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»SUPA ILI CORBA™? ROLE POLEVKY V KULINARNI
KULTURE BALKANU A STREDNI EVROPY

Miroslav Kouba
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Prelom 80. a 90. let minulého stoleti charakterizuji v zemich stfedni, vychodni a jihovychodni Evropy
zmény politického systému doprovazené snahou dil¢im zpiisobem prehodnotit podoby dosavadniho
Zivotniho svétonazoru. Naznacena Usili se v pfimych konsekvencich tykala také piistupl k interpretaci
ndrodni minulosti, a to nejen ve smyslu jejiho kontinudlné naziraného narativu, ale také jednotlivych
udalosti a konkrétnich témat. Moznost spontanné pijimat ¢i odmitat nejriiznéjsi metodologické systé-
my vSak zdroven ukézala urcitd uskali, v nichZ se nase historiografie po roce 1989 zjevné ocitla. Jednim
zmoznych fedeni se na této teoretické kfizovatce jevi koncept kulturnich déjin, ktery se primamé vyme-
zuje zejména viici pozitivistickému ,uddlostnimu” vykladu historie. Zaroven viak umoziuje vrstevnaty
dialog s takovymi védnimi obory a jejich subdisciplinami, jakymi jsou kupfikladu historickd a socidlni
antropologie ¢i déjiny kazdodennosti (srov. Lenderova 2007: 8). Skutecnost, Ze kulturni déjiny nejsou
v nasem odborném i $irsim diskurzu zcela jednoznacné a zévazné definovany, pfirozené vybizi k Gvaze
o potencidlu, ktery v jejich rdmci poskytuje rovnéz antropologie jidla. Snaha zachytit nejrliznéjsi vztahy
a ritudly spjaté se stravou, jeji pfipravou a konzumaci naznacuje Sirokou Skalu obrazi a reflexi podob
lidské cinnosti. V kontextu dosud nejednoznacné reflektovanych postojii ceské védy k otazkém tzv. food
studies se otevira Siroké spektrum témat — vCetné jednotlivych chod konstruovaného gastronomické-
ho schématu. Jednim z nich mohou byt obrazy polévky, které v komparativnim pohledu zaZité kulinarni
praxe na Balkané a ve stredni Evropé naznacuji mnoha specifika. Jejich analyza proto miize byt podnét-
nym prispévkem k vyzkumu d&jin gastronomie obou aredl{i, zdroven viak nabizi neviedni interpretaci
jejich vzajemného vymezeni.

Zavita-li poutnik béhem svych cest do | slozeni a postup pripravy mize pozorovatel

kterékoliv balkanské zemé, seznd, Ze jednim
z charakteristickych ryst tohoto geokulturniho
aredlu je gastronomie a prislusné aspekty
kulinarni kultury. Jejich vyzkum v ramci tzv.
food studies ¢i antropologie jidla predstavuje,
nutno podotknout, podnétné téma soucasnych
balkanistickych studii, jimz vSak v nasem
prostiedi nebyla dosud vénovdna patficna
badatelska pozornost. Kulindrni kultura pritom
nepfedstavuje pouze samotné pokrmy, jejichz

nacist v nejriznéjsich kucharskych knihach, nebo
zpusoby, jimiz je vnima v praxi bézného Zivota.
Jedna se o Sir$i spektrum konotaci, zahrnujicich
mimo jiné ,dé&jiny chuti“ (srov. teoreticky
pristup stejnojmenné prace Jidlo: déjiny chuti
mezinarodniho kolektivu autor - Freedman
2008) ¢i promény jidla v historické paméti anebo
do tretice estetickd méfitka se stravou uzce
spjatd, jez se diachronné méni, nebot podléhaji
mimo jiné médnim vlnam kazdé doby. Kulinarni



kulturu vymezuji v neposledni fadé i smyslovd
vnimdni jidla, jeho chuti a viini.'

Studia antropologie jidla jsou v obecné roviné
rozvinuta zejménavzapadniEvropéave Spojenych
statech, v konkrétnich tematickych souvislostech
balkanskych kulindrnich specifik a jejich transfert
¢i prirozeného prolinani s podminkami stfedni
Evropy vsak vyzkum stoji takika na samém
pocatku. Z jihoslovanskych praci lze zminit
pojednani, jez jsou z hlediska zajmu o stravu
a jeji symboliku zaméfena na $irs$i antropologické
souvislosti (napf. Radoji¢i¢ 2012) nebo konkrétni
pokrmy ¢i potraviny (srov. Dec¢ev 2010a: 125-140;
Decev 2010b: 411-463; Detchev 2018: 376-401).
I zde vsak chybi prehledova prace o déjindch
gastronomie v $ir$ich vazbach kulturnich déjin,
jakymi jsou v zapadni Evropé kupt. prace Massima
Montanariho (v ¢eském prekladu srov. Montanari
2003). V ramci ¢eské balkanistiky jsou tyto zajmy
na samém pocitku badatelské pozornosti, nestoji-
li zcela na jejim okraji. Z hlediska déjin jidla sice
vénovaly dil¢i prace pozornost konkrétnim jeviim
kulinarni kultury, soustavnéjsi analyzy tamnich
kulindrnich systémt v$ak chybi. Zminéné dilci
prace maji tematicky i metodologicky heterogenni
zaméfeni, zpracovavajici napt. vdaném narodnim
prostiedi tradice obrozeneckych kuchatskych
knih (Kozar 2016: [19]-28, Kouba 2017: 179-
189), prenos ,déjin chuti“ spole¢né s migracemi
vybranych etnickych skupin do Ceské republiky
(v obecné linii Fatkova 2017: 5-27, v konkrétnim
regiondlnim kontextu srov. Fatkova (2018), na
ptikladé vojvodovskych Cechii pak srov. Dzulajova
2016: 45-52), v nastinech byla déle naznacena
kulturologicka  specifika  urcitych  pokrmi
a pochutin, jez zdroven patfi mezi pfiznacné
defini¢ni emblémy (vybérové kupt. Fatkova 2015:
279-291; Kouba 2016: [5]-18; Otcendsek 2013 aj.).
Balkanské kulinarni déjiny jsou tedy podnétnym
tématem jak z hlediska obecné tematické skladby,

'V tomto antropologicko-emo¢nim pohledu si zaslouzi
pozornost kupf. prace Gabriely Fatkové, zcela kontexto-
vé pak jeji text o holubcich uvefejnény na jiném misté
v tomto monotematicky zaméreném Cisle cas. Porta Bal-
kanica. Sonda do ,interkulturniho transferu balkan-
konkrétnich adaptaci do podminek sttedni Evropy mtize
byt modelovym ramcem podnétnym i pro tematicky za-
méfené uvahy stavajici staté.

tak i moznych metodologickych zpracovani
dil¢ich otazek a jevi.
%

Poutnik tedydorazil donékterézjihoslovanskych
zemi, pficemz brzy jisté pociti hlad. At uz navstivi
nékterou z forem verejného stravovani nebo zavitd
do soukromi, kde se mu dozajista naskytnou
obrazy autentické balkanské pohostinnosti, vzdy
v jeho prvotnich dojmech vzbudi pozornost
urcité odlisnosti v gastronomickych schématech.
Jednim ze zfejmych rozdila tzv. stfedoevropské
a balkanské kuchyné je uloha, smysl a pojeti
polévky - opét nejen z hlediska faktické ptipravy
konkrétnich recepti a jejich modifikaci, ale
zejména z pohledu jejich mista v kulinarni kulture
a prislu$nych gastronomickych schématech,
uzpiisobenych pro danou prilezitost, okolnost
nebo denni (ale i no¢ni) dobu.

Dé¢jiny polévky v kontrastu stfedni Evropy
a Balkanu lze sledovat z mnoha tGhla pohledu, pro
néz mohou byt uvodnim mottem prinejmensim
tfi reflexe ¢i prihody z pomyslného skicare
poutnikovych dojmi.

Skica prvni: Baj Ganu, znamy literarni hrdina

do Prahy. Ganu je vykreslen jako prototyp
balkanského neotesance, ktery se dostava do
sttedni Evropy, kde se snazi svétacky zapadnout
a zapusobit svou radoby kulturni urovni. Vznika
tak fada (tragi)komickych situaci, vystihujicich
a reflektujicich déjinné zkuSenosti bulharského
ndroda a snad i rysy jeho narodopsychologie.
Ziejmy stret této kolektivni mentality® v kontaktu
2 Neni predmétem této stati hledani odpovédi na otaz-
ku, zda existuje néco takového jako narodni (kolektivni)
psychologie, nicméné je vhodné podotknout, ze uvahy

PhDr. Miroslav Kouba, Ph.D.

V roce 2002 absolvoval studia slavistiky a makedonistiky na FF
Univerzity Karlovy v Praze, kde v roce 2010 obhdjil také doktor-
skou praci. V/ letech 2003—2010 piisobil na Ustavu slavistickych
avychodoevropskych studii FF UK, od roku 2007 pisobi na FF Uni-
verzity Pardubice — nejprve na katedfe historickych véd, od roku
2010 na katedfe literami kultury a slavistiky. V rdmci své védecké
i pedagogicke Cinnosti se zaméfuje na kulturni déjiny slovanskych
narodnich spolecenstvi na Balkané a ve stiedni Evropé. V tomto
tematickém rozpéti vénuje v poslednich letech pozornost také
kulindrni historii a jejim symbol(im, jejichZ obrazy a promény se
snazi sledovat v kontextu prolinajicich se hranic nérodnich kultur
ve zminovanych geokulturnich prostredich.



se stfedoevropskymi kulturnimi konvencemi
a kody se ukazuje v pribéhu Baj Gariu u Jirecka
(Baj Ganjo u Ireceka). Baj Garu ve snaze zduraznit
svlj prirozené evropsky naturel o sobé u obéda
béhem (nezvané) navstévy v rodiné Konstantina
Jiretka, zndmého historika pusobiciho v prvni
poloviné 80. let 19. stoleti v Bulharsku, nad pravé
servirovanou polévkou fika: ,, Tova kakvo e, supa
li e? A, az obicam supa. Corbata e tursko jadene.
I nij sega povece supa jadem.“ (Konstantinov 1948
[1895]: 46).> Kontrast téchto kulturnich pfiznaki
spjatych s polévkou dale pokracuje, kdyz se Baj
Ganu dozaduje tradi¢niho chleba: ,Ja mi podajte
oste edno kdsce chlebec. Vij savsem bez chljab
jadete — ucudva se baj Gatio. - Na bdlgarijata daj
chljab; nie mnogo chljab jadem; da ne se chvalja,

o nérodnim charakteru jsou na Balkdné relativné casté
(za v8echny ptiklady srov. sbornik Elenkov — Daskalov
1994).

3 Jelikoz ceStina vyznamové (ani sémanticky) vlastné
supu a Corbu nerozliduje, symbolické konotace obou
typtl polévek se v Ceském prekladu pribéhii o Baj Ga-
fovi vlastné ztraceji. Jiz bylo naznaceno, Ze protiklad
supa x corba je v balkdnském (bulharském) kolektivnim
védomi chépan jako ,stfet Vychodu a Zapadu“ (Bori-
slavov 2000), v jehoz kontextu Ganu coby svérazny bul-
harsky svétdk a vzdélanec informuje profesora Jirecka
o aktudlnich kulinarnich zvyklostech nového Bulharska.
»A copak je to, polivka? Hm, jé mdm rdd polivku. Poliv-
ka je turecké jidlo. U nds se ted taky ji vic polivky.“ (Kon-
stantinov 1953: 40). Nevynika tak protiklad dvou epoch
- osmanské nadvlady do roku 1878 a nové doby (tj. ,ted™)
po osvobozeni, s niz se nesou i konkrétni piiklady evro-
peizace kulindrni kultury.

Vyobrazeni  po-
| lévkového servisu
z Prazské kucharky
Karoliny  Vavrové
| ve vydani z roku
1881 vystihuje
vyznam  polévky
v dobové kulindr-
ni kultufe stredni
Evropy.

Idroj: archiv M. K.

ama s takvazi Corba, pdardon, s takvazi supa cjal
samun chljab izjadam. Bas ddrza. Bas ne darzacha,
no i bez tova baj Gario unistozi dosta chlebec.”
(Konstantinov 1948 [1895]: 47).* Dilemata
uvedena v nadpisu pritomné stati klasik bulharské
literatury poodhaluje v konturdch, které vlastné
aktualizuji misto polévky nejraznéjsiho druhu
v obou kulturnich sférach.

Skica druhd: v nasich pomérech se ¢asto uvadi
uslovi, ze ,polivka je grunt a maso SpuntS® coz
z druhé strany tematizuje velmi vystizné vyznam,
jaky polévce prikladaji schémata stiedoevropskych
kuchyni. Polévka, jez je v okruhu kulindrni kultury
nékdejsi rakousko-uherské monarchie urcitou
osou celého pojeti obéda (nebot s obédem se zde
polévka konotuje zejména), se jevi jako urcity
emblematicky fenomén. Jeho kofeny v této podobé
lze spatfovat ziejmé v dobdch biedermeieru,
kdy se vlivem hospodaiské stabilizace a zmén
zivotniho standardu ménily rovnéz koncepce
stravovani. Naproti tomu v  balkanskych
kuchynich plni polévka vyrazné odlisnou roli

* ,Podejte mi jesté kousek chleba... Vy jite docista bez chle-
bal* divi se. , To Bulhar jen s chlebem. My jime moc chleba.
Nechci se chlubit, ale k takovéhle corbé... prdon, k takové-
hle polivce snim cely bochnik - chcete se vsadit?* Nevsadili
se, ale baj Gariu presto zdolal spoustu chleba.” (Konstan-
tinov 1953: 41). Nejen polévku, ale i dal$i potraviny lze
v Konstantinovové proze chépat jako identifika¢ni kddy,
které zptisobem konzumace spoluutvareji prislusny kul-
turni systém (srov. Vladimirov 2001).

