaZeni dobré urody, zdravého domaciho
zvifectva, Zivota a zdravi celé rodiny, ochrany pred venkovnim ,,zlem* a pfimluvy za BoZi
prizen.

vvvvv

rodiny, podle prisluSenstvi k cirkvi, podle majetnosti, aj.

I1I. Zajimavé a typické receptury regionu Krusnohori

Krusnohorska kuchyné
KruSnohorské recepty nesou znaky:

- pestrost odrazejici riznorody pivod obyvatel, ktefi postupné prichazeli do regionu,

- bohatstvi bramborovych jidel
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- objevy jidel typickych pro Krusnohoti (diky ne pfiliS dikladné sbératelské Cinnosti,
ktera jinde probihala hlavné od 2. poloviny 19. stoleti do 1. poloviny 20. stoleti)

- vzhledem k pfirodnim podminkdm byl velmi bohaty sortiment pouzivanych divokych i
péstovanych bylin.

VSechny recepty uvedené ve studii byly vyzkouSeny a byla provérena jejich chut a
akceptace na skupinach osob. Ve vice pripadech probihaly vefejné prezentace pripravy jidel.
S nepatrnymi vyjimkami byla jidla hodnocena velmi pozitivné. Chut byla kvalifikovana jako
prijemnd, vyvaZena, Casto jako neobvykla. Spokojenost se vztahovala Casto i k nizkym
nadkladim na jidla a moZnosti pfipravovat jidla se soucasnym vybavenim kuchyné.
Nespokojenost byla naopak u nékterych jidel s pracnéjsi a delSi pripravou. Ur€ity udiv
vyvolavalo mensi pouZiti masa, neZ jsme zvykli dnes nebo naopak masa dnes povaZovaného
za luxusni (raci, krepelky, apod.).

Zv1astni cast — receptury

Bramborovy to¢ — Dotsch (Datsch)

Najemno nastrouhame priblizné 1 kg syrovych brambor a slejeme z nich vodu. Pfidame
podmasli nebo mléko, najemno nasekanou cibuli, popf. Cesnek, 3 vejce, osolime, opepfime a
pridame drceny kmin. V pripadé potfeby zahustime polohrubou moukou. VSe peclivé
promichame. Ve vlaZzném mléce s trochou mouky nechame vzejit droZzdi a vmichame do
bramborové hmoty. UpeCeme v dostateCné vymazaném pekacku, vysypaném strouhankou,
anebo vylitém 1 - 2 cm oleje.

Toto jidlo pod riiznymi ndzvy a v nepatrnych obméndch. Napt. na vychodni Slovensku se
nazyvd gugel a ji se s kyselou smetanou a tvarohem. Naopak v zdpadnich Cechdch se ji bez
prilohy a fikaji mu hluchec.

/Zdroj: ,,Gastronomie v ¢eském a saském KrusSnohofi z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013; vlastni zdédéné recepty/
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Abertamsky syr

Vyrabél se vylucné z koziho mléka. Do tvarohové hmoty se pred uleZenim pridavaly drcené
mistni bylinky a ,,uslechtila®“ plisefi z plesnivého chleba. Syr mival tradi¢né uprostred dirku a
velikost sucharu nebo dvoutolarové mince. Syr byl kypry a nedrobivy. Jemna chut’ byla lehce
slana. Typicka byla nazelenala barva.

Oblast kolem Abertdmu (dnes Abertamy 12 km zdpadné od Jdchymova) byla vyrobou tohoto
syra zndmd nejméné od 17. stoleti. Syr se rozvdZel do okolnich obci, i do velké vzddlenosti,
vozili jej dokonce do krdlovské kuchyné v Drdzdanech.

/Zdroj: ,,Gastronomie v ¢eském a saském KruSnohofi z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013/

Liptovsky syr

Do mékkého tucného tvarohu s min. 8 % tuku pridame lZici zméklého masla, stl, velmi
najemno nasekanou mensi cibuli, 1Zicku sladké papriky a podle chuti palivé papriky. MtiZeme
pridat 1 — 2 velké 1Zice sladké nebo kysané smetany. Velmi peclivé promichame a natlacime
sklenice, kterou uzavieme. V chladu nechame rozleZet alespoii dva dny. Je vynikajici na
tmavém Cerstvém chlebu.

Syr v Cechdch proslavili ponejvice pristéhovalci ze stredniho Slovenska. Ptivodné se vyrdbél
z brynzy. Podle starych Ceskych receptil se jedl hlavné k pivu, ve slechtickych sidlech chléb
namazany liptovskym syrem obklddali paZitkou a kavidrem.

/Zdroj: ,,Gastronomie v Ceském a saském KrusSnohofi z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013; vlastni vyzkum/
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Cervena repa s anyzem

Cervenou fepu oloupeme, nakrajime na platky o sile 1 cm a uvaiime do polomékka. Uvaiime
sladkokysely nalev (podobny, jako na okurky), do kterého pridame nékolik zrnek anyzu.
Platky Cervené fepy naskladame do sklenic, zalijeme nalevem s anyzem a zavarime podobné,
jako okurky. Je také mozné platky Cervené repy naloZit do nalevu a jeden den nechat uleZet
v chladu jeden den.

Z Cervené repy je vynikajici rovnéZ most nebo sirup, které se ale ve starych receptech
neobjevuji. Oboje vyznamné posiluje imunitu, detoxikuje organismus a prociStuje trdvici
trakt. Vedle saldatu se Cervend repa pouZziva na tradicni rusky borsc.

/Zdroj: vlastni zdédéné recepty, besedy s pamétniky/

Kourici divka — Rauchermad (Raachermaad

Brambory uvarené ve slupce oloupeme, rozmackame a smichame s trochou soli. V ruce
vytvaiime malé placicky, které smazime na panvi vymazané trochou tuku. Plvodné se
pouzival Inény olej nebo Spek. Placicky se opékaji jen z jedné strany, nesmi se pripalit. Po
opeceni se sypu cukrem a polévaji rozvarenymi jablky.

Struktura rozmackanych brambor musi byt hrubd, proto se jen mackaji. Pri opékani se
placicky nékdy pripalily a kourily, tak pravdépodobné vznikl nazev jidla.

