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HoLuB(cl, SARMI A SULKY: BALKANSKE ZAVITKY A
JEJICH DRUHY ZIVOT V CESKEM POHRANICI

Gabriela Fatkova
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Motto:

“Jidlo neni jen jidlem. Jidlo je doslova i obrazné zavito, rozvito, napInéno i vyprdzdnéno vsemi typy vztahi.”
(Goodman 2013: 52)

Vroce 2012 se v Oxfordu konalo sympozium na téma zavinuté a plnéné potraviny (Wrapped and stuffed),
na némz se sesli odbornici se zajmem o jidlo z riznych disciplin. Plenarni sekce této konference s boha-
tym gastronomickym doprovodnym programem se vénovaly piedevsim priifezovym tématiim spojenym
pravé se zavijenim ¢i plnénim rlznych typ{ potravin a pokrmd, jakoZto urcitou formou kulturni univer-
zdlie i civilizacniho procesu pfi tvorbé jidla, ale soucasné i symbolické trovné jidla, které se kolem néj
navijeji, a toto atraktivni téma tak obklopuji a vrstvi. Pfispévky prednaseli odbornici z klasickych obori
kulindrni historie (Laura Shapiro) nebo kulturni antropologie (David Sutton, Harry G. West, Emma Jayne
Abbots), ale i specializovanych subdisciplin na pomezi véd socidlnich a pfirodnich, jakymi jsou,food stu-
dies” (Jaclyn Rohel), vyzkum potravinové bezpecnosti (Barbara De Santis), socidIni geografie (Benjamin
F. Coles), ale soucasné i kulinarni nad3enci a food-blogefi, fascinovani rozsifenosti metody plnéni ¢i zavi-
jeni a jejich pestrych kulturnich kontexti.

Prévé toto sympozium (resp. shornik z néj — McWilliams 2013) bylo presné,vodou na mdj mlyn” ve chvili,
kdy jsem si sama kladla otdzku, pro¢ se mezi obyvateli ceského pohranii téSi nejriiznéjsi zavitky tako-
vé oblibé. Mezi povalecnymi dosidlenci z Rumunska, ktefi dodnes Ziji na Tachovsku, jsou zavitky (tzv.
holubce/holubky nebo Sulky) jidlem skutecné zvidstniho vyznamu. Nejen Ze jsou bezesporu svatecni,
ale soucasné je jim vénovana velkd pozornost, casto se o nich mluvi, byvaji v rodiné nejoblibenéjsim
jidlem, Casto se porovnavaji a recepty na né jsou predmétem lokalni smény. Ma pocatecni otdzka byla:
Pro¢ zrovna toto jidlo? Co je na ném zvlastniho? Ingrediencemi se toto jidlo nikterak nevymyka bézné
skladbé stravy v regionu (zeli, trocha masa, ryZe), musi to tedy byt néco spojeného s jejich pfipravou nebo
presnéji s technologii pripravy. Za technologii vzdy stoji i dileZité téma motivace. Cim jsou hospodyriky
na Balkdné motivovany, Ze travi nekone¢né hodiny zavijenim vinnych list(i?"

! Zcela nepokryté mohu fici, Ze jsem za celou svou praxi nevidéla tuto ¢innost vykonavat muze, pfedem se omlouvam
svétlym vyjimkam.



Pro¢ nas fascinuje pravé kulinaiské zavijeni a
zavitky?

Zaénu ze $iroka v dédvnovéku francouzského
strukturalismu. Lévi-Strauss prisel v roce 1966
s konceptem jidla (jidla jako struktury v lidském
mysleni, nikoliv jidla materidlniho, hmatatelné-
ho), ktery je pevné strukturovdn, a tedy myslitelny
pouze v kulturné specifickych mezich. Tato jeho
teorie byla zhusta kritizovana ¢etnymi empiricté-
ji zalozenymi badateli, ale to zde miiZeme nechat
stranou. Podle Lévi-Strausse je pfiprava potra-
vin strukturovana podobné jako jazyk. Oproti
bezpriznakové vychozi kategorii ,,syrového™ stoji
priznakové kategorie na jedné strané triada kul-
turniho zpracovani potravin ve formé vareni, pe-
¢eni ¢i uzeni a na strané druhé prirozeny proces
tleni (v¢etné procesu fermentace, spojovaného
s prirodou). Kulturni proces zpracovani syrové
stravy vzdy néjak zahrnuje ptsobeni tepla (pfimé
plisobeni u peceni na ohni, ¢i nepfimého u vareni
v horké vodé ¢i uzeni v kouti). Je to pravé kate-
gorie ,vafeni® v nadobé s horkou vodou, kterd se
stala symbolem civilizované ptipravy potravin.

Tato myslenkova struktura muize byt zdkladem
stereotypu, na némz byl zalozen napfiklad prezi-
ravy postoj kolonizatord vii¢i piavodnim obyvate-
ltim Australie. Australci byli povazovani za divos-
sky necivilizovany narod, protoZe idajné neznali
upravu masa varenim. V dobovych predstavach se
vafeni nemohlo odehrévat jinak nez v hrnci. Va-
feni masa zabaleného v listech, kife nebo jilu tak
zcela uniklo zfeteli prvnich pozorovatelii a doslo
jen k starému dobrému potvrzeni vlastni evolu¢ni
nadrazenosti bilych kolonizatorti nad pivodnimi
obyvateli (Santich 2013).