* Je zfejmé, Ze ptiivod tohoto tslovi - tradi¢né spojované-
ho s kli$é ,moudrych babi¢ek™ - v podstaté nelze véro-
hodné dohledat.



Polévka predstavuje
ve stredoevropské ku-
lindrni tradici nezbyt-
nou surovinu, jez mad
byt v kuchyriském pro-
vozu neustale k dispo-
zici. Vyobrazeni piipra-
vy polévky na narativ-
ni ilustraci PraZské ku-
charky Karoliny Vdvrové.

Zdroj: archiv M. K.

z hlediska sociokulturniho zastoupeni i nutri¢nich narokd - je
jednim z chodi, nikoliv tim nezbytnym, od néhoz by se odvijely
dalsi chody a s nimz by souvisel punc dobrého a poctivého obéda.
Srovname-li kuchyni 19. stoleti (z dob tzv. narodniho obrozeni,
jez probihalo ve smyslu narodniho hnuti u stfedoevropskych
i balkanskych nestatnich nérodnich spolecenstvi - srov.
Hroch 1999), uvidime, Ze do zna¢né miry vychazi ze zvyklosti
»sttedoevropského gastronomického aredlu®. V tomto kulinarnim
okruhu byla polévka (hovézi vyvar) neustéle pfitomnou surovinou
na plotné¢ kazdé domdacnosti. Hospodyné s ni méla umét
v kontextu aktudlni situace strategicky nakladat tak, aby byla vzdy
v hojnosti k dispozici a aby mohla poslouzit k dal$im kulindrnim
ukontim [viz obr. vy$e]. Tento vychozi ,status® polévky doklada
ostatné Domadci kuchaka Magdalény Dobromily Rettigové, kde
je o polévce (hovézim vyvaru) zminka nespocetnékrat.’ Ovsem i
¢ Rettigova o vyznamu polévky jako gastronomické osy podotyka: ,,Opatr-

nd kucharka musy hledét kazdy kausstjnek vzitecné povzit, a zwldssté o to se
sndzit, aby byla dobrd poliwka; neb z dobré poljwky se obycegné na cely obéd
saudjwd, a proto zwldssté pti weétssjch y menssjch tabuljch dobfe se pochodj,
kdyz kazdy kausek odrjzku telecyho masa, kutecy neb kachnj krcky, driibefy
nozicky a Zalaudky, priwazky howézyho masa a takowé malickosti shromdZdj,
na kausek mdsla na welky kutchan neb rendljk hodj, dé k tom u rozlicné |...]
zeleniny, které prawé pocas sebau prindssj — w zymé aspori cybuli, petruzel,
celer a kausek mrkwe — nechd se to z nendhla dusyt, ne ale do tmawa, le¢ by

pro ilustraci balkdnskych socio-
kulturnich ~ kontexti  mize
velmi dobfe poslouzit materidl
dobovych  kucharskych knih.
Kuptikladu Petko Racev Slavejkov
(1827-1895) a jeho inspirativni,
v lec¢ems vsak zapomenuta
kuchatska ~ kniha  nazvana
vzne$ené Kuchatskd kniha aneb
rady pro vSechny hostiny tak, jak
je pFipravuji v Catihradé, a dalsi
domdci prace (Gotvarska kniga
ili nastavlenija za vsjakakvy
gostby spored kakto gy pravjat
v Carigrad i razny domasni
spravy) nabizi nékteré kontextové
ladéné  podnéty  (Slavejkov
1870).” O Slavejkovové kucharce
bude v souvislosti s pozdéjsimi
interpretacemi a  vyklady
spisovatelova kulindrniho poc¢inu
jesté zminka.®

méla Cernd poljwka byti.“ (Rettigova
1826: 6).

7 Petko Racev Slavejkov (1827-1895),
bulharsky  obrozensky  spisovatel

oznacovany za patriarchu bulharské
literatury, do niZz uvedl fadu utvart
a zanrd, mimo jiné téZ zminovanou
prvni kuchatskou knihu v bulharsti-
né (vyddna béhem autorova pobytu
v Catihradé roku 1870). Slavejkov byl
rovnéz politicky aktivni — v roce 1880
vykonaval funkci predsedy Narodni-
ho shromdzdéni a v prvni poloviné
80. let 19. stoleti byl ministrem v né-
kolika vladach.

¢ Tématem vybizejicim k dalsimu vy-
zkumu a interpretacim Slavejkovova
souboru recepti je analyza jejich sklad-
by a diskuze o poméru tzv. orientalni
a evropské (kosmopolitni) kuchyné
v kontextu Cafihradu explicitné chépa-
ného jako multikulturni metropole Os-
manské fiSe. Zaroven ale vyvolavé dis-
kuze otazka zapojeni bulharské gastro-
nomie do skladby této kuchartské knihy,
jez se zéhy stava tématem vlastenecko-
-vychovného ptisobeni, viazovaného
do sirstho odkazu Slavejkovovy tvorby.
Kriticky se k této otdzce vyjadtil dopo-
sud zejména Stefan Decev (2014).




Skica treti (ponékud osobni): autor pritomné
stati a svého druhu poutnik doputoval koncem
90. let minulého stoleti na jeden ze svych
prvnich pobytl na Balkdné, jimz byl shodou
okolnosti letni semindf makedonského jazyka,
konany jiz tradicné v Ochridu. V ramci letni
s$koly méli posluchaci zajisténo stravovani. Obéd
v restaura¢nim zatizeni hotelového komplexu, kde
se semindf konal, byl kazdy den z tfitydenniho
kurzu doprovazen pravidelnou obchtizkou ¢isnika
mezi stoly vSech seminaristi. Na své pravidelné
projizdce, pfi niz byl tento zaméstnanec vybaven
vozikem s talifi pro v§echny stravniky pridéleného
sektoru a také dvéma velkymi polévkovymi
misami, pronesl u kazdého stolu strohou
a neptili§ zacastnénou otazku ,supa ili corba?“
Obloukem se tak dostdavame k samotné podstaté
pritomné stati a k vysvétleni jejtho moznd trochu
nevsedniho nazvu.

Polévka - supa - ¢orba

Nahlédneme-1i do déjin polévky (srov. Eschbach
2017: 11-20), zjistime, ze ve stfedni Evropé
a na Balkané jsou vyvojové tendence pokrmu
(chodu) vedeny do zna¢né miry nejednotnymi
sméry. Podle Ottova slovniku naucného, jenz
byl od 80. let 19. stoleti v ceském prostredi
autoritativni pfiruckou ,obecnych védomosti, se
polévkou rozumi ,,pozvolnym varenim rozlicného
masa ziskany vytazZek, obsahujici vSecky v mase
obsazené latky vyZivné. Polévka pripravuje se téZ ze
svatenych zelenin, hub a lusténin, ddle z ryb, rakii,
Zelv, piva, vina, vajec a kofeni. Ddle jsou polévky
ovocné studené. Polévka bild je zhusténa moukou,
hnéda polévka sluje bouillon.“ (Ottav slovnik
1903: 92, takika identickou definici uziva i Jank-
Sandtnerova - Janka 1990 [1925]: 7). Autorky (ma-
lokdy autofi) ¢eskych kuchatskych knih 19. a prv-
ni poloviny 20. stoleti se shoduji na vyznamu
a prinosu polévky, zejména té hovézi, kterd
navic predstavuje vychodisko pro dal$i chody.
Kuchartska skola Marie B. Svobodové napriklad
uvadi, ze ,[pJolivka z hovéziho masa jest zajisté
jeden z nejzdravéjsich pokrmii, a i co pridavek
k jingm jidliim, jmenovité omdckdm, doddva jim
prijemné kotenné chuti a viiné, jez ni¢im jinym
nahraditi nelze.“ (Svobodova 1894: 444). Socialni
aspekt konzumace polévky jako soucasti fadného
obéda je v téchto priruckach rovnéz nejednou
zdlrazhiovan [viz obrézek z Usporné kuchaiky
Anuse Kejfové na konci textu]. O pét let pozdéji

se v Malé kuchafce Pavly Mouckové lze docist
podobnou konstataci: ,,[t]ak jako podle polévky
soudi se na vSecko uméni kuchatské, tak jest také
polévka zdkladem kazdé vétsi i mensi hostiny.“
(Mouckova 1899: 17).° Hostina ¢i rodinnd se$lost
je v ceskych zemich (a v jistém smyslu v celé
stiedni Evropé) bez polévky nemyslitelna, zatimco
podobné pojimané slavnosti na Balkané pfirozené
supu nebo corbu nevylucuji, nepredstavuji vsak
jakousi osu celého kulindrniho paradigmatu.'’
Naznaceny diiraz na polévku jako zaklad
omacek utvafi dal$i rovinu stfedoevropskych
kulindrnich specifik."! Masity hlavni chod je
doplnén omackami, jejichz spektrum je v ceské
kuchyni rozvinuto do mnoha podob a realizaci.”
Je proto zfejmé, ze na (hovézi) polévku poukazuji
i v tomto smyslu mnohé kucharské knihy. Mezi
? Zminovand Mald kuchatka Pavly Mouckové ve svém
podtitulu naznacuje, Ze se soustfedi na vareni v mensich
domédcnostech (,,pro kuchyri prostfednich staviiv®). V kon-
textu této orientace jsou akcentovany oba aspekty ceské-
ho nazirani na vyznam polévky a jejiho viazeni do struk-
tury kulindrnich tradic - spole¢enské hledisko na jedné
strané i nutri¢ni kritéria na strané druhé. V tomto smyslu
autorka déle podotyka: ,,[v]yznam polévky neni hledati ve
vyzivnosti jeji, ale ve snadné stravitelnosti jeji i v tom, Ze
nervy ustrojit zazivacich drdzdi a tim i traveni vitbec pod-
poruje. Nejlepsi polévky ovsem dociluje se z masa; slabé po-
lévky pak zlepsi se riiznymi extrakty, jichZ nyni jako ptisad
hojné se uzivd.“ (Mouckova 1899: 17).
120 této odlisnosti vypovidd napiiklad absence polévky
na menu svatebnich hostin, kde se po predkrmu / sala-
tu prechazi zpravidla plynule k hlavnimu chodu. Na této
praxi prili§ nezménily nejen kulinarni vlivy prichazejici
na Balkdn po osvobozeni prislusné zemé od osmanské
nadvlady, ale dokonce ani vyzvy celého 20. stoleti, véetné
zmén po roce 1990. Markantnim rozdilem v pojeti sva-
tebnich slavnosti, k nimz se vaze obraz polévky, muze byt
absence tradi¢niho zvyku, kdy se Zenich a nevésta navza-
jem krmi ze spole¢ného talife polévkou, jez je v nasich
pomérech symbolicky exponovanym momentem svateb-
niho obéda.
I Prostupnost polévek a omacek ostatné slovotvorné do-
kldda kupt. Kuchatskd kniha (Kuharske bukve) Valentina
Vodnika (1758-1819), jedna z prvnich slovinskych pri-
rucek tohoto typu. V knize je oddil polévek oznacen jako
Zupy, zatimco ndsledujici ¢ast vénovana omackam nese
nazev polivke (Vodnik 1799: 30-34).
12 Bohatstvi a pestrost omacek v ¢eském stravovani potvr-
zuje jiz Prazskd kuchatka, aneb: Co strojiti dnes? z pocatku
20. let 19. stoleti, ktera jich uvadi 57 (Prazska kucharka
1823:123).



nimi jiz zminéna Marie B. Svobodova podotyka,
ze ,,[n]a omadcky a nékteré dusené zeleniny musi byti
ovsem také polivka, ponévadz mnohé z nich teprv
v polivce nabudou nejlepsi chuti, kdezto omdcky bez
polivky upravovati jest ptimo nemozné a proto vsim
pravem miize se tici, Ze pravé na polivce zakldda
se moderni kuchatstvi.“ (Svobodova 1894: 444).
Podobné Gabriela Triwaldova tvrdi, Ze ,,[o]dvar ¢i
jiha z masa (Cista polévka hovézi) jest v kucharstvi
véci nmejdulezitéjsi a nejvyhodnéjsi, ponévadZ
potiebuje se ho nejenom na polévku, nybrz také
ke vsem masitym zadélavanindm, zelenindm,
omdckdam.“ (Triwaldova 1896: 5).