/Zdroj: ,,Gastronomie v Ceském a saském Krusnohofi z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013; setkavani s pamétniky na némecké strané/

Griine Klitscher

Nastrouhame najemno 1 kg velkych brambora slejeme vodu. Vmichame 1 — 2 1Zice mouky,
velmi jemné nakrajenou cibulku, 3 vajicka a 1 1Zici Skrobové moucky. Dochutime soli a
drcenym kminem. Tésto diikladné promichame a smaZime malé bramboracky na rozpaleném
oleji nebo sadle. Podavame s tvarohem, paZitkou nebo se smaZenymi houbami.
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Dal by se prelozit jako ,,zeleny mazlavec“. Patfi k velké skupiné velmi oblibenych receptii
z brambor pochdzejicich ze Saska.

/Zdroj: ,,Gastronomie v ¢eském a saském Krusnohoti z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013/

Kolac z jecné mouky

Ve vodni lazni Slehame do zhoustnuti 2 1Zice medu, 2 vejce, 70 g tuku a 150 g cukru.
Smichame 500 g jecné mouky s 1 1Zickou jedlé sody a vSe pridame do tésta. Ze vSeho
propracujeme pevné tésto, které rozdélime na 12 dilt. Z kazdého vyvalime tenkou placku o
velikosti talife a zprudka upeceme.

Dalsi uprava neni znamd. Je moZné, Ze povrch se potird nebo zdobi ovocnymi nebo
tvarohovymi pomazdnkami.

/Zdroj: recepty ziskané v ramci vlastniho vyzkumu)

Kapusta s uzenym

Na sadle usmazime cibulku do zlata a pridame nasekanou kapustu. Okorenime mletym
pepfem, kminem a dobromyslem. Pridame kousky peCeného veprového masa, nebo lehce
prorostlého uzeného, anebo nakrajené kvalitni uzeniny. Lehce podlijeme vodou, osolime a
pod poklickou dusime. KdyZ je kapusta polomékka, lehce zaprasime hladkou moukou a podle
potieby dosolime nebo opepfime. Podava se s chlebem.

Vynikajici chut’ dostane jidlo pri podlévani kapusty vypecenou Stdvou z masa. Nejvhodnéjsi je
ruzickovd kapusta, kterou lze sklizet az do zimy.

/Zdroj: Rodinny recept J. S., r. nar. 1929 — ziskano pfi vlastnim vyzkumu)

Kartoffel Kohn (svatecni bramborové plack

Nastrouhame brambory, pridame asi ctvrtinu jejich vahu nasekaného kysaného zeli, kousek
nakrajeného porku nebo cibule a kousek slaniny drobné nakrajené. Pfidame vejce (2 na 1 kg
brambor), krupici na zahusSténi, osolime, opepiime a podle chuti Cesnek. V ruce tvorime
placicky, které smaZime na sadle.

11
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Patril do oblibenych bramborovych jidel. V této podobé se s malymi obménami objevuje
v kuchyni vsech regionti.

/Zdroj: ,,Gastronomie v ¢eském a saském Krusnohoti z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013, vlastni vyzkum/

Slepici polévka s koprivovym svitkem (zapisz r. 1929)

Slepici vloZime do vody, pridame 1 mrkev, kousek celeru,1 cibulku, kofeni a stl. Vafime do
silného vyvaru. Polévku scedime, pridame hrst nakrajené hlavné korenové zeleniny a jesté 15
minut povafime. Pfidame nasekané (,,tlucené“) maso. Dosolime a ochutime mletym peprem.
Polévku podavame se svitkem a pazZitkou.

Svitek: 2 Zloutky utfeme s kouskem masla, pridame 1Zici mouky, 2 utfené strouzky cesneku,
snih ze 2 bilkli a mléko podle potfeby. Ochutime kofenim a lehce zamichame hrstki
nasekanych listki mladych kopfiv. PeCeme ve vymazaném a strouhankou vsypaném pekacku
pii 180 st. do rtizova. Krajime vychlazené na kousky nebo nudlicky.

Slepici polévka se objevuje jako posilujici ve vsech regionalnich kuchynich. Svitek (bez
kopriv) se casto pekl od posledni tretiny 19. stoleti do 2. svétové valky.

/Zdroj: ,,Gastronomie v Ceském a saském KrusSnohofi z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013; setkavani s pamétniky, vlastni vyzkum/

Sumajstr, Sumast, Sevcovina

Priblizné stejné mnoZstvi stfednich krup a fazole uvafime, kazdé zvlast. Na sadle osmaZime
cibuli a kus Speku nakrajeného na kosticky (nebo pékné prorostlou anglickou) a vSe smichame
dohromady. Dosolime, opepfime, pfidame majoranku a jeSté chvilku prohfivame na plotné.

Jidlo se vari doslova ,,od Sumavy k Tatradm*, md i riizné ndzvy podobného vyznamu. Nejlepsi
je s rychlokvasenou okurkou nebo kysanym zelim.

Turinova polévka

Tufin a polovicni vahu brambor nakrajime na kosticky a varime oddélené. Ze zhruba poloviny
uvarenych tufinii udélame kasi. Pékny kousek vareného uzeného masa nebo Speku nakrajime

12
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najemno a osmazime se tfemi cibulemi nasekanymi nadrobno. Zaprasime moukou, pridame
cast vyvaru a udélame jiSku. Zalijeme vyvarem, nechame prejit varem, pridame uvarené
brambory a zbylé tufiny. Znovu privedeme k varu. MiiZeme pridat jeSté Spek. Dochutime soli,
peprem a trochou octa a cukru do sladko-kysela (je moZné i bez octa a cukru). Pfed podanim
pridame trochu kopru.

Turin byl povazovdn za ,,zeli chudych®, ale presto se objevuje vic receptil nez jen povéstné
turinové zeli. To znamend, Ze se ve vhodnych podminkdch KruSnohoti péstoval pomérné
hodné a Ze se z néj varilo i v jinych kuchynich, neZ chudinskych.