Je to pravé baleni potravin a jejich nasledna
tepelna tprava v horkém pisku a popelu, co se
ukazuje jako velmi stard technika zaloZend jak na
vyuzivani ptirodnich jedlych i nejedlych materia-
14, tak na ptisobeni tepla ohné. Tato technika ndm
do Lévi-Straussova trojuhelniku moc nesedi. Stoji
nékde mezi vafenim a pec¢enim a soucasné nékde
mezi pfirodou a kulturou (pfiroda - materidly,
do nichz je potrava zavinuta, kultura - ohen).
Maso je tepelné upraveno parou z vlastnich $tav,
ale soucasné je v tenkém obalu piimo vklddano
na zdroj tepla jako pri opékani. Pfirodovédec Ri-
chard Helms si v roce 1893 v$§imad, ze metoda ba-
leni masa u Australcti na severozapadnim pobrezi
ma cetné kulturni paralely v jejich kazdodennim
zivoté (Santich 2013: 17). Stejné tak jako kiira za-

viji maso, které jime, zaviji i nase téla a nage maso
béhem kazdodennich aktivit ve formé ¢lunu, pri-
stfesku ¢i kiirové rakve, do niz jsou zavijena téla
zesnulych. Je to pravé technika zavijeni, obalovani
a plnéni, co mizeme povazovat nikoliv za projev
necivilizovanosti, ale naopak projev kulinarni so-
fistikovanosti vysokého stupné (Santich 2013: 17).

Podobné vysoce sofistikované jsou v kuchyni
predniho vychodu a vychodni Evropy ptipravova-
ny nejriznéjsi zavitky, mezi nimiz md vyznamné
misto plnéna zelenina. Cristina Bradatan dokonce
pravé zavitky (sarmy) povazuje za jeden ze dvou
distinktivnich ryst ,balkanské kuchyné® (Brada-
tan 2003: 44), pokud viibec o této souhrnné kate-
gorii mizeme hovofit. Tzv. sarma a dolma (plnéné
zavitky z listti a pnéna zelenina) tvofi vyrazné do-
minantni skupinu jidel i v anatolské kuchyni. Za-
vijeni a plnéni sarm a dolm je komplexnim socio-
logickym fenoménem (Aras 2013: 57), je casové
naroc¢né a pracné, Casto pripravované kolektivné
skupinou Zen (od sbéru listl do staceni zavit-
ka). Antropolozka René Hirschon déva pripravu
sarm v Recku do souvislosti se striktni organizaci
¢asu mistnich zen, které jsou oproti muziim vni-
many jako zranitelné osoby se sklony k pokuseni
a permanentné tak ohrozujici rodinnou cest. Pev-
né ukotveni Zen v domdcnosti je umocnéno ca-
sové naro¢nymi domdacimi aktivitami, které jsou
vyzadovany, aby uchranily jejich vykonavatelku
pred svody nachazejicimi se mimo dum, tedy ji-
nymi slovy pfed vlastni niternou sebe-destruktivi-
tou (Hirschon 1978: 67). Jednou z téchto aktivit je
tedy priprava ¢asové naro¢nych pokrmi (vyslovné
uvadi sarmy a dolmy), které jsou v mistnim kon-
textu hodnoceny velice vysoko. Rychle pfipravené
jednoduché pokrmy jsou povazovany za projev
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lenosti a nekompetence a oznac¢ovany nalepkou
»jidlo prostitutek® V mistnim kontextu idedlniho
chovani zen tedy neni nikterak etablovano pojeti
»uspory ¢asu“ (,,¢as jsou penize®) (Hirschon 1978:
68).

Nilhan Aras pak zdiraznuje jesté v tureckém
kontextu jednu hodnotu spojovanou s pfipravou
zavitkd, a to hodnotu nezbytné praxe a zru¢nos-
ti. V mnoha tureckych regionech se stava pravé
zrucnost pri pfipravé zavitkd jednim z dulezitych
hledisek, podle nichz Zenichova rodina hodno-
ti nevéstiny kvality a kulinarni schopnosti (Aras
2013: 57). Tato $ikovnost zahrnuje kritérium tvaru
a velikosti zavitku (musi byt dostatecné drobné)
a rychlosti. Obraz spojujici kvality nevésty s timto
druhem pokrmi je pfitomny v mnoha mistnich
lidovych pisnich (motiv nevésty, ktera byla navra-
cena své rodiné, protoze neuméla pripravit dobre
zavitky).

Pravé pti zvazovani tohoto kulturniho durazu
na plnéné zavitky si miizeme dovolit jistou od-
vaznou paralelu. Stejné jako v kfestanské tradi-
ci je patrna silna paralela mezi chlebem a télem
Kristovym, potazmo obecné posvatnymi substan-
cemi (vice Fatkova 2015), mtzeme v tomto kon-
textu vidét paralelu plnénych pokrmi s mistnimi
predstavami o reprodukci. Nejen v tomto regionu
jsou metaforicky muzi spojovani s masem a Zeny
spiSe se zeleninou. PInéna zelenina masem (sarmy
a dolmy) pak symbolicky odkazuje ke spojeni téch-
to dvou principti a tedy reprodukci. Zenské télo je
v lidové vife velkych monoteistickych nabozenstvi
(judaismus, kiestanstvi a islam) povazovano za
nezbytnou schranu pro plod, tedy role Zeny je pre-
zentovana jako pomocnd a netvoiiva (Delaney 12—
13). Tato hierarchie mezi dvéma partnery v oka-
mziku reprodukce je obsazena v popularnim rce-
ni prirovnavajicim zenu k ptidé (pasivni a zivici)
amuze k semenu (aktivni potencial)'. Tato hierar-
chie a symbolické oddéleni jsou obsazeny i v sa-
motné metafofe plnéného zavitku, tvoteného zele-
ninovou schrankou, ale s aktivnim masitym obsa-
hem,kterybéhem varenivyplnionupasivnischran-
ku. Snad i pro tuto symbolickou blizkost je zavi-
tek tak silnym artefaktem kulinarni kultury napri¢
svétadily.