Vyznam polévek ve stfedoevropském prostredi
potvrzuji i kuchatské knihy mlad$itho data
vydani, které prirozené reflektuji nezbytny ustup
v postaveni tohoto pokrmu v dennim rozlozeni
pfijimané stravy. Dusan Karpatsky (1935-2017),
znalec jihoslovanskych literatur, prekladatel,
literarni historik a v neposledni fadé i autor
neustdle podnétné Jugosldavské kuchatky (resp.
vlivem politickych udélosti pocatku 90. let
minulého stoleti v druhém vydani pfejmenované
na Nostalgickou kucharku - Karpatsky 1988;
Karpatsky 1994), priblizujici kulindrni zvlastnosti
zemi nékdejsi Jugoslavie, nepfimo poukazuje na
rozdilné zastoupeni polévek v kulinarni kulture
severni a jizni ¢asti byvalé federace. V souvislosti
s tradicemi polévek ve Slovinsku (Korutanech),
jez jsou v mnoha ohledech analogické i pro jiné
zemé habsburského mocnafstvi, podotyka, ze
»[plolévky ovsem nebyvaly, zejména na venkove,
pravidelnou soucdsti jidelnicku. V slovinské cdsti
Korutan se podavaly spis k snidani a vafivaly se
pro posilnénou nemocnym a starym.“ (Karpatsky
1994: 11). Ackoliv je toto tvrzeni v jistém rozporu
s konstatacemi zaslouzilych autorek kuchafskych
knih, je vSeobecné prijimano jako platné. Slepic¢i
vyvar ¢i kufeci polévka je prvnim pokrmem,
ktery se nabizi nemocnym po operaci, rodickam
a Sestinedélkdm ¢i jinak oslabenym osobam.
V drivejsich schématech (at uz ve Slovinsku ¢i
v Ceskych zemich) se ,dnes béznd hoveézi polévka
objevovala jen o nejvétsich svdtcich a o svatbdch,
protoZe hovézi dobytek se nepordzel - péstoval se
predevsim pro mléko a jako taznd sila.“ (Karpatsky
1994: 11). V kazdém pripadé dochazelo postupem
19. stoleti ke zménam - hovézi polévka se stavala
integrdlni soucasti stravovani zejména vyssich
a stfednich vy$sich (méstanskych'?) spolecenskych
1 I zde je nutno spattovat sociokulturni predpoklad urci-
tych divergenci. Na Balkané (zejména v jeho pravoslavné

kruhd," prfi¢emz zéroven ustupoval zvyk podavat
polévky ke snidanim.” Za téchto podminek se
z hovéziho masa pripravila polévka a vyvarené
maso se pak vyuzilo pro dalsi chod, kdy se snédlo
s omdckou, pro niz mohl byt vyuzit jako zaklad
zbytek vyvaru. (Lenderova — Kouba - Kozar -
Riha 2017: 271). Jednim z charakteristickych rysi
stitedoevropské kuchyné je toto ,recyklované®
vyuziti (hovéziho) masa jako vychozi primarni
suroviny. Konzumace hovéziho masa byla
priznacna zejména pro méstské prostredi, kde
bylo vnimano jako zdravé, vyzivné a posilujici,
jehoz kvalita nekolisala v zavislosti na ro¢nim
obdobi (Lenderovd - Kouba - Kozir - Riha
2017: 271). Slovinské zemé mohou byt téchto
zmén dokladem, nebot diivéjsi praxe veprovych
polévek byla i zde v priibéhu 19. stoleti (a zejména
pak biedermeieru) nahrazena soudobymi trendy
tendujicimi k dostupnéjsimu vyuziti hovéziho
masa v SirSich spole¢enskych vrstvach.'®

geokulturni sféfe) nelze uvazovat o méstanském obyva-

telstvu tak, jak tuto spolecenskou skupinu miizeme ma-
povat a sledovat v zapadni a stfedni Evropé.

! Pro zajimavost Ize uvést recept na hovézi polévku z Ba-
borské kucharky Marie Anny Neudeckerové: ,, Wezme se
howézyho masa dle poteby a pfiprawi se s Cerstwau wo-
dau k ohni. Chcemeli mjt dobrau poljwku, tedy gest hubené
maso lepssj nez tucné. Mdmeli negakau slepicy nebo telecy
kosti, y ty se muzau tedy ptidati. Kdyz se giz maso bobre
swafilo, ssum z wrchu prwe sezbjrdn byl, ktery se hned od
zédtku z kazdého masa wywati; tedy se wezme kus mrkwe,
kausek celeru, petrZele a t.d. zawdze njtj, a k masu pfilo-
Zi. Kdyz se dwé hodiny wafilo, sebere s poljwky ptilisnd
mastnota, ostatné musy wzdy prikryté zustat a ponendhla
wafiti, aby poljwka kalnd nebyla. Do té poljwky dewd se
mladd zelend petrzel, zawarugi se nudle, flicky, nuky; pak
se dawagj pod nj kraupy, reyze, a t.d. oCemz tuto psdti bylo-
by zbytecné, ponéwddz to giz néco welmi obycegného gest,
a gedné kazde kucharce powedome.“ (Neudecker 1810:
17-18).

15V prostredi zejména stiednich a nizsich sttednich vrs-
tev v prubéhu zejména druhé poloviny 19. stoleti nahra-
nahrazka, ve vybéru snidanové tekutiny se v pribéhu 20.
stoleti stale ¢astéji uptednostiuje &aj (srov. Stastna 2007:
768-769; Lenderova — Kouba — Kozar — Riha 2017: 293).
polévka veprovd, a to jesté vafend spis z vnitinosti neZ
z masa, z plicek, hlavy, kiiZicek, srdce, a obvykle (hlavné ve
slovinské ¢dsti Styrska) okyselend kysanou smetanou a jesté
navic octem.“ (Karpatsky 1994: 11).




V souvislosti se zménami statutu polévek
v schématu kulindrnich navyka je tfeba si viimat
také aspektu efektivity, prakti¢nosti a casové
uspory jako nezanedbatelného faktoru kulindrni
strategie. Polévka muize nahradit obsahovou napln
v drivéjsich dobach velkoryseji pojimané vecete.
Tuto ,novou“ roli polévky zduraznuje napriklad
Velkd ceska kucharka, nebot podotyka, ze ,,nékdy
tvofi jediny chod rychlejsi vecete ¢i obéda. At jde
o polévky, jejichz zdklad tvoti vyvary z riiznych
druhii masa, nebo o polévky bezmasé, vZdy jejich
vyZivovd hodnota zdlezi na zavdice a na tom, z éeho
jsou pripraveny. Vedle svych biologickych hodnot
maji osvézujici a protektivni ticinky, povzbuzujici
chut k jidlu.“ (Velka ¢eska kucharka 1996: 67).

Takto by bylo mozno ilustrovat ceska /
sttedoevropskd  pojeti polévky v  systému
kulindrni kultury mnoha dal$imi defini¢nimi
priklady. Zjevné vsak je, Ze se urcitym spole¢nym
jmenovatelem stdva snaha o zasyceni, posileni
a zahfati, proto v dal$ich rolich (jinych nez jen
slavnostni nedélni ,biedermeierovsky“ obéd'”)
jsou konotovany zejména s podzimnim ¢i zimnim
obdobim. Polévky maji vyzivovy (nutri¢ni)
aspekt, ktery vSak v odli$né poloze vystupuje také
na Balkané.

Polévky na Balkané

Jak z uvedenych uvah vyplyva, lze polévky
a kulturu jejich konzumace na Balkané délit na
dvé zékladni skupiny - supy a corby. Zakladni
rozdil mezi nimi muze byt v $ir§im spolecenském
védomi otazkou mnoha nazorfi, mezi nimiz
se nabizi kulturologické hledisko, vyplyvajici
z etymologie obou oznaceni." Slovo supa pochdzi
7'V této souvislosti se leckomu jako ponékud ustileny
(a mozna i stereotypizovany) obraz vybavi velkd polév-
kova misa, z honosného porcelanu, zdobné lemovana
zlatou linkou ptipadné doplnéna vice ¢i méné napadnym
flordlnim motivem, z niz bude obecenstvo u slavnostni
tabule obslouzeno polévkou, idedlné hovézi s jatrovymi
knedli¢ky.
18 K témto kulturologickym konotacim corby a supy zmi-
nény Jasen Borislavov podotykad, Ze: ,,Dokato v rannite
istoriceski periodi vsicki kulturni narodi jadat njakakvo
vareno, prez XIX vek izvedndz se okazva, Ce takmo supata
e emblema na progresa, a Corbata nosi belezite na nepreo-
dolima retrogradnost i orientalska izostanalost.“/ ,, Zatim-
co v drivéjsich historickych tidobich konzumovaly veskeré
kulturni ndrody néjakou vatenou stravu, v 19. stoleti se
ndhle ukdzalo, ze pravé polévka je emblémem pokroku,

z francouzstiny, odkud se rozditilo do dalsich
evropskych jazykd, nékteré slovanské nevyjimaje
(viz némecké Suppe, anglické soup, italské zuppa,
ale treba i ruské a polské zupa ¢i slovinské zZupa
[v protikladu k tamnimu juha]). V dnesni dobé je
ovéem i v jihoslovanském / balkdnském prostredi
supa pojimdna spiSe jako vyvar, nejc¢astéji masity,
ale také zeleninovy.” Naproti tomu oznaceni
Corba tureckym prostfednictvim (gorba, téz
sorba) a v souvislosti s politicko-administrativni
ptislusnosti zemi jihovychodni Evropy k Osman-
ské 1isi toto oznaceni zdomadcnélo také v bal-
kanskych jazycich, stejné jako samotny pokrm
(viz bulharské, makedonské, srbské corba;
rumunské ciorbd; albanské corbé).”! Pavod slova
zatimco ¢orba nosi priznak neprekonatelného zpdtecnictvi
a orientdlni zaostalosti.“ (Borislavov 2000).

¥ Jasen Borislavov tyto bézné konotace vystihuje na
prikladu rybi polévky, jez je prikladem balkdnské corby
podévané zejména v dobé postu. ,,Ribenata corba stava
supa, kogato ot tendZerata se izvadjat lukat, morkovite,
celinata i podpravkite. Tozi zelencukov proletariat Cesto se
okazva lisen ot pravoto da se izjavi dokraj. V porcelanovija
supnik za nego njama mjasto. Toj zaminava na bokluka
(bunisteto na istorijata), sled kato naj-usardno e pomagal
da blesne vkusat na ribnija buljon”/ ,,Rybi ¢orba se stdva
supou, pokud se z hrnce vyndd cibule, mrkev, celer a kote-
ni. Tento zeleninovy proletaridt je tak casto zbaven prdva
plné se vyjadrit. V porceldnové mise na polévky pro néj
neni misto. Poté, co se usilovné snazil, aby zazdfila chut
rybiho vyvaru, odchdzi na smetisté (do propadlisté déjin).“
(Borislavov 2000). Kulturologickou sémantiku protikla-
du ¢orby a supy pritom nese i porcelanova misa na polév-
ku (bulharsky supnik, a nikoliv neexistujici ,,¢orbnik),
spojovand spise se sttedoevropskym kontexteviz ilustrace
z Prazské kucharky Karoliny Vavrové].

'V souvislosti s osmanskou nadvladou a vlivem socio-
kulturnich zmén, k nimz v jihoslovanskych zemich do-
chazelo po jejim tustupu, pronikalo lexikum tureckého
(orientdlniho) ptivodu do nejriiznéjsich drovni jazykové
kultury. Specifické jsou v tomto smyslu nejriznéjsi frazé-
my a uslovi, mezi nimiz i orba ma své zastoupeni. Uvést
1ze napriklad srbo/chorvatské ,,drzati prst u svakoj corbi®
(doslova ,,mit prsty v kazdy polivce®, tj. ve vyznamu vieho
se za kazdou cenu tcastnit, mit na vSem sviij podil) nebo
»(zasoliti, zaprZiti, zapapriti) kome corbu (tj. doslovné
»[osolit, osmaZit, opepfit] nékomu polivku, tj. ve vyznamu
nékomu to osolit, zkomplikovat, ugkodit mu).

! Vyznam corby v balkanskych zemich pod osmanskou
nadvladou ilustruji dalsi kontexty spjaté s ptivodem to-
hoto slova. Dosud nebyla zminéna naptiklad funkce
Corbadziji. V pocitetnim pojeti se jednalo o hodnost



je v8ak persky (surba, surbag), jehoz doslovny
vyznam je ,masovd voda, jez se ziskdvd varenim
masa“ (,mesna voda koja se dobije varenjem mesa“
— Skalji¢ 1966: 180). Corba se na Balkané stala
soucasti gastronomickych schémat i s prislusnymi
konotacemi sociokulturni povahy.2

Dal$im rozdilem mezi obéma druhy polévek je
zpusob jejich pripravy. Pod pojmem supa se ma
na mysli zpravidla 1id$i polévka, v zasadé vyvar,
zatimco corba je hustd, doplnénd zeleninou,
kusy masa, fazolemi a jinymi potravinami, v niz
takfikajic ,,stoji 1zice. Jeji souclasti je zahusténi
- jiSka ¢i jina zdprazka. Rizné zavarky ¢i uziti
jisky ¢ini z konzumace polévky na Balkané
sociokulturné odlisnou prilezitost. Ve stfedni
Evropé se ma za vSeobecné znamé, ze ,masovd
polévka jest prostou pochutinou, protoze md
nepatrnou vyZivnost, ale budi chut k jidlu a piisobi
drdzdivé na nervy (...). Cena polévky je v tom, co do
ni bylo zavateno neb vloZeno.“ (Jankt-Sandtnerova
- Jankt 1990 [1925]: 8). Proto pravé ,pfidavky
(maso, zelenina, lusténiny ¢i brambory), zavirka
(téstoviny, krupice, knedlicky, strouhanka aj.) Ci
vlozka (svitek, ssedlina, kroupy dusené a dusend
ryze)“ (Janku-Sandtnerova - Janka 1990 [1925]:
7) ¢ini prechod od prostého vyvaru (supy, jihy,
bujonu) k corbé, hustsi polévce, jez ma za kol
povzbudit nejen chutové poharky, ale také zasytit,
tj. stat se redlnou, nikoliv spiSe symbolickou
soucasti daného gastronomického schématu.

v jani¢arském vojsku, jehoz evropskym ekvivalentem byl
plukovnik. Jeden z vykladu slova se spojuje v prenese-
ném smyslu s funkci ,,toho, kdo déli v daném pluku corbu®
(polévku). Postupem doby se corbadzijové stali zejména
v oblastech Osmanské fise s vétsinové kiestanskym oby-
vatelstvem symbolem mistni vesnické elity (bohaty ¢lo-
vék majici velky spolec¢ensky vliv a v dané oblasti pozi-
vajici vyrazné pravomoci, tzv. gazda) (srov. Skalji¢ 1966:
180). Dodnes ztistalo toto oznaceni v balkdnskych kul-
turach zachovéno ve vlastnich jménech - ptijmeni Cor-
badziev, Corbadzijski, Corbad?i aj. nepatti k neobvyklym.