/Zdroj: ,,Gastronomie v ¢eském a saském KrusSnohoti z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013; setkavani s pamétniky, vlastni vyzkum/

DV ,,Sviné v sené“ (Hei-Sau, Wildschwein in Heu)

Kytu z divocédka opeceme ze vsech stran na Speku a cibuli, jesSté vlazné dikladné natfeme
smési z oleje, trochy medu, rozmackaného jalovce, tymianu, rozmarynu, bobkového listu (ev.
trochy dobromysli), pepfe a soli. Zelezny kastrol nebo fimsky hrnec vyloZime &erstvym
omytym senem (vlhkym, nikoliv mokrym) z kruSnohorskych luk. VloZime maso, zakryjeme
senem, zalijeme dostatkem dobrého cerveného vina. Po dovareni, tj. asi za tfi hodiny,
precedime vyvar, zahustime nastrouhanym rozmocenym cernym chlebem a dochutime
jefabinovou nebo Sipkovou marmeladou.

Recepty se senem jsou typickymi recepty pro Krusné hory. Seno se pouZivalo travni nebo
kvétové. Nekteré recepty vyslovné uklddaji pouZiti konkrétniho druhu sena. Cervené vino je
mozné nahradit pivem. V historickém receptu se zmiriuje i kofent, slabé pivo, které existovalo i
v tmavé varianté. Dnes se nahrazuje pivem, cCasto Cernym, trochu roziedénym vodou.
Varianta s Cervenym vinem zaptisobila pri ukdzkovém vareni v Pohlbergu 2013 lépe neZ
varianta s Cernym pivem.

/Zdroj: ,,Gastronomie v Ceském a saském Krusnohofi z kulturné historického pohledu®, prof.
Gotthard B. Schicker, Anaberg — Bucholz, r. 2013; setkavani s pamétniky na Ceské a némecké
strané, vlastni vyzkum/
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Devatero (Neunerlei, narecné Neinerlaa)

Tradi¢ni StédroveCerni pokrm nesmél chybét v Zadné rodin€, ani té nejchudsi. I v dobach
hladu hospodyné Setfily, aby bylo na stole devatero pokrmt spojujicich v sobé mytologii a
kruSnohorské tradice. Kazdé z jidel spojovaly povéry a stémi nebylo dobré si jen tak
zahravat. Devatero pomalu mizi po 2. svétové valce a oZivat zacina od 90. let minulého
stoleti.

Devatero se obvykle skladalo z jidel, ktera se mohla krajové ménit:

Klobasa nebo veprova pecené s cockou, ktera rodin€ zajiStovala bohatstvi.
Sled’ ¢i jina ryba s jableCnym salatem.

Jahlova nebo krupicna kaSe — aby penize nedosly.

Podmasli nebo Zemle v mléce, aby krajky zistaly bilé.

Cervena fepa pro Cervené (zdravé) tvare .

Zeli, aby Sla prace 1épe od ruky, s masem — peceni, uzeninou nebo skopovym.
Knedliky, aby se tolary prikutalely.

SusSené houby nakyselo nebo duSené.

Pecené Svestky.

CENOUAWNDT
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Zubereitung von Produkten und ihre kulinarische Verwendun

I. Zusammenfassung von historischen und natiirlichen Einfliissen auf die
kulinarische Entwicklung im Erzgebirge

Essen und Trinken, Naschereien, Geschmackstoffe — das alles gehort zu der Erndhrung und
es war und immer ist ein wichtiges Zentrum des menschlichen Interesses. Ohne Essen und
Trinken wird sich jeder von uns wie ein Auto mit einem leeren Tank verhalten. Die Arbeit der
Menschen hat sich in erster Linie auf die Bereitstellung von Nahrungsmitten, Wohnen und
dann den Schutz vor Winter oder Hitze. Alles andere ergibt sich aus dem sozialen Status des
Menschen und seinen anderen subjektiven Bediirfnissen. Ein Obdachloser, der in einem Zelt
lebt, oder ein sehr reicher Mann, kann nicht auf Essen verzichten. Daher ist das Hauptziel des
Menschen seit Jahrhunderten die Erndhrungssicherheit.

Das Projekt hat uns bestdtigt, dass die herkémmliche Nahrung immer in Zusammenhang
mit der historischen Entwicklung

. . BT e TR
und natiirlichen Bedingungen der =~ /& ! 7 T
. A _ —“i ‘-Lﬁr_;EU'rsanA ;
konkreten Region steht. b @ ek |
Demografisch konservativere *Mr\ : el SO B
Regionen  (zB. in  der 7 | :
Tschechischen Republik geht es © -
e it

um Chodsko, Hornacko, in *
Deutschland um Lausitz an der [
Grenze zwischen Sachsen und
Brandenburg) behalten mehr & =
Traditionen und Brauche bei, 1.
einschlieRlich der Art und Weise, 3 ¥
wie sie essen. Im Gegenteil,
Regionen mit erheblicher
Bevolkerungsmigration und industriellem Charakter iibernehmen die Gewohnheiten, Brauche
und auch Verpflegung voneinander. In diese Gruppe ist auch das Erzgebirge.

b =)
$s

Karlovarsky kra) gupovs
g

Karlowy Vary Hradses L,
iKarTsnad'; A .

Quelle - Commons - Wikimedia

Die Bauernschaft im Region Erzgebirge/Krusnohoti, die ein Grenzgebiet zwischen die
Tschechischen Republik und Freistaat Sachsen présentiert, wurde in ihrer Entwicklung von
vielen Aspekten beeinflusst:

1. Mischung aus tschechischer (meist katholischer) und sdchsischer (meist
protestantischer) Bevélkerung

2. Existenz einer grofen Anzahl von Gemeinden mit iiberwiegender deutscher
Bevolkerung
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3. Anfang der Industrialisierung um 30-50 Jahren friiher als in restlichen Regionen der
Monarchie

4. Bergbauentwicklung der Landschaft — kontinuierliche Foérderung von Kohlen,
Metallen und nichtmetallischen Materialen

5. Erhohte Mobilitdt der Menschen, die hier zur Arbeit kamen.
6. Berglandschaft mit kiirzerer Vegetationsperiode

7. Gewalttatige Unterbrechung der kontinuierlichen  Entwicklung (religitse
Streitigkeiten, Zweiter Weltkrieg, Industrie, usw.).