! Celd metafora ,,piidy a semene” a jeji vztah k gende-
rovym hierarchiim, moci a predstavim o reprodukei je
tématem obsdhlé monografie Carol Delaney Seed and the
soil (1991).

Zavitky jako ritualni pokrm

Antropolozka Emma-Jayne Abbots (2013) si
v§ima, jak (nejen) v evropské kulindrni kulture
pfisuzujeme vysoké hodnoceni plnénym ¢i nacpa-
nym (stuffed) vécem (od kufete plnéného nadiv-
kou az po zavitky). Kucharskou techniku plnéni
nebo nacpavani pak symbolicky propojuje s nasi
vselidskou potfebou nacpavat sami sebe, nase
déti (kazdy si urcité vzpomeneme na rodi¢ovské
vyjednavani a vyznamné ocenéni, kdyz se nam
podatilo dojist vse z talife) nebo v ramci soutézi-
vé hospitality nacpavat nase hosty (Abbots 2013:
44). Pravé posledni zminéné nacpavani zna snad
kazdy terénni vyzkumnik na Balkdné. Pravidelné
povzbuzovani ,jesté si dej, vzdyt jsi toho tak malo
snédla“ mé donutilo pfi jednom terénnim pobytu
si koupit téhotenské kalhoty, abych se po navalech
soutézivé pohostinnosti viibec do néceho vesla.
Nacpavani jako proces vytvari nerovné vztahy.
»Nacpavajici“ uplatiiuje moc nad ,nacpavanym*
a prenesen¢ do kulinarni rétoriky je to opét clovék
(potazmo kultura), vitézi nad zvifaty (potazmo
prirodou) tim, Ze je nadiva pfipadné neumér-
né zvétsuje jejich télesnou hmotu uz technikami
klecovych chovi (napf. u vyhlddené francouzské
speciality foie gras, coz neni nic jiného nez ztu¢-
néld husi jatra, ktera ziskaime znehybnénim husy
a jejim ndsilnym nacpavanim za ziva). Nacpavani
odkazuje i k socialnim hierarchiim (rodi¢ zauji-
majici pozici moci nad ditétem, hostitel nad hos-
tem, clovék nad zvifetem), ale soucasné je i né¢im,
co je plné ukotveno v posvatném - svate¢nim mo-
mentu. Nadivané pochoutky jsou spie svatecnim
jidlem, stejné jako ve Francii foie gras, a imysl na-
cpat si bricho k prasknuti je vhodny spise o Vano-
cich, masopustu ¢i jinych slavnostech, rozhodné
neni kazdodenni normou.

Zatimco tzv. dolmy (plnéna zelenina) jsou kaz-
dodennim pokrmem, sarmy (zavitky) jsou podle
Aras jednoznacné povazovany za svate¢ni pokrm,
a to jak u meéstského, tak venkovského obyvatel-
stva v Turecku. K plnéni se pouzivaji rizné druhy
zeleniny: papriky, lilky, cukety, tykve, houby, okur-
ky, raj¢ata, brambory, celer, cibule, zeli, mrkev, fa-
zolové lusky, tufin, meloun, ale i ovoce: kdoule,
tiky, merunky, hrusky nebo jablka (Aras 2013:61).
Zelenina je vzdy po ruce, ze zahrady nebo se na-
koupi na trhu. Mnohem komplikovanéjsi a sofis-
tikovanéjsi proces nas ¢eka, pokud pripravujeme
sarmy. Samotny sbér vhodnych listd je véc pod-
léhajici ritualizaci. Listy se sbiraji kolektivné, lak



na né ptipravuje vzdy jen vybrana z zen, zkratka
listiim je vénovdna enormné vétsi pozornost nez
treba vybéru lilkl na trhu. Tato zvySena pozor-
nost a ritualizace se prendsi i do pripravy zavitku.
V nékterych regionech se do zavitki skryje mince
nebo koralek. Véri se, ze kdo jej v zavitku najde,
bude mit $tésti. Z konzumace zavitki se tak stava
détska hra, skutecné svate¢ni zazitek.

Holubce, holubky, zakrucana kapusta, sarmy a Sulky
v ¢eském pohranici

Zde prezentovana data pochazeji z vyzkumu,
ktery s tymem kolegyn a kolegii’> provadim na
Tachovsku v rozmezi let 2012-2019. Nejednd se
o souvisly pobyt v regionu, ale narazové navstévy
krat$iho i del$iho rozsahu. Tézistém nasSeho za-
jmu byl pivodné vztah mistnich ke krajiné’ a po-
stupné jsme se propracovali az k tématu stravy
a vafeni. Pro mne jako balkanisticky zaméfenou
badatelku byli velkou vyzvou mistni dosidlenci
z Rumunska, ktefi tvofi dodnes jen velmi malo
probadanou skupinu, a pokud uz byla pfedmétem
badani, slouzila skute¢né jako ,,objekt“ v plném
slova smyslu.

Vyzkumnici, ktefi se na Tachovsku v rozmezi
poslednich 60 let vystridali (napt. Vancik 1956, He-
roldové 1978, a zejména autorky Zivna a Petrdsova
v internim zpravodaji AV CR - Materialy k pro-
blematice novoosidleneckého pohrani¢i 1981,
1982, 1983, 1986), nepovazovali za nezbytné re-
spondenty jakkoliv do zavérd svych vyzkumu
zapojovat, konzultovat s nimi vystupy a navazat
s nimi tedy dnes jiz bézné pozadovany rovnocen-
ny partnersky vztah. Vystupy referujici ,,0 nas bez
nas” vychazely ¢asto interné a lidé, o nichZ pojed-
navaly, se k nim nikterak nemohly dostat. Toto
neni kriticka vytka, v dobé publikovani by jiny
pristup od autort a autorek snad ani nikdo ne-
mohl ocekavat. Mistni tedy s vyzkumniky jiz méli
néjakou zkusSenost, ale soucasné jim samotnym
vyzkum nic zajimavého do Zivota nepfinesl.