2 Nutno ovSem podotknout, Ze se tento slovni zaklad
pro oznaceni nejriznéjsich variant polévky vyskytuje
iv dal$ich kulturdch euroasijského arealu — srov. ostatné
ruské surpa, jez je zaroven aktualni pro mnohé vétsinové
muslimské oblasti a regiony Ruské federace (kupt. tatar-
ské surpa, Sulpa; Cuvasské siirpe), stejné jako stredoasijské
republiky (kupt. uzbecké shurpa, shorva; kaza$ské sorpa;
tadzické surbo) a Kavkaz (azerské sorba) (srov. Pochljob-
kin 2015: 418).

Kuptikladu vykladovy slovnik bulharského
jazyka definuje supu a ¢orbu nasledovné: ,,supa Z.
Tecno vareno jastie, obikn. s meso, zelencuk i pr.;
Corba. Govezda supa. Pileska supa. Supa topceta.
[fr.].“ (Andrej¢in — Georgiev - Iléev 2005: 938).%
,Corba %. Vodnisto jastie ot zelencuci, meso i dr.,
koeto se jade s lazica; supa. Corba s gabi. Pileska
Corba. Bob corba [tur.].“ (Andrejc¢in — Georgiev -
Il¢ev 2005: 1070).* Bulharsko-cesky slovnik Karla
Hory ptiblizuje oba pojmy nasledovné - ,corba
Z. - polévka; agneska ~ jehnéci polévka s kousky
masa; fasul ~ fazolovd polévka; Skembe ~ drstkova
polévka.“ (Hora 1959: 1027), zatimco ,,supa z. -
polévka; goveZda ~ hovézi polévka; gradinarska ~
polévka se zeleninou; gdsta ~ bild polévka; s oriz
~ ryZovd polévka.“ (Hora 1959: 922). Z téchto
definic (a zejména v kontextu Horova doplnéni
»0 kouscich masa v ¢orbé®) vyplyva zakladni rozdil
mezi obéma typy polévek, bez ohledu na dobové
spolecenské konotace.
*

Z naznacenych uvah déle plyne dvoji forma
zapojeni polévek do gastronomického systému -
primarni povzbuzeni chuti pfed hlavnimi chody
a vyzivové aspekty, zejména pak diiraz na rychlé
zasyceni. V balkdnském prostiedi se pozornost
polévce v této druhé roviné rozvijela v souvislosti
s evropeiza¢nimi tendencemi, jez se tykaly
$irsich kontextli stravovani.» Na Balkan zvolna
pronikaly zptisoby stravovani obvyklé ve stfedni
a zapadni Evropé. Od druhé poloviny 19. stoleti
se zaroven prohlubovaly rozdily mezi mésty
a venkovem, které byly v predchozich dobach
setfeny pretrvavajicimi osmansko-orientalnimi
kulturnimi vzorci ovliviiujicimi prakticky vSechny
oblasti kazdodenniho Zzivota.”* I kdyz se mohou
B ,Supa (zensky rod) Tekuté varené jidlo, obvykle s masem,
zeleninou atp.; Corba. Hovézi polévka. Kuteci polévka. Po-
lévkové knedlicky. [fr.].

* Corba (Zensky rod) Vodnaté jidlo ze zeleniny, masa atp.,
které se konzumuje IZici; supa. Houbovd polévka. Kuteci
polévka. Fazolovd polévka. [tur.].“

» Obrazem téchto snah mohou byt zvolna se rodici ca-
sopisy, které bychom v dnesnim diskurzu oznacili jako
Llifestylové®. Kupt. v bulharskych podminkach na konci
90. stoleti reflektovala nové trendy periodika Domakinja,
Zenskij svjat, Semejno ogniste & Christianskij svjat (mo-
derniza¢ni pfistupy k polévkam lze dolozit v kniznim
vyboru - Krésteva 2018: 28-55).

% Postupné vznikajici méstanskd spolecnost se i v bal-
kanskych zemich otevirala evropskym médnim vliviim,
jejichz osvojovani nebylo pfijimdno vzdy bezvyhradné




vést diskuze, do jaké miry se lisi supa a corba, je
zfejmé, Ze v schématu obéda polévka posiluje svij
vyznam vlivem snah o odstranéni orientalniho
kulturniho pfiznaku a s nimi spjatého priklonu
k zapadnimu zptsobu zivota. Dobovy priznak
v oznaceni polévek se ovsem projevoval i v pri-
béhu 20. stoleti, kdy se v bulharském prostredi
navracely opétovné puristické snahy a kdy
jazykova politika upfednostiiovala lexikum
domaciho piivodu pred turcismy (orientalismy).
Tuto tendenci lze pozorovat i v gastronomii.
Podnétna je v tomto smyslu kupt. kucharska kniha
Nacka Sotirova Soucasnd kuchyné. 3 000 receptii
(Savremenna kuchnja. 3 000 recepti) z roku 1959,
ktera mimo jiné stanovi jednoznacny rozdil mezi
supami a ¢orbami.”” Klicem je zpusob pripravy,
nebot ,corbi sa, kogato toplinata obrabotka na
produktite se izvdrsva ednovremenno - obsto
zaparzvane na luka, brasnoto, Cervenija piper
i domatite, posledovatelno pribavjane na produktite
i obsto dovarjavane. Supi sa, kogato produktite se
obrabotvat toplinno pootdelno - otdelno se pravi
zapdrzkata na luka, na brasnoto, na Cervenija
piper a na domatenoto pjure, a razlicnite produkti
se svarjavat otdelno i sled tova se smesvat obsto i se
dovarjavat.“* (Sotirov 1959: 264).

kladné. Tyto evropeiza¢ni snahy se tykaly i stravovani,

¢imz se zacinala mésta vyraznéji odliSovat od tradi¢ni-
ho venkovského prostiedi. Kuptfikladu v bulharském
prostedi nabizi literarni reflexi rozkolisaného postoje
k zépadnim novotdm Spatné pochopend civilizace (Kri-
vorazbranata civilizacija) Dobriho Vojnikova. Gastrono-
mické ndvyky mohou tuto variabilitu ptizna¢né doplio-
vat o nové kontexty (v obecném smyslu srov. kupf. Aretov
2006: 339-345).

7 Sotirovova kuchatka rozdéluje ¢ast kulinarnich sché-
mat spjatych s polévkou nasledovné: ,,Supi — goresti supi:
bistri supi (konsometa), supi sds zaprazka i zastrojka,
postni ¢orbi i supi, supa ot ribi i raci, supi ot ptici, supi ot
dive¢, supi ot agnesko meso, supi ot telesko meso, supi ot
svinsko meso. Krem-supi. Studeni supi.“/ ,Polévky - teplé
polévky: ciré polévky (konsomé), polévky se zdprazkou a
s rozkvedlanymi vejci, postni corby a supy, polévky z ryb a
rakil, polévky z ptékii, polévky ze zvéfiny, polévky z jehné-
¢iho masa, polévky z teleciho masa, polévky z vepiového
masa. Krémové polévky. Studené polévky.“ (Sotirov 1959:
670-671).

. Corby jsou polévky, u nichz se tepelné zpracovdni ingre-
dienci provddi soucasné — spolecné se smazi cibule, mou-
ka, cervend paprika a rajéata, ndsledné se doddvaji dalsi
ingredience a spolecné se vari. Supy jsou polévky, u nichz

*

Zminéna prvni kuchatska kniha v bulharském
jazyce P. R. Slavejkova hovoti o polévce (corbé)
v souvislosti s wurcitymi zvyklostmi, které
prostupuji stravovacimi navyky Bulhari a jez se
v pribéhu 20. stoleti staly symbolem ,,narodni
kuchyné®. Slavejkov uvadi recepty zejména na
rybi, drobovou, cizrnovou (nochutena corba)
a ,kyselou® ¢orbu, vyzadujici ovSem suroviny,
které bézné bulharské obyvatelstvo prevazné
ruralniho charakteru mélo v prabéhu 19. stoleti
stézi k dispozici (Decev 2014). Vliv na vybéru
pfislusnych pokrmii méla jisté i motivace, s niz
Slavejkov koncipoval svou kuchatku. Vybér
pokrmi opira o principy orientdlni gastronomie,
avSak kromé receptt na kebaby, kjufteta ¢i pilafy,
jez v balkanském prostredi vlivem dlouhodobého
pusobeni zcela zdomacnély, uvadi také recepty
evropské kuchyné, odrazejici snahu o komplexni
reflexi ,,vys$s$i kuchyné“ osmanské metropole.”
se tepelné zpracovdni ingredienci provddi zvldst - zvldst
se pripravuje zdsmazka cibule, mouky, Cervené papriky
a rajéatového protlaku, pficemz i dalsi slozky se vari zvIast
a teprve poté se smichaji a spolecné provari.”

#V primarnim smyslu slova je haute cuisine (,vysoka

<o

kuchyné®) minéna jako esteticky rozpracovany zptsob
stravovdni, vcetné vlastniho servirovani jednotlivych
pokrmt ¢i chodfi. Diiraz je kladen na jejich vizudlni
stranku a na sociokulturné provazany souhrn prozitka
a vjemu spjatych s jejich konzumaci. Pavodné francouz-
sky koncept vSak postupné pronikal i do dal$ich evrop-
skych zemi, kde ovSem podléhal mistnim adaptacim.
V pfeneseném smyslu Ize tento koncept uplatnit i na bal-
kanské ¢i stiedoevropské zemé, jez zistavaly v dobé pr-
votniho utvareni ,vysokého" stravovani ponékud stranou
novych trendi. V reflexi balkdnskych kuchyni by snad
bylo ptijatelné chapat zdkladni princip estetizace stravy
v kontextu pronikani evropské kulinarni kultury kupt. do
osmanské kosmopolitni metropole. Jinymi slovy feceno:
zasytit po celodenni préci nebo jinak implikovat zejmé-
na nutri¢ni aspekty, se v novych podminkach rozpadaji
- ina Balkdn se dostévaji principy kultivace kulindrnich
navykd. Pravé polévky na tomto sociokulturnim pte-
délu mohou sehravat i v interpretatnim planu nikoliv
bezvyznamnou roli. Jak jinak chdpat snahy o estetizaci
stravovacich navykd, kde ¢orby byly v kontextu doby
a dominantniho civiliza¢niho kédu chapany jako zdroj
zasyceni, snadného z hlediska dostupnosti potiebnych
ingredienci i zptisobt pfipravy. Lze tedy vyslovit opatr-
nou hypotézu, ze kultivace pravé polévek (zejména corb)



Analogicky by bylo mozno sledovat obdobné
procesy postupného zvyraznéni polévky ve
stravovacich navycich i v ostatnich balkanskych
prostfedich. Prvni rumunskou (moldavskou)
kuchatskou  knihou je spis Costacheho
(Constantina) Negruzziho (1808-1886) a Mihai-
la Kogélniceana (1817-1891), pozd¢jsiho rumun-
ského premiéra, nazvany 200 receptii vyhledd-
vanych pokrmil, zdkuskii a dalsich potteb v domdc-
nosti (200 recete Cerkate de bukate, priiZituri $i
alte trebi gospodiiresti, v soucasném rumunském
pravopise pak 200 retete cercate de bucate, prdjituri
si alte trebi gospoddresti, Jasy 1842, 1846). Prirucka
nabizi napriklad recept na polévku s masovymi
knedlicky (supd cu gilustele de carne)* nebo
polévku z raka (supd de raci) (srov. Negruzzi -
Kogilniceanu 1842: 2-4).

Jednou z prvnich kuchatskych knih u Srbt je
Srpski kuvar fruskogorského jeromonacha Jerotije
Draganovice (?-1865), jehoz kniha vznikla na
popud Josifa Rajaci¢e (1785-1861), metropolity
karlovackého a patriarchy srbského. Snahou této
ptirucky bylo vytvorit pro Srby v habsburské risi
obdobné podminky sociokulturniho rozvoje,
jaké mély ostatni narody monarchie. Kniha
je tak prizplisobena evropskym kulindrnim
modeltim, s nimiz byly kuchatky koncipovany,
presto vsak reflektuje ,,balkanské” charakteristiky
predstavované gastronomie (srov. Draganovi¢
1855; Draganovi¢ - Radovanovi¢ — Radovanovi¢
1993). I kdyz jeromonach Jerotej podotykd, ze
jeho kniha vznikla s pfihlédnutim k rdznym
némeckym knihdm o kuchatském uméni, vazba na
stiedoevropské kulinarni zvyklosti v ni namnoze
ustupuje, coz potvrzuji i zahrnuté polévky (napt.
kisela corba, riblja corba).

V  chorvatském prostfedi je postaveni
polévky podfizeno pomérim  vyplyvajicim
z geokulturniho protikladu severochorvatskych

patii mezi klicové projevy moderniza¢nich premén bal-
kanské kulindrni kultury. Reflexe haute cuisine lze v bal-
kanskych podminkich pozdniho 19. a prvni poloviny
20. stoleti ilustrovat pravé na zméndch gastronomické
prestize polévek.