Ad 1/ Eine Vermischung zweier Nationalitdten ist im Grenzgebiet keine Seltenheit. Das
gleiche passiert auch in Schlesien oder Grenzgebiet Mdhren — Slowakei. Wie sich aus den
untersuchten Archiven herausstellte, gab es immer eine Wechselwirkung zwischen der
Lebensweise — Handwerke, Brache und Traditionen, Ankleidung, Kunst und auch Kiiche. Die
Haushaélterinnen verarbeiteten die Zutaten in den Kiichen jedoch hauptsdchlich so, wie sie es
einst in ,ihren“ gelernt hatten, und iibernahmen nach und nach neue Rezepte oder andere
Zutaten. Trotz der auf diese Weise verwendeten Nachrichten, blieb ein Geschmacksbasis. Mit
der Kiiche haben auch die Pflanzen, die auf Feldern, Obstgarten und Gérten angebaut werden,
zusammengehangen.

"
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Handschriftliche Rezepte - abwechselnd in tschechischer und deutscher Sprache, eigene Forschung

Ad 2/ Die groBe Anzahl von Gemeinden (Stidten und Dérfern) mit iiberwiegend
deutschsprachiger Bevolkerung ist das Ergebnis der komplizierten Entwicklung der Region.
Zu Beginn war es hochstwahrscheinlich die Entscheidung von Premysl Ottokar II. (1233-
1278), der deutsche Siedler nach Bohmen einlud. Die Berggebiete passten besser zu ihnen als
die Tschechen (Slawen), deren Leben hauptsdchlich in tieferen Lagen und um Fliisse herum
stattfand. Die deutschsprachige Bevolkerung lebte somit ihre eigene Lebensweise mit ihren
eigenen Brdauchen und ihrer eigenen Kiiche, obwohl sich alle Einfliisse in ihnen
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widerspiegelten. ad 1- 6.Diese Schlussfolgerung wird auch durch Johann Béhme verfiigbaren
Bericht aus dem 16. Jahrhundert dokumentiert: ,,Die Sachsen (einschliefSlich des Erzgebirges)
backen Weilibrot, trinken es mit Bier, ihr Essen ist umstdndlich und liegt schwer im Magen.
Speck, Trockenwiirste, rohe Zwiebeln, gesalzene Butter. Am Sonntag wird es die ganze Woche
im Voraus angeschweilst. Kinder erhalten keinen Milchbrei aus Mehl, sondern feste
Lebensmittel, die der Babysitter zuerst kauen muss, bevor die Kinder sie in den Mund nehmen
konnen. Sachsen, die schon in jungen Jahren an eine so feste Erndhrung gewdhnt sind, sind
daher hdrter und stdrker als andere."(Quelle: ,Kulturgeschichte der Gastronomie im
sdchsischen und bohmischen Erzgebirge“ prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz,
r. 2013, St. 10).

Ad 3/ Die weit verbreitete Entwicklung der Industrialisierung in den tschechischen Landern
beginnt seit der ersten Hélfte des 19. Jahrhunderts und in unserer Region seit dem letzten
Drittel des 18. Jahrhunderts. Dies liquidiert die traditionelle ldandliche Lebensweise, wechselt
zur sogenannten stddtischen Lebensweise und zu diesem Zweck werden nach und nach die
sogenannten nationalen Kiichen gebildet. Die Verpflegung beginnt sich in biirgerliche,
aristokratische, landliche, handwerkliche und arme zu unterteilen. Die erste zwei Kategorien
waren die reichere und abwechslungsreichere (vor allem in der Barockzeit). Gleich hinter
ihnen standen die Dorfbewohner mit ihren reichen Rohstoffquellen aus ihren eigenen
Kulturpflanzen und Zuchten. Die Verpflegung der Handwerker war eint6nig, aber es wurde
versucht, die ersten beiden zu kopieren, je nachdem, fiir wen arbeiteten. Am Ende steht die
Kiiche der Armut, wo es sehr wichtig ist, ob Jahre des Uberflusses oder Krisen und Kriege
stattfanden.

Da sich die Autorin der Studie seit sehr langer Zeit mit dem
Thema Verpflegung befasst, ist diese Schlussfolgerung eine
weitere Bestdtigung des bisher gewonnenen Wissens.

Ad 4/ Die bergbauliche Entwicklung der Landschaft hat
sich im Alltag in vielerlei Hinsicht manifestiert. Dieser
Einfluss kann man in
Kleidung, Aufteilung der
Hausarbeit und Wirtschaft
finden. Der Anteil der
Frauenbeschiftigung stieg

Figure 1Schlachtfest - Arno im Vergleich zu Ménnern
Naumann, - noch im 20. und élteren Jungen. Auch
Jahrhundert bildet Schlachtfest . .

c e el in der Zubereitung der

Gerichte kamen viele Anderungen. Das Essen musste im
Voraus zubereitet werden, es musste kalorienreich genug
sein, da es oft das einzige Essen war, wahrend das Fleisch
an Wochentagen praktisch tiberhaupt nicht gekocht wurde.
Es war oft mit Schmalz gedlter Getreidebrei.

www.sd-infocentrum.cz- , Tagebau Chomutov”
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Bergbaufamilien kamen sehr oft zur Arbeit in die Region und brachten meistens ihre
Essgewohnheiten mit, um zumindest eine minimale Wirtschaftlichkeit aufrechtzuerhalten.

Ad 5/ Die Mobilitdt der Bevolkerung hiangt eng mit den Bergbauaktivitdten zusammen (seit
mehr als einem halben Jahrtausend in der Region verzeichnet), aber auch mit der
Entwicklung der Eisen- und Stahlindustrie, spédter der Energiewirtschaft, der
Wasserwirtschaft usw. Diejenigen, die zur Arbeit kamen, liefen sich allméhlich im

Erzgebirge nieder und brachten ihre Gewohnheiten

mit, also auch Essgewohnheiten. Manche neuen

Gerichte gewohnte sich ein, z.B. Székelykaposzta aus

dem heutigen Rumaénien — heute kennt man es heute

als Szegediner Gulasch, oder Liptauer Kése aus der

Mittelslowakei. Andere Rezepte verschmolzen mit

dhnlichen, so dass der Unterschied zwischen dem

Original und dem mitgebrachten nicht unterschieden

werden konnte. In diesem Gruppen gehort z. B.

gebackener Sauerteigkartoffelteig. Das ist unter

. verschiedenen Namen zumindest von Sachsen bis zur
Belese - urspriinglich aus Sidméhren Ostslowakei bekannt. In der dritten Gruppe sind die

Gerichte typisch fiir ethnische und subethnische

Gruppen, die dauerhaft in der Region geblieben sind, aber einige Brduche wurden

beibehalten, d.h. sogar Gerichte, die von der Mehrheit nicht akzeptiert wurden. Hier

konnen wir ,beleSe”, also gebratene Puffer aus Hefeteig (Siidméhren), originelle

Kolatschen aus dem unteren Chodenland oder Hiilsenfriichte fiir siile (ValaSsko). Diese

dritte Gruppe hatte einen minimalen Einfluss auf die Arten der angebauten Pflanzen.