*Na vyzkumu jidla, ktery probihal zejména v letech
2016-2019, spolupracovali zejména: Andrea Kénigsmar-
kové, Tereza Slehoferova, Martina Pale¢kova Tauberova,
Marcela Brabacova a Jan Straka. VSem timto moc dékuji
za spolecné stravené chvile v terénu a velkou pomoc.

? Na ptivodnim vyzkumu v oblasti krajinné antropologie
v letech 2012-2014 se podileli Jiii Woitsch, Tereza Sleho-
ferov4, Klara Vankova, Michal Vavroch, Radek Svétlik
a Karolina Pauknerova.

N4s vyzkum byl tedy designovan co mozna nej-
vice participativné a kolaborativné. S respondenty
jsme chodili krajinou, tancili na hasi¢ském balu,
opékali buftty, vedli polostrukturované rozhovory,
ale hlavn¢ varili a jedli. K tématu jidla jsme shro-
mazdili 26 hloubkovych rozhovort, 7 kuchaf-
skych sesitd s recepty a zdznamy z bezpoctu nefor-
malnich navstév a spole¢nych setkdni s varenim
a pecenim*. V navaznosti na zminku o vyzkumu
na Balkanu nékolik odstavcii vyse je tfeba dodat,
ze i zde jsme potrebovali disponovat dostatecné
volnym oblec¢enim a hlavné velkym autem, proto-
ze z terénu jsme si zhusta odvazeli napecené pro-
dukty, zavafeniny, maso, ale i sazenice stromku
a domaci bylinky. Vyzkum tak mél i rozmér hma-
tatelnéj$i nez jen pouhé zaznamenavani a sména
receptd. Vysledkem byla populariza¢ni dvojjazyc-
nd kuchatka (Fatkov4 - Kénigsmarkové - Slehofe-
rova 2018), na jejiz pripravé i prezentaci pamétni-
ci a pamétnice aktivné spolupracovali a relativné
rychle se v regionu rozsirila a sklidila velky ohlas
u mistnich. Dovolili jsme si tak mistni komunité
vynahradit desetileti jednostranného vyzkumu ze
strany etnologt, ktery nevykazoval prili$ rysy spo-
luprace a zanechal v mistnich pokfiveny obrazek
naseho oboru jako takového.

Hned prvni rok vyzkumu jsme se zucastni-
li ptiprav na mistni Velikonoce a setkali se tak
s fenoménem zelnych zavitka - holubctl. Zavitky
plnéné ryzi, znamé pod jmény jako holubce, zakru-
cana kaputa, sulky nebo sarmy”, jsou pokrmem, ke
kterému se hlasi hned nékolik kulinafskych ob-
* Pamétnici a pamétnice jsou uvadéni s jejich skutecny-
mi kfestnimi jmény, vékem (vék se vaze k datu provedeni
rozhovoru) i misty bydlité. Anonymizace respondentti
nebyla na jejich vlastni pfani pouzita ani pro knihu Ta-
chovskd kucharka receptii, pribéhii a vzpominek / Tachauer
Kochbuch der Rezepte, Erlebnisse und Erinnerungen, v niz
byly nékteré uryvky jiz publikovany, proto povazujeme
anonymizaci naddle za zbyte¢nou, nebot respondenti
sami projevili pfani byt se svymi vypovédmi spojovani.
® Slovo sarma pochazi z tureckého slovesa sarmak - za-
vinout, zarolovat. Slovo holubek/holubec zase oznacuje
zavitek, ktery by mél svou velikosti pfipominat mladé
holuba. Oba etymologické kotfeny tedy odkazuji k formé
a technologii pfipravy - tedy predevsim k tomu, jak po-
krm vypada, jaky ma tvar, nikoliv k tomu, ¢im je naplnén.
Viechny vyse vyjmenované lokdlni ndzvy jsou obvyklé
a zaménitelné u dosidlencti z Rumunska. Oznaceni sulky
je pouzivano specifickou skupinou Slovaki z rumunské-
ho Rudohofi.



lasti. Za tradi¢ni pokrm je povazovan predevsim
v ukrajinské, ruské, romské, polské, madarské, tu-
recké, balkanské kuchyni (zde jsou ve svych riz-
nych variantach zastoupeny ve vSech balkanskych
statech naprfi¢ jazykovymi ¢i nabozenskymi hra-
nicemi, setkdme se s nimi jak u bosenskych nebo
albanskych muslimi, tak u kfestanskych skupin,
jako napt. Bulhati, Rekové, Srbové, Rumuni atd.),
oblibené jsou ale i ve Skandinavii (Kdldolmar,
Kaalikddryle), Pobalti (Titeni, Balandéliai, Kapsa-
rull) a némecky mluvicich zemich (Kohlrouladen).
Plnéné zavitky z jedlych nebo zeleninovych listt
tedy rozhodné nemtizeme povazovat za néjakou
regionalné specifickou potravinu v evropském
kontextu.

V kontextu ¢eské pohrani¢ni kuchyné je tento
pokrm ale jednoznacné spojen s povale¢nou dosi-
dlovaci vlnou z krajanskych oblasti (zejména Ru-
munska, Ukrajiny a Slovenska). Pfestoze recepty
na podobné zavitky jsou soucasti starych kucha-
ek rozsifenych na tzemi ceskych zemi a Moravy
(napf. kucharka J. Slavomilské, Co hrdlo rdcj, neb
500 rozli¢nych pokrmii, pochoutek, rosolii, zaware-
nin, naloZenin a.t.d. z roku 1831 obsahuje recept
na ,,Zelnj jelitka s rejzi“ — s. 39-40), nikdy si nezis-
kaly specifické postaveni a oblibu v kazdodennim
jidelnicku. Ostatné ryze, kterd je plnidlem (nejen)
zavitka®, zacala byt dovazena na nase uzemi tepr-
ve na prelomu stfedovéku a novovéku a dlouhou
dobu platila za drahou potravinu bohatsich vrstev
(Beranova 2005: 27 a 30). Casem se oviem ryze
prosadila jako vyzivna surovina zejména v dobé
obou svétovych valek.