% Polévka s jatrovymi knedlicky nabizi nesporné téma
pro néjakou budouci komparativni studii, sledujici vyvoj
a podoby tohoto pokrmu v balkdnském a stfedoevrop-
ském diskurzu. Recept z Negruzziho a Kogdlniceanovy
kuchatky dava tusit urcité kulinarni priiniky v obou kul-
turnich arealech.

zemi spjatych s odkazem habsburské monarchie
a dalmatského primofi napojeného nejen v oblasti
gastronomie na mediteranni a v jistém smyslu
i balkdnské charakteristiky. Kucharské knihy
v tomto smyslu vykazuji referen¢ni vazbu zejména
s rakouskymi (némeckymi) kulinar-nimi vzorci,
¢ehoz prikladem jsou i emblematické kucharsky
knihy - Chorvatskd kuchatka aneb ponaucent,
jak se pripravuji nejriznéjsi jidla (Hrvatska
kuharica ili pouka kako se gotove svakakva
jela, Zahteb 1868, dalsi vydani z roku 1876
a 1882) Gjura (Dura) Stjepana Dezeli¢e (1838-
1907), chorvatského publicisty, romanopisce
a basnika.’®  Prikladem tohoto sepéti je téz
v chorvatském prostfedi kanonizovana kniha Novd
zdhtebskd kuchatka (Nova zagrebacka kuharica)
Marije Kumici¢ové (1863-1945), jez vysla také
v Zahiebu roku 1888.%* Tato kucharska prirucka
3! Poutnik, ktery se snazi nevtiravym zptsobem priblizit
historické konotace balkdnskych polévek a jejich konzu-
mace, si v kontrastu s dneSkem nemize odpustit subjek-
tivné vnimanou reflexi 19. stoleti. Pozornost totiz vzbu-
zuje zaujeti, s nimZ se na Balkdné zapojili do formovani
mistni kuchyné politicky angazované osobnosti. Mnohdy
predsedové vlad, jejich ministfi ¢i jinak vyznamné osob-
nosti politického a spole¢enského Zivota (viz Slavejkov
u Bulhari, Kogalniceanu u Rumunt, DezZeli¢ u Chorva-
ti1) jsou autory kuchatskych pojednani, jez se v té ¢i oné
podobé snazi upevnit predstavu o dané ,narodni“ kuchy-
ni. V souladu s jejich snahami v§ak nutné vystupuji do
popiedi protikladné obrazy dnesnich dob, vyvolavajici
diivod pfinejmensim k dsmévnym, ne-li pfimo komic-
kym predstavam. Necht si laskavy ¢tenar zkusi predstavit,
ze by se kuprikladu stévajici bulharsky premiér Bojko Bo-
risov, jeho makedonsky protéjsek Zoran Zaev nebo tteba
srbsky prezident Aleksandar Vuci¢ snazili vedle svych
politickych funkci oslovit spole¢enské védomi at uz zcela
autorskou nebo kompilativni kuchatskou knihou. V ab-
surdité tohoto vyjevu se skryvé jeden z kli¢ti k pochopeni
19. stoleti jako takového (nebo alespor promén jeho ku-
lindrni kultury).

32 Vibec prvni kucharskou knihou v chorvatském pro-
stredijetitul nazvany Nové sestavena zahfebska kuchat-
skd kniha (Nova z-kup szlosena zagrebechka szokachka
kniga, Zahteb 1813), opét nespornd adaptace prekladu
z némciny. Autorem (prekladatelem a editorem) je
zahtebsky katecheta, kanovnik a arcijdhen Ivan Krsti-
telj Birling (1775-1852), ktery se vénoval v uvodnich
fazich chorvatského ndrodniho hnuti také prekladu a
dal$im osvétovym pocintim, jakym je tfeba pfiprava
»narodni“ kuchatské knihy. Svou strukturou viak tato
ptirucka pfipomind spise dobové videiiské kucharky,




ukazuje relativné zfejmou vazbu na némeckou
gastronomii, coz se tyka i zapojeni polévek do
realizace  prezentovanych  gastronomickych
schémat. Nalezneme v ni zejména recepty na
polévky obvyklé pro stfedoevropsky areal, mezi
nimiz je tieba drstkova polévka (o niz bude jesté
zminka) nebo kufeci vyvar, ale také tfi variace na
fazolovou polévku. (Kumici¢ 1888: 26-37).

»Hranice orby”

Podle obsahu téchto kuchafskych knih,
jejich struktury a referen¢nich oblasti lze na
mapé zakreslit jakousi ,hranici ¢orby®, kterd by
vymezovala v typologické podobnosti spontanni a
historicky determinované uziti prvka prislusnych
gastronomickych postupt v kulinarni praxi nejen
profesiondlniho stravovani, ale predev$im toho
domaciho. V obou protipélech naznacenych
zpusobu pripravy pokrmi (tj. konkrétné polévek
/| ¢orb) - vefejného stravovani a soukromého
vafeni - se jedna o prirozené sdilené recepty,
které svévolné vstupovaly do kolektivniho védomi
daného narodniho spolecenstvi, kde ziistavaji
i v soucasnosti, jsou mezigeneracné sdileny
a tim se prenaseji i do stravovacich navyka mladé
generace. Kontinuita gastronomické kultury je tak
zachovana, ¢orby jsou v danych zemich Balkanu
trvale pfijimanou a kolektivné ztotoznovanou
realii, kterou lze tfeba pripodobnit k drstkové
polévce v ceskych zemich (ale nejen tam), jiz bude
vénovana v ramci vzajemného transferu kulindrni
kultury mezi sttedni Evropou a Balkanem patfi¢na
pozornost.

V souvislosti s vymezenim konkrétni topografie
rozsifeni balkanské corby (a jejtho symbolického
zlomu ve stfedoevropskou supu) je slozité stanovit
vieobecné platnou zékonitost. Corby se na Balkané
rozvinuly ve specificky a neobycejné bohaty
fenomén (podobné jako u nas kazda obsahlejsi
kucharka nabizi piehrSel receptii na polévky),
ktery ovsem respektuje vychozi predpoklady troji
povahy: 1) kulindrni praxe zemi byvalé Jugoslavie
a celého Balkanu piirozené nemuze byt seviena
hranicemi vymezenych (narodnich) spolecenstvi
a hranic pfislusnych statnich dtvart. Ustalené
kulinarni postupy témito rozmezimi prirozené
prostupuji a pfi pohledu na etnografickou ci
zemépisnou mapu regionu lze konstatovat

¢imz se typologicky muze blizit na$i Prazské kucharce
(Birling 1813).

svévolné se prolinajici kulinarni modely. Polévky
toho mohou byt zfejmym svédectvim. 2) s oh-
ledem na prvni bod je oviem také ziejmé, Ze
se modely osmansko-orientalni gastronomie
mohly spontanné zapojit do vseobecné sdilené
kazdodennosti pouze tam, kde mély moznost
dlouhodob¢ji  pusobit. Jinymi slovy feceno:
v zemich, které byly pod osmanskou nadvladou
déle, je zastoupeni orientdlnich pokrmu pfirozené
vyraznéj$i nez v zemich, kde Turci setrvali
kuprikladu ptiblizné 160 let. Protiklad Makedonie
¢i Bulharska na jedné strané a chorvatskych zemi
(a Panonie) na strané druhé je i v intenzité vlivl
orientalniho stravovani patrny. 3) v neposledni
fadé nelze opomijet ani pfirozené plodiny typické
pro dany typ stravovacich navykd. Z tohoto
divodu tedy nelze vyslovit zobecnujici teorii
o Sifeni orientalnich corb napri¢ Balkdnem,
nybrz je vhodnéjsi tyto procesy ilustrovat na
konkrétnich pripadech. Kuptikladu rozsifeni
fazoli jako bézné soucasti kazdodenniho
jidelni¢ku v této gastronomické geografii Balkanu
a jejich hrani¢nich poli leccos naznacuje.
Uvedené tii skutecnosti mohoubytzékladem pro
teoretické tivahy o linii ¢orby zanesené na kulturni
mapu jihovychodni Evropy, kterd miize mit
podobnou symboliku jako napriklad analogicky
koncipovand hranice knedliki v némeckych
zemich,” jez je jednim z hledisek vymezujicich
okruh jihonémecké gastronomie. Pfimérem
podobné symbolické linie mitize byt ,olivova
hranice® na pomezi Bulharska a Recka, pokracujici
dale podél vychodniho pobfrezi Jaderského mote
(srov. Tandari¢ - Macek - Cvitanovi¢ — Teki¢ —
Flegar - Okmaca - Tvrdojevi¢ 2013: 181-197), jez
je jednim z priznacénych prispévka k symbolické
geografii balkinské gastronomie.** Ukazuje se
3 ,Knedlikova linie* ptedstavuje v némeckych zemich
symbolickou hranici mezi oblastmi s pfislusnymi ustale-
nymi ozna¢enimi pro knedlik, kdy severonémecké Klofle
pravé tento predél vymezuje od jihonémeckého Knddel.
Zaroven ale tatdz linie rozdéluje Némecko na severni ¢ds-
mecky jih, kde dominuji pravé knedliky (srov. Teuteberg
2008: 236; Lenderova — Kouba — Kozar — Riha 2017: 177).
* ,Olivovou hranici“ se mini vymezeni nejsevernéjsiho
dosahu, kde se na Balkané pfirozenym zplisobem péstuji
olivy. Rozhrani prochazi pirinskou Makedonii a lemuje
jizni oblasti Bulharska. Na sever od této linie je spontdn-
ni vyskyt olivovniku problematicky. Z téchto skutecnosti
ovsem dale vyplyvaji souvislosti gastronomické povahy,
nebot zapojeni oliv do schémat bulharské kuchyné potvr-



tak skutecnost, kterou ostatné zdtiraznuje Stefan
Decev, kdyz hovoti o konstruktech utvarené
narodni kuchyné a jejich emblematickych
pokrmech, jakym je napiiklad Sopsky saldt
(Decev 2010b: 411-463) nebo kozunak (Decev
2019). Podobné i polévky vstupuji mezi tyto
symboly, pocinaje vybérem corb ve Slavejkovové
kuchatce. Lze tedy prepokladat, ze se polévky
stavaji na Balkdné z uvedenych dtivodti pokrmem
/ chodem, ktery prostupuje svou funkci a ti¢elem
gastronomicka schémata vSech spolecenskych
vrstev, relativné nedavno (tedy v analogickém
smyslu, jako je tomu v piipadé Sopského salatu,
ktery se pevnou soucasti jidelnicku v3ech
spolecenskych skupin nejen v Bulharsku, ale také
v blizkém i vzdaleném zahranici stal teprve od
60. ¢i 70. let minulého stoleti).

Jak jiz bylo naznaceno, muze - ve snaze
postihnout celek - napomoci urcita interpretacni
uvaha o konkrétnich polévkach (¢orbach),
které jsou obecné chapany za soucast balkanské
kuchyné a zdroven charakterizuji funkéni
protiklad k biedermeierovskému vyvaru nebo
knedlickové polévce jako centrdlni polévce
sttedni Evropy* Kazdd corba se tedy svymi
»déjinami®, okolnostmi, za nichz je vfazovana do
vyzivového schématu riiznych socidlnich vrstev
v diachronnim pohledu az po médni a nostalgické
(»retro) viny, s nimiz pasobi v soucasné dobé,
stava zvlastni ,,ptipadovou studii. Zdénlivé dil¢i
aspekt konkrétni polévky vsak zaroven prispiva
k vykresleni celku, kterym je pokus stanovit
symbolicky predél mezi evropskou supou a bal-
kansko-orientalni orbou nejen na kulturni mapé
Evropy, ale také v pfeneseném smyslu jazykového
obrazu svéta a kulturologickych specifik ve
vnimani kazdodenniho Zivota.

K vymezeni emblematickych polévek, jez
nejen z pohledu jednotlivych balkdnskych zemi
a jejich kulinarnich specifik, ale také v S§irsi
perspektivé Balkdanu jako geokulurniho aredlu,
mohou napomoci kuchaiské knihy. Je $koda, ze

zuje urcitou konstrukei tohoto ambivalentniho pojmu.

3 Uvahy o kulindrnim synkretismu dokresluje naptiklad
tzv. supa topceta, jez je svéraznym pokusem o zapojeni
idedlniho modelu stfedoevropské knedlickové polévky
do balkanskych podminek. V bulharské adaptaci byvaji
tyto knedlicky (masové kulicky) zavareny nikoliv ve vy-
varu, nybrz v jiskou zahusténé polévce, kterd si oviem
ponechava charakteristiky balkanské corby.

se tento utilitarni utvar literarni kultury dostava
do kulturniho povédomi balkdanskych narodii az
v souvislosti se zminovanymi evropeiza¢nimi
snahami po ustupu osmanské spravy. Kucharské
knihy tak z hlediska ¢asové posloupnosti nabizeji
jen castecné uplatnitelny pramen. Presto vsak
podle pestrosti receptli a jejich cetnosti lze
stanovit ty nejbéznéjsi polévky, které reflektuji
dalezité kritérium celospolecenského zastoupeni,
o némz byla zminka. Pfikladnymi polévkami
mohou v tomto smyslu byt teleci, kufeci, rybi
Corba [viz obrazky na konci textu], zvlastni
pozornost si zaslouzi jiz naznacena fazolova ¢orba
a samoziejmé také $kembe corba. Pravé jejim
prostfednictvim se vlastné oba kulturni okruhy
sttedni a jihovychodni Evropy setkavaji, byt
cesty tohoto gastronomického priiniku orientalni
$kembe corby a stiedoevropské dritkové polévky
nemusi byt zcela totozné.
*

Corby s kousky masa, jakych ptikladem je
zejména fenomén balkdnské teleci polévky,
predpokladaji v zasadé obdobny zpiisob pripravy:
ve velkém hrnci na tenké vrstvé oleje usmazime
teleci maso nakrajené na drobné kostky. Kdyz je
maso ze vSech stran bilé, vyjmeme je a odlozime
stranou. Do téhoz hrnce opét pridime trochu
oleje a usmazime nadrobno nakrajenou cibuli.
Kdyz cibule zesklovati, pfidime mrkev, petrzel,
brambory, cesnek, petrzel a celer, které jsme
si mezitim nakrajeli na platky nebo kostky. Po
zméknuti pridame 2 dl vrouci vody a zeleninu
¢asteCné propasirujeme, castené ji ponechame
vecelku. Do hrnce vratime usmazené teleci maso,
pridime bobkovy list a vSe zalijeme horkou
vodou. Podle chuti osolime, pridame cely pepft.
Pak do polévky pridame celé papriky a rajcata.
Varime na mirném ohni, nez se raj¢ata neuvari.
Hotovou polévku ochutime zakysanou smetanou,
citronem a jemné nasekanou petrzelkou.