Ad 6/ Die Hauptmerkmale hoherer Positionen sind auch niedrigere
Durchschnittstemperaturen und  kiirzere
Vegetationszeiten. Die Felder sind sehr oft
felsiger und der Anbau geht mit
Wassermangel einher. Die tschechische
Seite des Erzgebirges liegt ebenfalls im
Schatten des Niederschlags und die Héange
der Berge sind steiler als die sichtbar
allmédhlichen auf der sdchsischen Seite. Wie
in anderen Bergregionen wurde hier viel
Flachs, Getreide, Kartoffeln, Steckriiben,
winterhartes Obst und Gemiise angebaut.
Daher dominierten Rezepte aus Kartoffeln
als Grundzutaten und Getreide
(Buchweizen, Dinkel, Weizen, Roggen,

Winterbutterbirne aus Kopertsch (www.arbia.cz)

Gerste, Hafer, Hirse usw.) in den Kiichen.
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Das kaltere Klima fiihrte zur Zucht der lokalen Birnensorte (Sorte aus Koperetsch) die sehr
frostbestdndig war. Birnen und Apfel waren die hiufigsten Friichte, gefolgt von Kirschen.

Es wurden auch Weinreben angebaut, jedoch nur in tieferen Lagen und an sonnigen Orten.
Obwohl seine Kultivierung manchmal in Frage gestellt wird, spiegelte sie sich in lokalen
Namen wider - wie Vinafe, Vinafice usw.

Ad 7/ Der grofte Eingriff in die kontinuierliche Entwicklung der Region ist die
Vertreibung der deutschen Bevolkerung nach dem Zweiten Weltkrieg und die anschliefende
kiinstliche Besiedlung. In der Geschichte gab es mehrere Ursachen fiir groBere
Migrationswellen. Dazu gehoren grofle und kleine Kriege um Macht, Geld oder Religion,
Zeiten der Hungersnot, die Entwicklung groferer Siedlungen, in denen die Bewohner
kleinerer Gemeinden umzogen, der Bau von Kraftwerken, Gewédssern und Bergbau. All dies
hat zur Ankunft oder Abreise gréerer und kleinerer Gruppen von Menschen iiber die
Grenzen der Region oder innerhalb der Region hinweg gefiihrt, was sich auf die Lebensweise
und damit auf die Landwirtschaft und die Kiiche auswirkt.

II. Alltdgliche Gerichte und Saisongerichte

Um Gerichte in die eine oder andere Kategorie einzustufen, miissen die Moglichkeiten
ihrer Lagerung bekannt sein. Schon im letzten Jahrhundert waren die Mdglichkeiten zur
Aufbewahrung von Lebensmitteln vollig anders als heute.

Die pflanzlichen Rohstoffe kénnten leichter gelagert werden. Trocknen und Fermentieren,
insbesondere die Moglichkeit der Herstellung von Marmeladen und Pflaumenmuse (ohne
Zuckerzusatz), das Einfiillen in Schnaps, spétere auch Einkochen und Kandieren wurden
genutzt. Eine besondere Art, Pflaumen zu konservieren, besteht darin, einen Zweig mit reifen
Friichten in einem Brunnen {iber dem Wasser aufzuhdngen. Die Friichte sollen bis in die
zweite Winterhélfte gedauert haben. Diese ungewo6hnliche Methode wird auch von Webseiten
living.iprima.cz, am 9. 10. 2016 bestétigt. Apfel und Birnen waren die einzigen Friichte, die je
nach Sorte von der Ernte bis zu einem GrofSteil des Herbstes und Winters gelagert werden

konnten. Hier erwies sich die Winterbutterbirne
> Kopertsch als sehr effektiv. Diese Birnen waren zum

W’ Zeitpunkt der Sammlung fest und nach der Lagerung
\ :

allmahlich reiften.

e
1 r o / Getreide hatte einen unersetzlichen Platz, der bei
, richtiger Lagerung (insbesondere Trockenheit) nicht nur
, J bis zur nichsten Ernte verwendet werden konnte.
| ’e. ' ‘ Lebensmittel aus allen Getreidearten erscheinen daher in

_ . ! allen Kiichen horizontal und vertikal. Kartoffeln spielen
L 'Ir r eine ebenso wichtige Rolle, insbesondere seit der
ﬁ < Hungersnot seit dem letzten Viertel des 18. Jahrhunderts.

Sie waren lange Zeit fast das dominierende
Nahrungsmittel in allen Kiichen. Leider sind sie in den
letzten fiinfzig Jahren in einer Zeit echten Wohlstands
(die viele von uns immer noch nicht zugeben wollen) nur
eine Beilage geworden. Nur eine Minderheit der Rezepte wird als wichtige Zutat fiir ein
Hauptgericht verwendet.
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Obwohl sich das Projekt auf das Anbauen auf Feldern und in Gérten konzentriert, ist es
nicht moglich, den fleischigen Teil der Erndhrung wegzulassen. Es hing von Reichtum und
Periode (historisch und jdhrlich) ab, wie oft Fleisch gegessen wurde. Die Lagerung bestand
meistens aus Rauchen, Trocknen. Aber Fleisch von frisch getdteten Tieren wurde am
hdufigsten konsumiert.

. Von Interesse war die Abkiihlung, insbesondere in Gasthdusern und die wohlhabenderen -
durch Abwiegen von Eis in Keller im Gestein oder im fliefenden Strom. Schrinke mit Eis
und isolierten Wénden zur Aufbewahrung von Lebensmitteln erschienen im 19. Jahrhundert,
elektrische Kiihlschranke breiteten sich erst ab dem Beginn des 20. Jahrhunderts auf
Haushalte aus.

II1. Traditionen, Festtage und damit verbundene Gerichte

Obwohl die interessantesten Speisen die, die mit Weihnachten oder Ostern verbunden sind,
sind, gab es im Laufe des Jahres eine Reihe von Tagen, die mit einer anderen Art des Essens
verbunden waren.