Dnes jsou plnéné zavitky u povale¢nych dosid-
lencti v ¢eském pohrani¢i (od Sokolova az po Su-
mavu) povazovany za univerzalni svatecni jidlo.
Na Velikonoce, svatby, kitiny, kar i na Vanoce jsou
prave zelné zavitky jednim z mnoha chodu svatec-
ni tabule. Na Velikonoce a Vanoce nékteré rodiny
ptipravuji postni holubce, kde je maso nahrazeno
houbami. Opét se zde ukazuje vitézstvi formy nad
obsahem - tedy, Ze jakési kulturni dilezitosti se

© Ryze se pouzivala také k plnéni ,,jelitek’, tedy sttev, a to
jako soucast smési s krvi, nebo jen smichana se slaninou
a vejci. Magdalena Beranova uvadi recept na jelitka z ryze
ze 17. stol. - ,,Uvar ryzi v mléce, uvar také cerstvou slaninu
a pokrdjej ji na kostky. Ryzi drobné usekej. Pridej muskd-
tovy kvét, pept, a majordnku a vse dobfe promichej. Ptidej
t#i syrovd vejce. Miize$ nadivat do jakychkoli stiev.“ (Bera-
nova 2005: 301)

tési zavitek sam, nikoliv, Ze by nutné musel obsa-
hovat maso.

Marie: ,Kdyz je svatba, tak je vidycky co délat.
Kdyz je treba 150 lidi. Ja jsem méla 2 svatby, tak lidi
jsem méla. Kdyz je svatba, tak se ddvaji takovyty
zdvitky z Sunky plnéné kienem a slehackou. A to uz
je Cesky. To uz jsme tady. Pak je knedlickova poliv-
ka, svickova a sladky se dava. My mdme vsechno -
koldce, délaji se rolady, vsechno. A veler jesté, nékdo
treba dava jesté na stiil sekanou nebo obloZené misy
a potom vecer jesté se davaji holubky. Vecer se dd-
vaji 2 jidla. My jsme treba vecer méli jesté brambory
a tizek, ale ziistdvalo to. Kazdy tekl, Ze si pockd na
holubky.*

Tazatelka: ,TakZe bez tizkii se svatba obejde, ale
bez holubkii ne?“

Marie: ,Bez holubkii ne. A to nejvic se zamlou-
vd Cechtim. Vidycky se ptaji, kdyZ se néco déje:
LA holubky budou?* (p. Marie, 64 let, Lesnd, roz-
hovor 2016)

»No, délam takhle velké mnoZstvi, kdyZ mdme
oslavu, na to mam velikej hrnec. A to uz jsou potom
treba tfi hlavky zeliho. Ja mam radsi kdyz jsou ty
hlavky takovy mensi, protoze mdm rdda, kdyz jsou
ty holubce malicky. (...) Ted je budu délat na Veli-
konoce. Jinak kdyz se sejdeme na Vinoce, na oslavy,
loni mamce k narozenindm jsem je délala. Letos
doufdm se dozije ty devadesdtky, tak si to zbozné
prejeme, Ze ji je zase udélam.“ (p. Katefina, Hostka,
73 let, rozhovor 2017)

Jak pripravime holubce/holubky
bilé hlavkové zeli (lepsi je mladé, kiehké, které
jesté neni prili§ tvrdé)

Naépln:

ryze napul uvafena

zasmazena cibule

mleté maso

uzené (na kosticky, kiize nechame stranou)
paprika (na kosticky)

masox

pepr

vegeta

sul

Postup:




Hlavku zeli je tfeba fddné hmatem vyzkouset,
zda neni moc tvrdd a ,,utazend“ Pokud neseZene-
me mladé zeli, Ize nechat listy pfemrznout v mra-
zaku, po rozmrznuti ztrati kiehkost a holubce se
lépe tvaruji. Zelné listy nebo celé hlavky se daji
varit do vody. Varfime do mékka a prfipravime si
népln. Pokud maji uvarené zelné listy silny kostal,
rozpilime je a kostaly vyfizneme. Mékké listy ze-
vnitf hlavky nechame tak, jak jsou. Kostély a po-
$kozené listy ddme stranou. Do list nebo polovin
list balime napln tak, aby oba konce zavitku byly
idealné stazené dovnitt. U listf, které maji tvrdsi
okraj, stahneme dovnitf jen jeden z okrajii. Zavit-
ky by mély byt spise malé a pevné zavité. Do hrnce
na dno si ptipravime kiize z uzeného masa, které
jsme pouzili do naplné, a dale kostaly a zelné listy,
které se nam v pribéhu prace roztrhaly. Skladame
je vedle sebe do hrnce, mizeme i ve vice vrstvach.
Zavitky shora poklademe opét zelnymi listy, které
nam zbyly. Zavitky zalijeme vodou a vafime tak,
aby byly ve vodé vSechny ponofené. V hotovém
zavitku by méla byt ryze domékka uvarena, proto
v pribéhu vareni obcas jeden vyjmeme a ochutna-
me. Musime pocitat s tim, Ze nam zavitky v hrn-
ci lehce nabydou. Ryze ziska varenim na objemu
a vyplni zelné listy tak, Ze zavitky budou pevné.
Holubce se podavaji s trochou zakysané smetany
nebo s rajskou omackou. Pokud zbydou holubce
z predchozich dni, je mozné je opéct na panvi na
troSe oleje. Zavitky se zdroven ohfeji a ziskaji jesté
novou smazenou prichut.