Je zfejmé, Ze recepty na teleci Corbu (stejné
jako na jakoukoliv jinou polévku) charakterizuje
znacnd variabilita postupu i zahrnutych surovin.
Podle nékterych receptti se do teleci corby
pridava tfeba kvétdk ¢i jina zelenina, zakladni
postup pripravy vsak ziistava stejny. Teleci ¢orba
je nesporné priznacnou polévkou, jez se na
Balkané tési velké popularité v obdobném duchu
jako napriklad jehnéc¢i polévka. Obé jsou tedy
pokrmy, které vymezuji balkdnsky charakter
gastronomického okruhu, v nasich dvahdch lze
jejl spontanni pripravu a zazitou konzumaci



zafadit mezi distinktivni prvky, jez se podileji
na vymezeni ,hranice ¢orby® Teleci polévka ve
smyslu takto pfipravovaného pokrmu, ktery by
nebyl jen vyvarem z telecich kosti, se do ceského
prostiedi dostavd pozdéji jako prvek ozvlastiujici
mistni kulinarni schémata. Napriklad kucharska
kniha Sandtnerové uvadi recept na teleci polévku,
ktery se v nékterych dil¢ich rysech miize blizit
profilu balkanské ¢orby, rozhodné se véak nejedna
o0 zazity zpusob zpracovani telectho masa (Janka-
Sandtnerova - Janka 1990 [1925]: 10), ktery by
byl bézné k mani kupf. v restauracich tak, je se
podavé tato polévka na Balkiné. Cesky recept
ovSem vedle kvétaku radi pridat mléko/smetanu,
udusenou ryzi ¢i kroupy.

Pohlédneme-li do dé¢jin kulinarni kultury
ceskych zemi, zjistime, Ze se pfi zpracovani
telectho masa v tradi¢nich schématech s polévkou
prili§ nepocitalo. Kuprikladu zvlastni kucharska
kniha Magdaleny Dobromily Rettigové, vénovana
telecimu masu, nenabizi ani jeden recept na
polévku (Rettigova 1843). Dnes se o zastoupeni
telecich polévek na ¢eském jidelnicku da uvazovat,
jak to v Sir$i perspektivé doklddaji mnohé
recepty uvefejiované na kulinarnich serverech
i v kniznich kucharkach. I v této souvislosti se
véak jedna spiSe o ozvlastnéni $kély stavajicich
polévkovych receptll o nové zajimavosti a reflexe
cizich vlivi.

Bylo zminéno, ze corby v konkrétnich
zpusobech pripravy vymezuji symbolické pojeti
balkanské kuchyné. Teleci ¢orba toho miize byt
prikladem, nebot rtizné recepty se poji nesporné
s vlivy osmansko-orientalni gastronomie, které se
na Balkdné upevnily v souvislosti s pfitomnosti
zejména turecké politicko-administrativni spravy
(na niz byly navazany i kulturni vlivy). Mame-li se
pokusit alespont 0 naznakové vymezeni ,,corbové
hranice®, pak rozsireni teleci ¢orby (na prechodu
k polévce/vyvaru z telecich kosti ¢i masa - tedy
supé) odpovida priblizné uzemnimu rozsahu
Osmanské fiSe v dobé jejiho nejvétsiho rozmachu
(tj. v poloviné 17. stoleti). Severni hranice
pred uzemni reintegraci Uherska po tuspésné
obrané Vidné pri tureckém obléhani v roce 1683
a po nasledné velké videnské valce ukoncené
karlovickym (rok 1699) a pozarevackym mirem
(rok 1718) miize predstavovat v symbolickém
geografickém chapani zaklad ,,¢orbové hranice®
Toto rozhrani by prochazelo piiblizné od oblasti
Lika na jaderském pobtezi dnesniho Chorvatska,
kde je v $irsim dosahu kulturnich vlivl i Slo-

vinsko, jak to doklada relativné zazitd tradice
ptipravy polévky z teleci hlavy (telecja kisla juha -
srov. Karpatsky 1994: 49). Hranice se déle ubird
vychodnim smérem na pribliznou spojnici mést
Karlovac - Sisak, aby prosla Slavonii a stocila se
k severu, kde prekondva Dravu a pokracuje
zapadné od Balatonu dnesnim Madarskem
pfimo k severu k Dunaji a osmanskym drzavam
na jihovychodé soucasného Slovenska. Odtud
tato linie sméfuje obloukem do Sedmihradska
a dale se vraci na Balkan. Na jihu a jihovychod¢
od této hranice jsou podoby teleci ¢orby v za-
sad¢é prirozenou soucasti jidelnicku, na severu
a severozapadeé jsou naopak prvkem ,kulindrniho
importu®.

Rozdéleni chorvatskych zemi této koncepci
v podstaté odpovida - vytéenymi oblastmi
prochazi jak klimatické rozmezi, tak i pfitomnost
osmanského civilizacntho kédu na casti chor-
vatského etnolingvistického prostoru (¢ast Dal-
mdcie, Lika, c¢ast vnitrozemského /banského/
Chorvatska, Slavonie) pfedpoklddda dvoji ¢i
troji referenéni modely v kultute i kuli-
narnich zvyklostech. Prvnim z nich jsou
prirozené balkansko-orientalni (osmanské) kuli-
narni navyky, které jsou navic posileny
dlouhodobym propojenim chorvatského pro-
sttedi v Bosné a Hercegoving, jez bylo od
15. stoleti soucdsti Osmanské fide [viz obrazky
na konci textu]. Druhy okruh pfedstavuje
gastronomie mediteranniho (dalmatsko-
dubrovnického) typu, ovliviiovaného italskou
kulinarni kulturou. Treti typ se tyka zejména
severnich oblasti vnitrozemského Chorvatska,
kde prevladaji sttedoevropské zptisoby stravovani,
ztotoznujici se v mnoha konkrétnich pokrmech
a pochutindch s habsbursko-uherskymi navyky.
Ptirozeny Sev téchto vlivii prochazi od jihozapadu
k severovychodu Chorvatska. Pojeti, podstata
a variabilita polévek, jez je mozné v téchto
regionech chapat za tradi¢ni, se bude shodovat
s naznacenymi predpoklady.

* Karpatského recept uvadi: ,[t]eleci hlavu ddame vatit
spolu s polévkovou zeleninou a bobkovym listem. Osolime
a opeptime. Uvatené maso obereme a nakrdjime. Polévku
precedime a zahustime svétlou jiskou z mouky a sddla.
Okyselime vinem. Housky nakrdjime na kosticky, nechdme
trochu oschnout v teplé troubé, zalijeme je uslehanymi vejci
a na okamzik vrdtime do trouby. Poddvime jako vioZku
do polévky.



Podobné charakteristiky se poji i s dal$imi
masitymi polévkami - napftiklad kufeci corbou,
ktera je vbalkanskych / jihoslovanskych kuchynich
rovnéz fenoménem specifického vyznamu (srov.
Rusinova - Metodieva — Christova - Vladimirova
[s.a.]: 28-29, ackoliv jsou polévky v téchto
receptech nazyvany supami). V podobném smyslu
lze spatfovat linie fazolové polévky (bob corby,
fasul ¢orby aj.). Urcujicim kritériem ,balkdnské®
bob corby je i v tomto pripadé zptlisob pripravy
a zapojené suroviny, ¢imZ se rysuje i hranice
fazolové corby. Je zfejmé, Ze fazolové polévky
nachazime v nejriznéjsich evropskych kuchynich,
sttedoevropské nevyjimaje.’”” Trebaze se zptisob
jejl pripravy prirozené liSi (zejména v wuziti
rajcat), jsou tyto rozdily dany zpusoby, s nimiz
fazole pronikaly do gastronomickych schémat
pfislusnych casti stfedni a jihovychodni Evropy
(a déle téz na Blizky vychod).

Fazole je plodina stfedoamerického ptivodu, jez
se do Evropy dostala v souvislosti se zamorskymi
objevy v Novém svété na konci 15. a v priibéhu
16. stoleti. Ve Spanélsku a Portugalsku ji #ifil
v prvni poloviné 60. let 16. stoleti Carol Clusius
(1526-1609), pozdéjsi reditel botanické zahrady
ve Vidni, pficemz ve stfedni Evropé tuto rostlinu
nalézame od 40. let téhoz stoleti zastoupenou
na strankich herbaft (mimo jiné Mathioliho
ptirucky z roku 1562) mnohdy pod oznacenim
turecky hrdch (Presl 1846: 403; srov. Tempir 2007:
207). Lze predpoklddat, ze jednou z cest, jak
se fazole mohly dostat na Balkan, bylo arabské
prostfednictvi. Z Osmanské fiSe se pak plodina
postupné usazovala zejména v orientdlnich
kuchynich. Na jidelnicku balkdnskych narodi se
vsak tato plodina ustalila az v priibéhu 18. stoleti.

Podobné i zde je variabilita receptd a jejich
pfipravy skutecné pestrd, priemz je rovnéz
v této souvislosti vhodné pripomenout konstatace
Stefana Deceva, ktery hovoii o relativné pozdnim
zapojeni téchto lusténin do paradigmatu bulharské

37 Kupiikladu knihy Uspornd kuchatka Anuse Kejfové,
autoritativni pfirucka prvni poloviny 20. stoleti, pouziva
k ptipravé polévky uvafené a pres sito protla¢ené fazo-
le, pricemz zvlast uvari polévku z hovézich nebo telecich
kosti s korenovou zeleninou. Hotova polévka se procedi
na fazolovou kasi a pfivede se k varu. Nésledné se zahus-
ti sadlovou jidkou, dochuti se rozmackanym cesnekem
a Spetkou pepre a tésné pred podavanim se jesté doplni
uvafené nudle a majordnka (Kejfova 1934 [1905]: 165-
166).

(a obecné balkanské) kuchyné (srov. Decev 2015:
71-112). Presto se ustdlilo nékolik polévek,
které vyznam fazolové ¢orby potvrzuji i riiznymi
sociokulturnimi  kontexty. Zminme obecné
pojeti fazolové polévky (kupt. éorba od grav, fasul
Corba: srov. Rusinova — Metodieva — Christova
- Vladimirova [s.a.]: 13-14), ale také napriklad
fazolovou polévku s uzenym masem (zejména
v stbskych zemich zndmou jako corbast pasulj /sa
suvim/ svinjskim mesom - kupf. Karpatsky 1994:
54).38

Mame-li se pokusit o disledné a viestranné
funkéni stanoveni této ,Corbové hranice®, pak
neni namisté omezovat se jen na hlediska ryze
geografickd, soustfedici se na vlastni pribéh
této linie. Je nutné zohlednovat i prostupnost
zapojovanych surovin a jejich sociokulturnich
obrazii. Mezi tyto rysy nesporné zaradime
vyraznéj$i zastoupeni rajcat, kterd tvofi na
Balkdné velmi casto soucast nejriiznéjsich corb.
Dal$im charakteristickym znakem je zahusténi
polévky pomoci kyselého mléka. Tato specifika
identifikuji (nebo k tomu pfispivaji) symbolicky
zlom v pripravé polévek na Balkdné a ve stfedni
Evropé. Vytycovana hranice v tomto pohledu opét
prochdzi zhruba po severni hranici Osmanské
fiSe v jejim rozsahu k roku 1683. Fazolové
polévky z jizniho ¢i jihovychodniho Slovenska,
jejichz domnély puvod (,domovina“) mize mit
s touto hranici v idedlnim pripadé souvislost, se
k ¢orbam zptisobem pripravy blizi. Ilustraci téchto
kulinarnich zvyklosti mutze byt vyuziti rajcat
a kyselého mléka ci spiSe jejich absence - srov.
konkrétni recepty na fazolovou polévku v knize
Rizeny a Stefana Murgovych (Murgové - Murga
1995: 11, 74, 75, 128). Bez ohledu na konkrétni
recepty lze vSak vyslovit predpoklad, ze uziti
kyselého mléka ve slovenské kuchyni v porovnani
s balkdnskou vyrazné ustupuje. Symbolické

% Dusan Karpatsky pripravuje tuto hustou polévku takto:
»[flazole den predem namocime do studené vody. Uzeny
bok uvatime do mékka (v tlakovém hrnci). Fazole nechd-
me nejprve prejit varem ve vodé, v niz byly namoceny, pak
vodu slijeme a fazole ddme vafit do vyvaru z boku. Vafeny
bok mezitim pfikryjeme a ulozime, aby neoschl. K fazo-
lim pfidédme nakrdjenou cibuli a papriku a uvatime je do
mékka. Vateny uzeny bok nakrdjime na kostky a pfiddme
k fazolim a jesté chvili spolecné povatime. Kdo chce, miize
si udélat jisku, ale neni nutnd. Staci nakonec hotovou po-
lévku ozdobit nasekanou petrzelkou. Poddvdme s chlebem
a saldtem z kysaného zeli nebo s ajvarem.
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rozhrani mezi polévkami stfedoevropského
typu a balkanskymi corbami dokresluje ostatné
polévkova kultura v Madarsku. Jedna z prvnich
jazykové madarskych kuchatskych knih pocatku
19. stoleti uvadi mimo jiné recept na Bab-leves
(fazolovou polévku) (Czifray 1816: 22), ktery
ovéem nenachazime v mnohych pestskych
kuchaftskych knihach. Kuchatské prirucky tohoto
typu byly vydavdny v némciné a mély analogické
rysy videnskych kuchaiskych knih (srov. kupf.
Allgemeines gepriiftes 1836),” které prirozené
inklinuji ke stfedoevropské gastronomii (zejména
rakousko-uherského okruhu).