Auf dem ersten Platz war immer das Sonntagsessen. Im Gegensatz zu heute wurde der
Sonntag immer als Feiertag angesehen - jeder hat ,,bessere Kleidung“ getragen, reichhaltiges
Essen wurde serviert, nur die notwendigste Arbeit, vor allem mit Wirtschaft verbunden,
wurden gemacht. Die Sonntage waren sehr oft mit Besuchen der Verwandten und Bekannten
verbunden. Am Sonntag gab es auch spezielle Besuche, wie mit freundlicher Genehmigung
der Braut und Hochzeitsvertrdage. Die strikte Einhaltung des Lebens der Vorfahren hatte einen
regelmdligen Rhythmus, als die Arbeitstage immer den Sonntag als Ruhetag abwechselten.
Diese Lebensweise war fiir die menschliche Psyche weitaus vorteilhafter als die derzeitige oft
unregelmdlige Verteilung von Arbeit, Ruhe, Familienbetreuung, Einkaufen usw. in die ganze
Woche lang.

Das Menii, das traditionell am haufigsten mit
kirchlichen Feiertagen in Verbindung gebracht
wird, wurde strikt eingehalten. Entweder war seine
Verletzung mit einer Gefahr in der kommenden
Zeit verbunden (z. B. Heiligabend), die niemand
riskiert hat, oder es wurde einfach eine bestimmte
Gerichte fiir bestimmte Tage aus Griinden
festgelegt, die in der Vergangenheit aufgetreten
waren (z.B. Backen von Judas-Kuchen spétestens
am Weillen Samstag).

In einigen Féllen sind die Ursachen oder die
Kontinuitdt von Speisen, die an bestimmte Tage
: verbunden sind, sehr schwer zu finden, und es gibt
mehr mogliche Interpretationen. Am hdufigsten geht es um liturgische Bréauche,
Vegetationszyklus, Nachbarschaftsbeziehungen oder um Uberreste heidnischer Zeiten. Sie
sind immer fest miteinander verbunden, um eine gute Ernte, ein gesundes Haustier, das Leben
und die Gesundheit der ganzen Familie, den Schutz vor dem "Bosen" von auflen und die
Fiirsprache fiir Gottes Gunst zu erreichen.
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Die Speisen an Feiertagen haben sich auch am hédufigsten je nach Ort der Region, je nach
urspriinglichem Wohnsitz der Familie, je nach Zubehor fiir die Kirche, je nach Eigentum usw.
unterschiedet.

I11. Interessante und typische Rezepte der Region Erzgebirge

Erzgebirgische Kiiche
Die Merkmale der erzgebirgischen Rezepte:

- Vielfalt, die die unterschiedlichen Urspriinge der Bevolkerung widerspiegelt, die nach
und nach in die Region kam,

- viele Kartoffelgerichten,

- Entdeckungen von Speisen, die fiir Erzgebirge typisch sind (dank nicht sehr
griindlicher Sammeltétigkeiten, die anderswo hauptsdchlich von der zweiten Hélfte des
19. Jahrhunderts bis zur ersten Halfte des 20. Jahrhunderts stattfanden),

- sehr reichhaltiges Sortiment an gebrauchten Wild- und Kulturkrdautern aufgrund
natiirlicher Bedingungen.

Alle Rezepte, die unten beschrieben sind, wurden ausprobiert und ihr Geschmack und ihre
Akzeptanz bei Gruppen von Menschen wurden getestet. In mehreren Fallen haben 6ffentliche
Prasentationen und 6ffentliche Prasentationen zur Zubereitung von Speisen stattgefunden. Mit
wenigen Ausnahmen wurden die Speisen sehr positiv bewertet. Der Geschmack wurde als
angenehm, ausgewogen, oft als ungewo6hnlich eingestuft. Die Zufriedenheit hat oft mit den
niedrigen Kosten fiir Gerichten und der Fahigkeit die Speisen mit modernen Kiichengerdten
zuzubereiten zusammengehangen. Im Gegenteil, die Unzufriedenheit war mit einigen
Gerichten mit miithsamerer und ldngerer Zubereitung. Eine gewisse Uberraschung wurde
durch die geringere Verwendung von Fleisch verursacht, als wir es heute gewohnt sind, oder
umgekehrt durch Fleisch, das heute als luxurios angesehen wird (Krebse, Wachteln usw.).

Sonderteil - Rezepten

Kartoffel — Dotsch (Datsch)

Etwa 1 kg Kartoffeln fein reiben, Wasser abgiefen. Buttermilch oder Milch zugieBen. Fein
gehackte Zwiebel oder auch Knoblauch, 3 Eier hinzufiigen, salzen, pfeffern und Kiimmel
zuschiitten. Mit Mehl nach Bedarf eindicken. In lauwarmer Milch mit etwas Mehl die Hefe
herauskommen lassen und unter die Kartoffelmasse riihren. In einer ausreichend geléschten
Auflaufform backen, mit Semmelbroseln bestreuen oder 1 - 2 cm Ol verschiitten.

Dieses Essen ist unter verschiedenen Namen und in geringfiigigen Abweichungen, z.B. in der
Ostslowakei heilst es Gugel und wird mit Sauerrahm und Hiittenkdse gegessen. Im Gegenteil,
in Westb6hmen wird es ohne Anhang gegessen und als ,,hluchec* bezeichnet.
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/Quelle: ,,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013, eigene geerbten Rezepte/

Abertamer Kise

Er war urspriinglich ein Ziegenkdse, der aus Abertamy (deutsch Abertham) stammt. Das
Quark wurde mit regionalen Krdutern und "Edle" Form des Schimmels aus schimmeligem
Brot gemischt. Der Kése war traditionell in der Mitte eines Lochs und hatte die GrofRe eines
Kekses oder einer Zwei-Taler-Miinze. Der Kédse war prall und nicht brockelig. Der delikate
Geschmack war leicht salzig. Eine griinliche Farbe war typisch.

Die Region Abertam (heute Abertamy, 12 km von Jachymov) wurde mindestens seit dem 17.
Jahrhundert durch den Kdse beriihmt. Der Kdse wurde auch iiber weite Strecken in die
umliegenden Dorfer geliefert und sogar in die kénigliche Kiiche in Dresden transportiert.