(recept ziskan pti kolektivnim vareni s p. Marii,
Martou, Elizavetou, Emou a Marii, Lesna, fijen 2016)

Druhy Zivot zavitkii na Tachovsku

Dnesni obyvatelé Tachovska se holubky naucili
varit od povale¢nych dosidlenct, ktefi prichazeli
z Rumunska nebo ukrajinské Volyné. Uz pred val-
kou se sice na Tachovsku ptipravovaly napriklad
plnéné papriky (slozenim naplné velmi podobné
holubkiim). Napt. v jednom z nejstarsich tachov-
skych kulindrnich pramenti - kuchafském sesité
zacky tachovské $koly Hermine Seitz, jejiz rodina
byla nucené odsunuta po 2. svétové valce - najde-
me mezi zeleninovymi jidly pravé recept na plné-
né papriky.

Radek Ocelék v8ak na zakladé vypravéni pamét-
nika hovoii o tom, ze luxusni surovina jako ryze
byla béhem pobytu v Rumunsku nasim dne$nim
dosidlenciim na Tachovsku nedostupnd. Zavitky
sice dfive pfipravovali, ale plnili je bramborami

nebo kukuri¢nou kasi (Oceldk 2018: 145). Dalo by
se tedy rici, Ze dne$ni podoba zavitk je fuzi pi-
vodni technologie, kterou si pfinesli z Rumunska
a povale¢ného zasobovani na Tachovsku (v némz
jiz ryze byla bézné dostupnd). Casem vznikly i lo-
kalni svérazné inovace holubktl. Prvni inovaci je
ptizpasobenti jedlych listd mistnim poméram.
Nejcastéji jsou holubky baleny do zelného listu.
Ve vychodni Evropé se dle lokalnich tradic zavitky
zavijeji do listd rizné zeleniny a jedlych rostlin.
V Turecku se zavitky bali do listti vinné révy, lisky,
kastanu konského, zeli, moruse, visné, kdouloné,
kapusty, slézu, $toviku, salatu, mangoldu nebo
$pendtu (Aras 2013: 60). V Bulharsku, Makedonii
a Srbsku dominuji listy vinné révy. Na Tachov-
sku se misty setkime s pouzitim kienovych listd,
coz muzeme povazovat za Cisté regiondlni verzi
tohoto pokrmu. Druha inovace se vztahuje spiSe
k podavani pokrmu. Jak je na ceském uzemi
v oblibé, holubctim k uplné dokonalosti chybélo
uz jen maceni, omdceni neboli omacku’. Pamét-
nice zminuji, Ze naucily své ceské kolegyné v praci
varit holubce a ty je pak vylepsily tim, Ze je varily
v rajské omacce nebo zalévaly rajskou omackou.
Tento zptisob pak od nich nazpét prevzaly prave
rodiny piistéhované z Rumunska. Tato inovace se
tedy stala obecné pfijimanou, ale svatecni tabule se
stéle tési zna¢nému konzervatismu, proto na Veli-
konoce, Vanoce ¢i svatby patii holubce bez omacky
(zato zalité zakysanou smetanou a s poradnym ku-
sem masa, pokud se zrovna nedodrzuje piist).
Posledni zaznamenana inovace je zapfic¢inéna
roz$ifenim vietnamskych obchodu s potravinami.
Tyto obchody se v odlehlejsich ¢astech Tachov-
ska staly casto jedinym mistem, kde Ize nakoupit
potraviny. Tyto obchody se adaptovaly na mist-
ni prostiedi tak, ze oproti lokalnim obchidkim
nabidly skute¢né dlouhou oteviraci dobu a za-
stoupily funkci mistnich (Casto bankrotujicich)
restauracnich zafizeni. V mnoha vsich si tedy ve
vietnamské prodejné nakoupite pravidelny nakup
i sednete se sousedy pri konzumaci lahvového

7 Dilezitost omacek jako jakéhosi markeru kuchyné
Ceskych obyvatel Tachovska a ,,téch druhych® Ize krdsné
vidét ve smiSenych rodindch: ,,U volyrisky babicky a moji
mdmy byly polivky hodné zeleninovy. U némecké babicky
se délala spis polivka s jatrovymi knedlicky. Némeckd ba-
bicka, protoze déda byl Cech a potrpél si na ceskou kuchyni,
tak prevzala néjaky Cesky jidla, ale ona je moc vafit neumé-
la. Po cely sviij Zivot se nenaucila délat omdcky.“ (rozhovor
s p. Otou, Tachov, 54 let, rozhovor 2017)



piva. Co se ale holubki tyce, tyto prodejny nabid-
ly pohrani¢ni klientele rovnéz specifické exotické
zbozi. Mistni objevili vietnamskou sladkou chilli
omacku a postupné ji zacali integrovat do pfipra-
vy holubkii. Nejprve jako omdacku k namaceni
hotovych zavitki, ¢asem jako jednu z prisad laku,
v némz se holubce ve velkém hrnci vari.