Drstkova polévka — skembe ¢orba

Byly-li trajektorie balkanskych a stfedo-
evropskych polévek predurceny politickymi
a sociokulturnimi poméry a tim podléhaly
irtiznym odlisnostem, pak ur¢ité jednotici métitko
nabizeji prislusné adaptace drstkové polévky,
jez se pripravuje v kulindrni tradici balkansko-
orientdlni (Skembe-Corba) i rakousko-uherské
(jihonémeckého kulturniho okruhu). Je zfejmé, ze
v obou geokulturnich zéndch nachazime specifika
v pripravé, presto vsak zpracovani hovézich drsték
do podoby relativné hutné polévky (Corby) patii
mezi jednotici prvky kulinarni kultury, které
vymezovanou linii corby pfirozené prekracuji.

Ur¢itym shodnym rysem jsou i sociokulturni
kontexty, s nimiz byva v obou geokulturnich
sférach konzumace drstkové polévky spojovana.
V zemich nékdejsiho Rakousko-Uherska se roz-
$ifila jeji priprava nejspise v pribéhu druhé
poloviny 19. stoleti, nebot v kucharkach
zpocatku 20. stoleti se jiz prislusny recept objevuje.
V souvislosti s jejim dal$im Zivotem se ustalilo
podvédomé pojitko s podniky vefejného
stravovani, zejména pak bufety a podobnymi
provozovnami rychlého obcerstveni, mezi nimiz si
zejména s ohledem na konotace drstkové polévky
vyslouzily specifické misto nadrazni restaurace.

* Terminem videriské kuchaiky je minén zptisob més-
tanského stravovani, ktery se formoval v prubéhu
19. stoleti (zejména po videnském kongresu 1815) v kos-
mopolitnim centru habsburské monarchie, kde se setka-
valy nejriznéjs$i narody. Oznaceni tedy nenese ptivodni
zemépisné urceni (srov. Lenderova — Kouba - Kozar -
Riha 2017: 158).

Politické rezimy v pribéhu 20. stoleti tuto tradici
v nagich zemich posilily.

Naproti tomu na Balkiané se Skembe-corba
ve svych lokalnich variantich (bulharska /
makedonska  skembe-corba, srbsky skembic,
rumunské ciorbd de burtd i turecké iskembe
¢orbast) [viz obrazky na konci textu] rozsirila
z osmanské metropole zfejmé ve srovnatelné
dobé¢ jako drstkova polévka v zemich nékdejsiho
mocnarstvi. Konkrétni déjiny skembe-corby je
zfejmé nemozné podat, presto lze konstatovat,
ze na konci 19. stoleti tento pokrm jiz patfil
k symbolim meéstského stravovani, a i zde se tato
tradice udrzela do nadi soucasnosti. Logickym
vychodiskem obliby polévky z hovézich drsték
jak ve stfedni Evropé¢, tak i v zemich osmansko-
orientalnich kulindarnich vlivi je dostupnost
hovéziho masa.

V obou pripadech se jedna o priklad polévky,
ktera se pripravuje spiSe v profesionalnim
stravovani, odkud jeji recepty vstupuji do stéry
domaci kuchyné. Pro naro¢nou pripravu hovézich
(pripadné telecich ¢i jehnécich) predzaludka
ji hospodyné v domdacnostech pfipravuji spise
ztidka, coz je dano i mnohymi polotovary d¢i
konzervovanymi hotovymi polévkami, které jsou
dnes snadno ke koupi. Konzumace tohoto typu
polévky se tedy na Balkané i ve stfedni Evropé
poji s prizna¢nym ,instituciondlnim® kontextem.
V nasich podminkach jim muZze byt nadrazni
restaurace v kazdém malomésté, kde se toto
stravovaci zafizeni udrzelo, ale také bufet na rohu
ulice nebo $kolni jidelna.* Ve své specificnosti
jde vsak kulinarni tradice balkdnsko-orientalni
$kembe-corby jesté déle, nebot jeji konzumace
je primo spjata s tzv. skembedZijnicemi (turecky
iskembe salonu), podniky nabizejicimi takika
vyhradné tuto polévku (srov. Skodrova 2015: 245~
252). Skembedzijnice maji pfirozené orientalni
puvod - spole¢né se skembe-¢orbou se na Balkan
dostaly prostfednictvim Osmanské fie z Iranu,
kde ma tato pochutina sviij teoreticky ptvod
(etymologicky se ptvod slova corba odvozuje od
staroiranského shekam oznacujiciho Zaludek), az

0 Autor a poutnik kulindrnimi déjinami vytahuje ze své-
ho pomyslného skicare vzpominku na drstkovou polévku
podavanou v jidelné zakladni skoly, kterou v prvni polo-
viné 80. let minulého stoleti na jednom prazském sidlis-
ti navétévoval. Nutno podotknout, Ze v kontextu jinych
pokrmi z tamni nabidky patfila drtkova polévka mezi
chutna jidla.



po Bulharsko, Makedonii, Albanii ¢i Rumunsko
(zejména Valassko a Moldavsko). V jejich
kuchynich se rozvinula pojeti této polévky do
riiznych variant, a tak nepfekvapi nejednotné uziti
surovin i rozdilny vzhled, barva a samoziejmé
i chut [viz obrazky na konci textu].

Hovotime-li o variabilité, s niz se vyuzivaji
vkulindrnikultufe sttedni Evropy i Balkdnu hovézi
¢i teleci zaludky, pak je vhodné tyto tivahy doplnit
o konkrétni recepty. Jiz bylo feceno, ze v ¢eském
prostredi se drstkova polévka bézné objevuje na
strankach kuchaftskych knih vydavanych od konce
19. stoleti. Jejich autorky postupem doby ustalily
zakladni principy piipravy, které lze ilustrovat
alesponl dvéma odkazy z kuchatek, prezentujicich
spiSe celospolecensky reflektovanou kuchyni,
s nimiz se drstkova polévka jiz v té dobé spise
pojila. Elementdrni recept podava Josefina
Stastnd: ,,[d]rstky se v nékolika voddch vyperou,
ovari, vyndaji a pak znova ocisti. Osolené vari se
delsi dobu, az zméknou, rozkrdji se na nudlicky,
bilou jiskou zaprazi a daji do hovézi polévky, k niz
pridali jsme trochu pepte a rozsekanou petrzel.”
(Stastna [1902]: 7). Ponékud rozpracovanéjsi
vysvétleni nabizeji dal$i kuchatské knihy, mezi
nimiz lze zminit praci Gabriely Triwaldové* ¢i
Marie Sandtnerové.*” Analogicky by bylo mozno
4 Kdyz se byly drstky ve vice voddch velmi cisté vypraly
a dobre vycistily, daji se do Cistého velkého hrnce, jenz napl-
ni se ficnou vodou. K tom u pfidd se pak velkd cibule, nacez
dd se vse nejméné po 4 az 5 hodin vafiti. Na to vezmou se
drstky z varu, vioZi se v Cistou studenou vodu ¥icni a ne-
chaji se takto pres noc stdti. Druhého dne na to vyperou se
jesté ndlezité a svafi se syrovym masem hovézim, aZ iplné
zméknou. Mezitim dd se na rendlicek kus mdsla aneb se-
braného tuku, k tomu pak as plnd [Zice jemné rozsekané pe-
trzele, cibule drobné rozfezané, a kdyz potom vse tddné se
péni, pridd se do toho tolik mouky, kolik potiebi zaprdzky
na polévku. Jakmile zaprizka bledé sezloutne, pfileje se Cis-
té polévky, nacez vse jemné se promichd a dd svafiti. Mus-
kat ptidavd se jako koteni pro zvySeni chuti. Polévka nesmi
viak byti ptilis hustd. Pak vyndaji se drstky na mékko uva-
fené, vyperou se jesté jednou ve studené vodé, rozkrdjeji na
krdtké, hrubé nudle, daji se do pfipraZené polévky a daji se
vedle castéjsiho michdni po jistou chvili variti. Nékdy také
rozkrdji se Zemlicka na kostky, nechd se na mdsle do Zlutd
usmaziti, nacez dd se do misy polévkové, kde se naleje na
ni horkd polévka drstkovd, jiz Ize ihned predklddati.* (Tri-
waldova 1896: 7).

2 Dal$i realizace zapojuje do receptu kofenovou zeleninu,
¢imz jsou stanoveny zékladni rozdily v ceském pojeti této
polévky. ,,Drstky se operou, posypou moukou, v ni dobre

sledovat zmény v rakouském, saském, $vdbském
¢i polském pojeti a pozorovat, jakym zptisobem se
lisi od turecko-perského predobrazu.

Na Balkdné je ovSem hlavnim rozdilem zapojeni
Cerstvého (v nékterych receptech a regionech
i kyselého) mléka, pficemz postup ptipravy se
mize ménit. Po nezbytném diikladném a opa-
kovaném omyti se teleci (na Balkdné mnohdy
preferované), hovézi ¢i jehnéci zaludky nakraji na
pozadovany tvar a nasledné dikladné varii (nékteré
recepty ovSem vari skembe celé a teprve dodatecné
se kraji) vlehce osolené vod¢ a zpravidla s trochou
octa. Druhy masa se mohou kombinovat. Zvlast
se pfipravi na masle smés mouky, mléka, cervené
papriky, do niz se vliji uvafené drstky spolecné
s vyvarem. Corba se nasledné podle chuti osoli,
prida se cesnek, cerny pept a vSe se nechd pod
poklickou provarit. Tento ramcovy postup se miize
v jednotlivych regionech v detailech lisit — kupt.
jeden makedonsky recept pridava trochu vina,”
$kembe corba ,na Sumensky zplisob“ pracuje
s kyselym mlékem ([Poptodorova] 2001: 28-29),
nékteré recepty pridavaji i citronovou Stavu.
Charakteristickym rysem $kembe corby zejména
bulharsko-turecké tradice je doplnék z octa
a Cesneku, ktery si spole¢né se suSenou palivou

vymnou, vyperou ve studené vodeé, pak se v soli vymnou,
opét vyperou, poté se spati a pak zase ve studené vodé vy-
perou a daji se vafiti. Za piil hodiny vodu slijeme, na drstky
nalijeme Cistou, studenou vodu, osolime a uvatime je do
mékka. Mezi vatenim pfiddme k nim na kolecka nakrdje-
nou kofenovou zeleninu a uzené maso. Mékké drstky na-
krdjime na nudlicky a uzené maso na kostecky. Procezenou
polévku zahustime Zlutou jiSkou, ptiddme do ni kousek se
soli utfeného Cesneku, pept, majordnku, strouhany zdzvor,
sekanou petrZelku, nakrdjené drstky, uzené maso a polévku
jesté dobre povarime.” (Janku-Sandtnerovd - Janka 1990
[1925]: 10).

“ Postup je nasledujici: ,Iscistete go ubavo skembeto,
izmijte go i iseCete go na positni parcinja. Stavete go da se
vari zaedno so vinoto (150 gr.), kerevizot, lukot i piperka-
ta. Otkako ke se svari ubavo, napravete zaprska od maslo,
1 lazica brasno i crven piper i nalejte go Skembeto so nea.
Dovarete go uste desetina minuti i stavete crn piper.” /
»OCistéte drstky, umyjte je a nakrdjejte na drobnéjsi kousky.
Varte spolu s vinem, celerem, Cesnekem a paprikou. Poté,
co se dobfe uvati, pripravte si jisku z mdsla, 1 polévkovou
[Zice mouky a Cervené papriky a nalijte na ni drstky s vyva-
rem. Varte dalsich deset minut a ptidejte pept“ (Caceska
2002: 16).




paprikou kazdy dodava podle chuti. V Rumunsku
se do tamniho pojeti této polévky (ciorbd de burtd)
pfiddva nastrouhana mrkev a kofenova zelenina,
jez pokrm priznacné zbarvi dozluta. Paleta
balkdnskych polévek se tak obohacuje o dalsi
barevné odstiny. Oranzové, paprikou prostoupené
¢orby v Bulharsku, Makedonii ¢i Srbsku, dopliuji
nazloutlé rumunské polévky ¢i bélava iskembe
¢orbasi. Spoletné s pestrobarevnymi vyvary
a jim podobnymi ¢orbami se ukazuje propojeni
kulinarnich zvyklosti s vlivy bezpocétu kultur,
neodmyslitelné charakterizujicich Balkdn a poz-
volna prechazejici ke kulturnim tradicim stfedni
Evropy.