/Quelle: ,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge*
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013/

Liptauer Kase

Weich Fettquark (min 8 % Fett) mit 1 Loffel Butter, Salz und fein geriebene Zwiebel, ein
Teeloffel siif Paprika und nach Geschmack scharfe Paprika mischen. Es ist moglich auch 1 -2
Loffel von Sii’- oder Sauersahne hinzufiigen. Sehr vorsichtig mischen und in Glas driicken,
das wir schliefen. Mindestens zwei Tage in der Kalte ruhen lassen. Es ist kostlich auf
dunklem frischem Brot.

Der Kdse in der Tschechischen Republik ist am bekanntesten fiir Einwanderer aus der
Mittelslowakei. Es wurde urspriinglich aus Brimsen hergestellt. Nach den alten tschechischen
Rezepten wurde er vor allem zu Bier serviert. In Adelsresidenzen wurde Brot mit Liptauer
Kdse mit Schnittlauch und Kaviar ausgekleidet.

/Quelle: ,,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013, eigene Forschung/

22



Europiéische Union. Européischer > ﬂ

Fonds fiir regionale Entwicklung. $ SN v «

Evropska unie. Evropsky fond pro ENZEDRA Kb ossede. Hall Nachbar
Intereg VA § 20142020

regionalni rozvoj.

Rote Bete mit Anis

Rote Bete abschélen, in Scheiben (etwa 1 cm) schneiden und bis halbweich kochen. Ein siif3-
sauer Aufguss (wie fiir Gurken) mit ein paar Anissamen kochen. Die Scheiben von roter Bete
in Gldsern setzten, mit Aufguss aufgiefen und einkochen. Es ist auch mdéglich, Rote-Bete-
Scheiben in einem Aufguss zu laden und sie einen Tag lang in der Kélte ruhen zu lassen.

Sehr lecker ist auch Rote-Bete-Saft oder Sirup, aber die in alten Rezepten sind nicht. Beide
diese Getréinke sind sehr gut fiir Immunitdt, entgiften den Koérper und reinigen den
Verdauungstrakt. Neben Salat werden Rote-Bete fiir den traditionellen russischen Borschtsch
verwendet.

/Quelle: eigenen geerbten Rezepten, Zusammentreffen mit Zeitzeugen/
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Rauchermad (Raachermaad)

Die in der Schale gekochten Kartoffeln schélen, zerdriicken und mit etwas Salz mischen. In
der Hand machen wir kleine Fladen, die wir in einer mit etwas Fett abgewischten Pfanne
braten. Urspriinglich wurde Leinél oder Speck verwendet. Die Fladen nur von einer Seite
braten, sie sollten sich nicht verbraten. Nach dem Braten mit Zucker bestreuen und mit
Apfelmuss servieren.

b somsede. Kaba Nachar.
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Die Struktur der Kartoffeln muss grob sein, deshalb sie nur quetschen. Bei dem Braten die
Fladen manchmal rauchten, das ist wahrscheinlich der Ursprung des Namens.

/Quelle: ,,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013, Zusammentreffen mit Zeitzeugen
auf der deutschen Seite/

Griine Klitscher

1 kg groRen Kartoffeln fein reiben, Wasser abgiefen. 1-2 Loffel von Mehl, sehr fein
geschnittenen Zwiebel, 3 Eier und Loffel der Stirke einriihren. Salzen und mit Kiimmel
abschmecken. Teig griindlich mischen und kleine Puffer auf dem Fett braten. Mit Quark,
Schnittlauch oder gebratenen Pilzen servieren.

Es geht um sehr beliebtes Kartoffelgericht aus Sachsen.

/ Quelle: , Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013/

Gerstenmehlkuchen

In einem Wasserbad 2 Essloffel Honig, 2 Eier, 70 g Fett und 150 g Zucker schlagen, bis sie
eingedickt sind. Mischen Sie 500 g Gerstenmehl mit 1 Teel6ffel Backpulver und geben Sie
alles in den Teig. Aus allem verarbeiten wir einen festen Teig, den wir in 12 Teile teilen.
Rollen Sie jeweils einen diinnen Teller von der Grolle eines Tellers aus und backen Sie ihn
sauer.

Die weitere Zubereitung ist nicht bekannt. Es ist méglich, dass die Oberfldche mit Obst- oder
Kdseaufstrichen eingerieben oder dekoriert wird.

/Quelle: Rezepte aus eigener Forschung erhalten/

Kohl mit gerdauchertem Fleisch

Die Zwiebel in Gold auf dem Schmalz braten und den gehackten Kohl hinzufiigen. Mit
gemahlenem Pfeffer, Kiimmel und Oregano wiirzen. Gebratenes Schweinefleisch,
Rauchfleisch oder in Scheiben geschnittene Qualitdtswiirste hinzufiigen. Mit Wasser
abloschen, salzen und unter dem Deckel bis halbweich diinsten. Dann leicht mit Mehl
bestduben, nach Bedarf salzen und pfeffern. Mit Brot servieren.
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Das Essen bekommt einen ausgezeichneten Geschmack, wenn der Kohl mit gebackenem
Fleischsaft aufgiefen wird. Am besten geeignet ist Rosenkohl, der bis zum Winter geerntet
werden kann.

/Quelle: Familienrezept J. S., r. geb. 1929 — aus eigener Forschung erhalten/

Kartoffel Kohn (festliche Kartoffelpuffer

Kartoffeln reiben, etwa ein Viertel Menge von geschnittenem Sauerkraute, ein Stiick des
Lauchs oder Zwiebel und fein gehackter Speck hinzufiigen. Dazu noch Eier (2 Eier auf 1 kg
Kartoffeln), Griel$ zum Eindicken, salzen, pfeffern und Knoblauch nach Geschmack. Kleine
Puffer machen und auf dem Fett braten.

Diese Kartoffelpuffer waren sehr beliebte Kartoffelspeise. Mit kleinen Abdnderungen kann
man sie in jeder regionalen Kiiche finden.