Je tedy treba zasadné revidovat nas dosavadni
pohled na zavitky (holubce/holubky, sarmy, $ul-
ky ¢i zakrucanou kapustu) a jejich roli v ¢eském
pohrani¢i. Rozhodné se nejedna o nic pradavné-
ho a neménného (ve smyslu, jak je dnes v laic-
kém diskurzu vnimano slovo ,tradice®), ani nic
regionalné ptivodniho, co by si odnékud nékam
lidé prinesli a v nezménéné podobé naroubovali
do nového kulturniho kontextu. Jedné se o cel-
kem rozdifenou kulturni technologii zpracovani
potravin, ktera je modifikovana v prostoru i ¢asu
a slouzi riznym tcelim. Tyto icely maji spole¢né
snad jen to, Ze jsou vy¢lenény z profanniho ply-
nuti kazdodenniho casu, jsou spojeny s chvilemi
svate¢nimi a maji tedy funkci upozornovat nds na
kulturni hodnoty. Mezi tyto hodnoty patfi trans-
formace ptirody kulturou (ovlddnuti divokosti
ryze a listd sofistikovanym zpiisobem piipravy
a vnuceni formy neforemnému obsahu), hodnota
kolektivni prace zen (kterda muze mit podobu sou-
drzné socialni sité i kontroly nad ¢asem a zpftiso-
bem jeho traveni u zen).

Rozhovor pii kolektivni pfipravé mnoha kilo-
grami holubcii

Tazatelka: ,,To balent, to je nejtézsi.”

Elizaveta: ,,To je nds vZdycky tak 5 nebo 6. I z pé-
tikilo ryZe a pétikilo masa jsem délala holubky. To
je pak mnozstvi. Ale zase je to takovd prdce, Ze kdyz
se sejde vic téch Zenskych, tak se popovidd.“ (p. Eli-
zaveta, Lesnd, 67 let, rozhovor 2016)

Dale muize jit o hodnotu opakovaného ritual-
niho pokrmu, ktery nds provazi ve svatecni oka-
mziky a prispiva obecné socialni kohezi v ramci
ptibuzenské jednotky i Sirsiho spolecenstvi. Za-
vitky mohou ale i rozdmychdvat nacionalni cité-
ni riznych skupin (coz se nastésti ve sledovaném
tachovském regionu nedéje), nebo zptisobovat
rodinné rozkoly (pokud turecka divka zkratka ne-
umi dostatecné pékné stacet sarmy).

Na Tachovsku se pravé zavitky ukazaly jako
jakysi kulinarni most mezi dosidlenci prislymi

z Rumunska a dosidlenci z vnitrozemi®, tedy mezi
»>Rumuny*, jak jim mistni nezavisle na jejich et-
nickém ptvodu i sebeurceni radi fikaji, a ,Cechy*

»Jd mdm svagrovou na Moravé a ten jeji muz
- Moravak, kdyz jezdil sem do Lesny (...), babic-
ka vatila holubky, protoze oni je tiplné milujou.
Tak vatila vZdycky velikej hrnec a on v noci chodil
do toho Spajzu a tam sedél tajné a jedl ve Spajzu.
Istudeny, i teply. (p. Marie, 64 let, Lesnd, rozhovor
2016)

Anastasia Lakhtinova (2017, 2019) velmi zdafi-
le interpretuje Zivot ru¢né psanych sesitt s recep-
ty a jejich vyznam v kazdodenni socializaci zen
v dobé socialismu. Sména receptii byla aktivitou
se silnym socidlnim nabojem. Dochdzelo skrze
ni k socidlni kohezi v ramci nesourodych skupin
zen na pracovistich. Cilem byly socidlni vztahy
a aliance, nikoliv jidlo, nebot fada recept byla na-
tolik slozita a s uzitim nedostupnych surovin, Ze
slouzila spiSe jako mediator smény nez navod ke
skute¢né pripravé pokrmil.

Podobna sména receptii byla praktikovéna i na
Tachovsku. Byt prvni generace zen pfichozich
bezprostiedné po valce casto sesity s recepty ne-
vytvarela (kvili velmi roz$ifené negramotnosti ¢i
jen nedostatku casu). Jejich dcery jiz sesity psat
zacaly, zapisovaly zejména recepty svych matek
a zapojily se do jiz etablovanych ,zenskych kuli-
narnich siti®

Vareni, sména recepti ¢i sdileni uvarenych
pokrm se totiz ukdzaly jako jedna z piijemnéj-
$ich apolitickych aktivit, v nichz se Zeny v dobé
socialismu mohly aktivné realizovat. Lakhtikova
skupiny zen, které si sménuji recepty, pripravuji je
a sdili doma varené jidlo, dokonce nazyva subkul-
tururou, podobnou jako jsou napf. chatati nebo
zahradkari (Lakhtikova 2019: 90-93). Domnivam
se, ze je to pravé téma jidla - v daném kontextu
prekvapivé nekonfliktni - co velmi napomohlo
inkluzi dosidlencti v pohrani¢nim regionu. Jsou
to ze vSech pokrmt pravé holubce, co vytvaii dia-
log. Ve svatek se navaii ve velkém mnozstvia v den
posvite¢ni ve formé krabicky ,,na ochutnani® pri-
stanou na spolecné svaciné pred kolegy v praci.
Ne nahodou byly holubce to prvni domaci jidlo,

¢ Jen na doplnént je tfeba podotknout, Ze v tomto regio-
nu zije velmi mélo osob, které se mohou oznacit za sta-
rousedliky (nevysidleni cesti Némci nebo cesti urednici
z doby valecné a predvalecné).



které jsme v daném regionu dostali ochutnat, jsou
i pfedmétem kazdorocni soutéze (tzv. Sulkiady)
v obci Hostka a jsou prvni véci, po které se ptaji
svateb¢ané nezavisle na ptivodu.