/Quelle: ,,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013; Forschung /

Hiihnersuppe mit Brennnessel-Frittatennudeln (Eintragung im Jahr 1929)

Hiihner ins Wasser hineinlegen, 1 Mdhre, ein Stiick des Selleries, 1 Zwiebel, Wiirze und Salz
zufiigen. Bis starker Briihe kochen. Die Suppe abseihen, eine Handvoll von Gemiise (vor
allem Wurzelgemiise) zufiigen und noch 15 Minuten kochen. Gehacktes ("zerstofenes™)
Fleisch hinzufiigen. Salzen und mit gemahlenem Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit
Frittatennudeln und Schnittlauch servieren.

Brennnessel-Frittatennudeln: 2 Eigelbe mit ein Stiick Butter riihren, ein Loffel des Mehls
hinzufiigen, 2 Knoblauchzehen, Schnee aus 2 Eiweille und Milch nach Bedarf. Mit Gewiirz
wiirzen und eine Handvoll gehackte Blitter junger Brennnesseln leicht mischen. In einer
geloschten und zerbrockelten Bratentopf bei 180 Grad backen. Nach dem Abkiihlen in Stiicke
oder Streifen schneiden.

Hiihnersuppe kann man in jeder regionalen Kiiche finden. Die Frittatennudeln (ohne
Brennnessel) wurden oft vom letzten Drittel des 19. Jahrhunderts bis zum Zweiten Weltkrieg
gebacken.
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/Quelle: ,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013; Zusammentreffen mit Zeitzeugen
auf der tschechischen und deutschen Seite, Forschung /

LSumajstr, Sumast, Sevcovina“

Ungefdhr die gleiche Menge mittlerer Gruppen und Bohnen, jeweils separat kochen. Zwiebel
und ein Stiick des Specks in Wiirfel schneiden und mit Fett braten. Alles zusammen mischen.
Salzen, pfeffern, Majoran nachgeben und noch eine kurze Weile aufwarmen.

Dieses Gericht ist breit verbreitet. Es hat verschiedene Namen, die aber dhnlich klingeln. Es
schmeckt am besten mit schnell fermentierter Gurke oder mit Sauerkraut.

Steckriibensuppe

Steckriibe und die halbe Menge von Kartoffeln in Wiirfel schneiden und getrennt kochen.
Etwa eine halbe von gekochter Steckriibe zu Brei zerdriicken. Ein Stiick von Raucherfleisch
oder Speck in kleinen Stiickchen schneiden und mit drei gekackten Zwiebeln braten. Mehl
und Briithe hinzufiigen, die Mehlschwitze zubereiten. Briihe giefen, zum Kochen bringen,
Salzkartoffeln und die restlichen Steckriiben hinzufiigen. Wieder zum Kochen bringen. Wir
konnen mehr Speck hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Zucker abschmecken. Der
Geschmack sollte stiff und sauer sein. Vor dem Servieren etwas Dill hinzufiigen.

Steckriiben galt als ,,Kohle der Armen“. Dennoch gibt es mehr Rezepte als nur den
beriihmten ,,Stecriibenkohl“. Das bedeutet, dass die Steckriibe in geeigneten Bedingungen des
Erzgebirges ziemlich oft angebaut wurde und sie auch in anderen Kiichen als den Armen
zubereitet wurde.

/Quelle: ,,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®,
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013; Zusammentreffen mit Zeitzeugen
auf der tschechischen und deutschen Seite, Forschung /

»Hei-Sau, Wildschwein in Heu“ (,,Sviné v sené)

Das Wildschweinkeule mit Speck und Zwiebeln anbraten. Noch warmes Fleisch mit einer
Mischung von Ol, Hénig, zerkleinertem Wacholder, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt (ev.
Oregano), Pfeffer und Salz bestreichen. Eisenbackform oder RoOmertopf mit frisch
gewaschenem Heu (feucht, nicht nass), das aus erzgebirgischen Wiesen ist, auslegen. Das
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Keule hineinlegen, mit dem Heu zudecken, mit gut Rotwein iibergieen. Etwa drei Stunden
braten. Die Briihe durchseihen, mit geriebenem eingeweichtem Schwarzbrot eindicken und
mit Vogelbeere- oder Hagebuttenmarmelade abschmecken.

Rezepten mit Hau sind typisch fiir das Erzgebirge. Es wurde Heu aus Gras oder Blumen
verwendet. Manche Rezepte sagen konkrete, welcher Typ von Heu sollte man verwenden.
Rotwein kann durch Bier ersetzt werden. In historischem Rezept schreibt man auch tiber
,, Kofent“ ein schwaches Bier, das auch schwarz war. Heute kann es durch schwarzes Bier
ersetzt werden, leicht mit Wasser verdiinnt. Die Variante mit Rotwein funktionierte beim
Demonstrationsbrauen in Pohlberg 2013 besser als die Variante mit Schwarzbier.

/Quelle: ,,Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und béhmischen Erzgebirge®,
prof. Gotthard B. Schicker, Annaberg — Buchholz, r. 2013; Zusammentreffen mit Zeitzeugen
auf der tschechischen und deutschen Seite, Forschung/

Neunerlei (auch Neinerlaa)

Es geht um ein alter Weihnachtsbrauch — Weihnachtsspeisen, die in jeder Familie, auch in der
armsten, sein sollte. Auch in Zeiten des Hungers haben alle Hausfrauen gespart, um zu
Weihnachten alle neun Génge servieren zu konnen. Diese Gerichte sind eine Verbindung der
Mythologie und der erzgebirgischen Tradition. Jede Speise wurde mit vielen Aberglauben
verbunden und es war nicht gut mit ihnen zu spielen. Nach dem Zweiten Weltkrieg hat das
Neunerlei fast verschwanden, aber es hat seit den 90er Jahren wiederbelebt.

Das Neunerlei waren gewdhnlich folgende Gerichte. Sie kdnnten sich regional ein bisschen
andern.

1. Bratwurst oder Schweinebraten mit Linsen — Linsen stehen dafiir, dass einem das
Kleingeld nicht ausgeht.

Hering oder anderer Fisch mit Apfelsalat.

Hirse — oder Griellbrei — um das Geld nicht auszugehen

Buttermilch oder Semmel in Milch, damit Spitzen weil bleiben.

Rote Riibe, damit die Wangen rote bleiben.

Siif-Kohl, damit man besser arbeitet. mit Schweinebraten, Wurst oder Hammelfleisch.
Knddel, um die Teller zu kommen

Getrocknete Pilze sauer oder gediinstete.

Gebackene Pflaumen.

LN AWM
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