Zavérecné zavinuti

Co je tedy na zavitcich obecné tak vyzna¢ného?
Nachéazime odpovéd na trovni obecného vselid-
ského mygleni, tedy v ambivalenci a jednoznacné
nezaraditelnosti tohoto pokrmu v ramci Lévi-
-Straussovy triddy peceni-vafeni-uzeni, nebo je
tteba prihlizet pouze k lokdlné specifickym vy-
znamiim se zavitky spojovanymi. Lokalni vyzna-
my nejsou sdilené transnaciondlné a ani nejsou
neménné. Holubce u rumunskych Slovéki se emi-
graci do ¢eského pohrani¢i transformovaly z kaz-
dodenniho chudého pokrmu na svate¢ni potravi-
nu pripravovanou velmi sofistikovanymi zpusoby.
Stejné tak v jednom kontextu (zde zminované
Recko) mize byt na zévitcich ocefiovana zejména
¢asova ndroc¢nost jejich pripravy (nebot napliuji
volny cas Zen, jez je v daném kontextu tfeba du-
sledné naplnit, protoze nenaplnény c¢as Zen je vni-
man jako potencialné nebezpecny), tak v kontextu
druhém (zde zminované Tachovsko) je pravé ca-
sovd naroc¢nost divodem, pro¢ se zavitky pripra-
vuji jen ve svatek, protoze kazdodenni vareni stavi
zejména na hodnoté uspory ¢asu a jednoduchosti.
Nelze rovnéz opominout formadlni a symbolickou
stranku zavitku. Tato forma symbolizujici napl-
nénost, hojnost, spojeni a plodnost mfiZe na sebe
nabalovat kulturni vyznamy a akcenty pravé pro
svij tvar a formu. Zavijeni, zavazovani a zaplétani
je (nejen) kulindrni technologie® ¢asto spojovana
se svatbou ale i jinymi svatky. Ostatné na nékolika
mistech textu jsme si ukdzali, Ze obsah a ostatné
i obal zavitku je skutecné druhotny a variabilni,
na co je kladen nejvétsi duraz je technologie za-
vijeni jako takova (jak jsou zavitky velké, tésné ci
tvarované).

Druhd z polozenych otazek cili na vysvétleni ob-
liby zavitk u obyvatel ¢eského pohranic¢i. V na-
$em terénu je vidét, ze pravé zavitky se staly po-
krmem oblibenym u dosidlenct, ale i respekto-
vanym a prijimanym ze strany starousedlika ci
dosidlencti z jinych regiond. Prévé toto pozitiv-
? Carol Delaney (1995) naptiklad zpiisob splétani a zava-
zovani analyzuje dopodrobna v piipadu svateb na turec-
kém venkove.

ni prijeti a socidlni benefit z néj plynouci rozd-
mychavaji dosavadni zdjem a oblibu holubcii na
Tachovsku. To, Ze Zeny dosidlené z Rumunska, jez
od samého zacatku celily jazykové bariére, obec-
nym predsudkiim a kvili vysoké porodnosti dlou-
hodobé izolaci v domacnosti, mohly v pracovnim
kolektivu nécim prispét, o néco se podélit a pro-
jevit se v néjaké sféfe jako kompetentni, rozhodné
neni zanedbatelny motiv v interpretaci inkluze
ptichozich z Balkanu do soucasného ¢eského po-
hranici. Z pohledu etnologie jako oboru lze fici, ze
se téma jidla ukazuje ne prekvapivé jako prostor,
kde dnesnim obyvatelim pohranici Ize dat hlas,
a to nejen v ramci popularniho vzpominani na
léta valecna a povélecna. Skrze jidlo se mizeme
dotazovat na aktudlni existenci nasich soucasnych
sousedii/spoluobyvatel a mizeme jim i poskyt-
nou prilezitost, aby referovali svymi slovy o svych
zivotech. A toto si myslim pohrani¢ni regiony
a jejich obyvatelé zaslouzi, zaslouZi si, aby byly za-
vinuty také do jinych kontextd a vyznamil nez jen
hraz valky a povale¢nych transferti obyvatel.
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PInéné papriky v sesité tachovské Zakyné Hermine Seitz Z&znam receptu na holubce v soudobém kuchafském sesité
(Tachov)

SUMMARY & KEYWORDS

Holubtsi, Sarmi and Shulki: Balkan Rolls and its Second Life in the Czech Borderland

This study is based on a research in Czech-Bavarian border region Tachov and local foodscape
which involves cuisine of Czech and German old settlers and re-settlers from Romania, Ukraine and
other regions of Eastern Europe. Among those post-war re-settlers from we can find high importance
of one specific meal - wrapped cabbage rolls. This meal is observed as a tool for inclusion and social
cohesion on the regional level and its creative development in contact with other local dwellers is
being a subject of our attention. This particular meal has been considered within the broad scope of
examples from other countries showing the shared special cultural value of wrapped and stuffed me-
als, especially the ritual use of wrapping as a cultural elaboration of food.

» Food, Balkan, Wrapped Cabbage Rolls, Festive Meal, Ritual, Acculturation

Studie se zabyva vyznamem zavitk( v prostredi ¢esko-bavorského prihrani¢i (konkrétné regionu Ta-
chov), které se stava specifickym kulindrnim prostorem, v némz se prolynaji vlivy ptivodnich némeckych
obyvatel a povale¢nych dosidlencii z riiznorodych regionti Evropy. Zejména mezi dosidlenci, ktefi na Ta-
chovsko prisli z vychodni Evropy (Rumunsko, Ukrajiny a jiné regiony), zavitky nabyvaji podoby symbo-
lu, spojujiciho aktéry s regionem puvodu a utvarejicich dnesni lokalni identitu v etnicky heterogennim
pohranidi. Je sledovan tzv. “druhy zivot” zavitki a jejich kulturni elaborace v kontaktu s ostatnimi obyva-
teli regionu. Tuto pripadovou studii pak zasazujeme do $irokého kontextu odborného zgjmu o zavitky a
kulindrni technologie zavijeni a plnéni, ktery se rozviji zejména v poslednich 10 letech.

» Jidlo, Balkén, zavitky, slavnostni pokrmy, ritudl, akulturace