Zavérem

Nepieberné mnozstvi variaci vyvarti i corb,
vznikajicich po staleti po obou stranich symbo-
licky prostupného rozhrani Balkdnu a stfedni
Evropy, ukazuje jejich pfirozenou vitalitu, s niz
polévky vychdzeji vstfic vyZivovym ndarokum
i stravovacim navykim dané doby. Postupné
utvafeni ,narodnich kuchyni®, vznikajicich
v primé souvislosti s emancipa¢nimi snahami
narodnich hnuti, zaroven aktualizovalo problém
napojeni modernich balkanskych gastronomii
na soudobé evropské trendy. Misto jednotlivych
pokrm v kulindrnich schématech a v neposledni
radé i jejich ritualizace v§ak snahy o vymezeni
atributd narodni kuchyné znaéné komplikuji.
Polévky jsou téchto heterogennich tendenci
bohatym pfimérem - zaroven vsak potvrzuji, ze
jejich jednozna¢na klasifikace v kontextu narodné
nahlizenych kulindrnich systémt je takika
nemozna, tfebaze zvyklosti jejich konzumace,
slozeni a postup pfipravy svym sepétim s $irsimi
geokulturnimi  (,transnaciondlnimi®) kontexty
vymezuji urcita specifika a rozdily.

Balkanské corby a stfedoevropské supy ve
vzajemném dialogu tyto odliSnosti nepopiraji,
na druhou stranu lze ovSem vymezit fadu
jevi, které symbolickou hranici balkdnského
a stfedoevropského kulinarniho uméni narusuji.
Pravé polévky (stejné jako jakakoliv jind souddst
kulinarnich systémit) poukazuji na vyznam
a perspektivy vyzkumu kulinarnich déjin, jez jsou
ve vzijemném dialogu sledovanych kulturnich
areald na samém pocatku. Otazky prenosu
chuti a vini sdilenych pokrmt a pochutin,
pfedavanych nejen v mezigeneracni vyméné,

ale také prostfednictvim migracnich procest,
posunt statnich a kulturnich hranic a fady dalsich
kritérii (viazovanych do $irSiho ramce kulturnich
déjin), tak naznacuji mnozstvi otevenych otdzek
a badatelskych témat. Otazka supa ili Corba
v bezpoctu symbolickych vyznéni a konotaci patfi
nesporné mezi né.

Topos kuchyné na narativni ilustraci Usporné kucharky Anuse
Kejfové ve vydani z roku 1926. Vyjev pfiblizuje ucelenost ste-
doevropského gastronomického schématu. Odlozend polévkova
misa dava symbolicky prostor pro hlavni chod, ktery kuchatka
prévé odndsi na still.

Zdroj: DigitéIni knihovna Studijni a védecké knihovny Hradec
Krélové



Tzv. begova Corba patfi k lokalnim variacim tohoto typu po-
1évky, jeZ je typicky pro Bosnu a Hercegovinu. Zdroj: Wikipedia.
org; https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/20/
Begova_%(C4%8Corba_%28Ba%(5%A1%C4%8Dar%(5%A1i-
ja_in_Sarajevo%2(C_Bosnia%29.JPG.

Na rozdil od bulharské Skembe ¢orby ¢i zminéné rumunské
variace charakterizuje tureckou iskembe ¢orbasi zbarveni dobéla.

Idroj:  Wikipedia.org; https://www.wikizeroo.org/index.
php?q=aHROcHM6Ly91cGxvYWQud2IraW11ZGlhLm9yZy93a-
WtpcGVkaWEvY29thW9ucyImL2YALORIdGFpbHNfh2ZfdHIpcG-
Vfc291cF8IMjhpc2hrZW1iZSUy0S5qcGe

Ciorba de burtd — rumunské pojeti polévky z hovézich predza-
ludkd, pro niZ je pfiznacné Zluté zabarveni.

Zdroj: Wikipedia.org; https://upload.wikimedia.org/wikipe-
dia/commons/4/4f/Ciorba_de_burta_2.jpg

Bulharskd lokIni podoba Skembe Corby je diky zapojeni erve-
né papriky zbarvena docervena.

Zdroj: Wikipedia.org; https://upload.wikimedia.org/wikipe-
dia/commons/1/1a/Shkembe-chorba_in_Kardzhali_2011.JPG

Priznacny piklad polévek v kulindrni kultufe Balkanu pfedsta-
vuje rybi ¢orba (ribena ¢orba / riblja corba).

Zdroj: https://pixabay.com/photos/fish-soup-soup-from-sea-
food-3054627/ (volnd licence pixabay)
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Hranice ¢orby — komentar k mapce

Mapka se pokousi v kontextu symbolické geografie a zazitych kulinarnich zvyklosti vymezit zékladni rozhrani v pojeti polévky a jejiho
zapojeni do tradicnich gastronomickych schémat stfedni Evropy a Balkdnu. Jak jiz bylo naznaceno, odviji se tato linie v relativné roz-
sahlém pésu typickych pfiznakii doprovazejicich pfipravu a konzumaci polévek, jakymi je napfiklad zapojeni rajcat, fazoli ¢i (kyselého)
mléka. Hranici zamérné naznacujeme Sirokou linkou, kterd poukazuje na tskali spjata se snahou ostfe vymezit tento, polévkovy” predél
v danych kulindrnich redliich. Je zfejmé, Ze tato linie se vmnoha ohledech dotykd severni hranice Osmanské fide v dobé jejiho nejvétsiho
tizemniho rozsahu na prahu druhé poloviny 17. stoleti. Z tohoto vychoziho pfedpokladu plynou konkrétni realizace spjaté s konzumaci
toho & onoho typu polévek (sup a/nebo Corb). Hranice tedy zaciné viceméné u Boky Kotorské, jez oddéluje dubrovnicko-dalmatskou
oblast od tradi¢né balkansko-orientdlnich oblasti. Dalmdcie byla pod dlouhodobym vlivem italského severu, ktery vstoupil i do kulinér-
ni kultury, a proto se dalmatské pfimofskeé oblasti nachazeji vné hranice orby. V kulindrni praxi Liky na severodalmatském rozhrani Ize
pozorovat zjevny pfelom mezi stfedoevropskymi a balkdnskymi stravovacimi zvyklostmi. Linie corby ddle pokracuje na severovychod,
miji Zahieb, ktery nékteré vlivy osmansko-orientdlni kuchyné zaclenil do svych gastronomickych systémi (at uz spontdnné, &i druhot-
né, zprostiedkované), a proto i polévka v tomto urbannim prostfedi vykazuje charakteristiky obou geokulturnich aredlii. V obdobném
duchu hranici ¢orby dale vytycuje Slavonie a stfedozdpadni Madarsko, pfi¢emz v jednotlivych oblastech Ize mistni, polévkovou” kulindr-
ni kulturu ilustrovat mnohymi pfipadovymi studiemi. Jednou z nich je napfiklad v oblasti Balatonu Jokaiova fazolova polévka (J6kai-ba-
bleves). Jokai byl jednim z emblematickych madarskych spisovatel(i druhé poloviny 19. stoleti, jehoz historické romany uvadély ctenére
do Uher téZe doby. Jékai s oblibou pobyval na birezich Balatonu, kde se také mél zrodit recept na polévku, jez se v madarskému diskurzu
stala legendou a jako takova vstoupila do 3iriho spolecenského povédomi. Zapojenim fazoli a soucasné rajcat miize napominat corbu,
aproto s védomim jisté,autorské licence” a dalSich uskali si dovolime chépat v nasiimaginativni polévkové geografii Balaton jako jeden
z predélii. Ostatné tuto polévku zahrnul do své autoritativni Malé madarské kuchafské knihy (Kis magyar szakdcskdnyv) Karoly Gundel
(Gundel [2034] 2014: 17-18). 0d Balatonu se ,corbové” rozhrani soustredi k Budapesti, kde plati v zasadé obdobné podminky jako
v pfipadé Zahfebu. Symbolicky vyjadiend linie pokracuje déle severem Madarska a nasledné pfes Sedmihradsko vstupuje do Moldavska,
kde jsou jiZ zfejmé riizné formy Corby (mistni variace Skembe orby nevyjimaje), které zaroven umozriuji dal3i kulturni transfer téch-
to polévek na Ukrajinu a pak do Ruska ¢i dalSich zemi byvalého Sovétského svazu. V Moldavsku (tj. dne3nim vychodnim Rumunsku)
i Besarabii (Moldavské republice) se hranice,balkdnského” pojeti corby stacik jihu a v oblasti pfiblizné a schematicky vyjédené okolim
Varny se napojuje na tradicni okruh balkdnsko-orientIni kulindrni kultury.



Pouzita literatura

Prameny

ALLGEMEINES gepriiftes (1836) Allgemeines
gepriiftes Pesther Kochbuch. 1100 Vorschriften
tiir die biirgerliche Kiiche. Pesth: Verlag von
Gustav Pest, G. Heckenast.

BIRLING, Ivan Krstitelj. (1813) Nova z-kup
szlosena zagrebechka szokachka kniga: vu
sheztih razdelenyih zadersavajucha 554
naredbe vszakojachke jeztvine pripravlyati.
Vu Zagrebu: nahadyasze pri Ferenczu Rudolfu
knigoveszczu y tergovezu.

CZIFRAY, Istvan. (1816) Legtjabb magyar
szakacs-konyv. Pesten: Trattner Janos Tamas.

CACESKA, Zorka. (2002). Makedonska kujna.
Beograd - Skopje: Dragani¢ — Arabeska.

DRAGANOVIC, Jerotej. (1855) Srbskij kuvar
(po nemackom koch-buch) / trudom Ierothea
Draganovica obstezitelnoga M. Krusedola
Ieromonacha, iz razny nemacki o chudozestvu
kuvanja dejstvujuci kn "iga, sabran i ¢rez
dovol 'no iskustvo pravilno ispitan. U Novom
Sadu: Troskom Ignaca Fuchsa, kn ‘izara (u
Zemunu: Pecatano kn‘igopecatn “om 1. K.
Soprona).

DRAGANOVIC, Jerotej - RADOVANOVIC,
Jelena - RADOVANOVIC, Milica (eds.).
(1993) Srpski kuvar. Beograd: DIP knjizevne
novine Enciklopedija.

GUNDEL, Karoly. ([1934] 2014) Kis magyar
szakacskonyv. Budapest: Corvina Klado.

JANKU-SANDTNEROVA, Marie - JANKU,
Franti$ek. (1990 ) Kniha rozpoctti a
kucharskych predpist. Praha: Art-servis.

KARPATSKY, Dusan. (1988) Jugoslavskd
kuchyné. Praha: Avicenum.

KARPATSKY, Dusan. (1994) Nostalgicka
kuchaika. Praha: Cesky spisovatel.

KEJROVA, Anuse. (1934 [1905]). Usporna
kucharka. Zlata kniha malé domacnosti.
Hradec Kralové: Nakladatel St. Kuchat.

KONSTANTINOY, Aleko. (1948 [1895]) Baj
Gano. Sofija: Chemus.

KONSTANTINOY, Aleko. (1953) Baj Ganu a
jiné prozy. Praha: Statni nakladatelstvi krdsné
literatury, hudby a uméni.

KRASTEVA, Elena (ed.). (2018) Izkustvoto
na starata balgarska kuchnja. Kulinarnoto
nasledstvo na XIX vek. Sofija: List.

KUMICIC, Marija. (1888) Nova zagrebacka
kuharica: prakti¢ni naputak za kuhanje,
pecenje i ukuhavanje: podpuna sbirka najboljih
propisa za domacice i kuharice po Katarini
Prato, Saint-Hylaire i drugima i s obzirom
na narodna jela: sa 170 slika. Zagreb: Tisak
i naklada Knjizare Lav. Hartmana (Kugli i
Deutsch).

MURGOVA. Ruzena - MURGA, Stefan. (1995)
Slovenska kuchyné. Martin: Osveta.

NEGRUZZI, Costache (Constantin) —
KOGALNICEANU, Mihail. (1842) 200
recete Cerkate de bukate, pruzituri §i alte trebi
gospoduresti. Jasii: La Kantora Foici Satesti.

NEUDECKER, Maria Anna. (1810) Baborska
Kuchaika w Cechéch: knjha kuchaiska ktera
gak pro panskau tak y domacy kuchyn zfjzena
gest a w obogi obwzldsstnjm prospéchem
vziwana byti mize. W Pardubicych: [s.n.].

[POPTODOROVA], Emilija. (2001) Klasiceska
bilIgarska kuchnja. Sofija: Chomo futurus.

PRAZSKA kuchatka (1823) Prazska kucharka,
aneb, Co strogiti dnes? : kniha pfjruc¢nj pro
ssetrné hospodyné. ../ prelozil Kaderawsky;
W Praze: Karel Wiljm Enders.

RETTIGOVA, Magdalena Dobromila. (1826)
Domacy Kucharka, aneb Pogenanj o masytych
a postnjch pokrmech pro dcerky Ceské a
Morawské. Hradec Kralové: J. H. Pospisil.

RETTIGOVA, Magdalena Dobromila. (1843)
Pogednanj o Telecjm Mase. Kazdému, komu
se pregjda, wénovano od Magdaleny Dobr.
Rettigowy. Hradec Kralové — Praha: J. H.
Pospisil.

RUSINOVA, Donka - METODIEVA, Vasilka
— CHRISTOVA, Petrana - VLADIMIROVA,
Emilija (eds.). ([s.a.]) Bélgarska nacionalna
kuchnja. [s.1.]: Izdatelstvo ABG.

SLAVEJKOY, Petko Racev. (1870) Gotvarska
kniga ili nastavlenija za vsjakakvy gostby
spored kakto gy pravjat v Carigrad i razny
domasni spravy. Carigrad: V Pecatnicata na
Makedonija.

SOTIROY, Nacko. (1959) Séavremenna kuchnja.
3 000 recepti). Sofija: Ddrzavno izdatelstvo
»Technika®

SVOBODOVA, Marie B. (1894) Kuchaiskd
$kola, ¢ili, Dtikladné navedeni k samostatnému
nauceni se vareni a spravné hospodarnosti.
[s.1.]: M. B. Svobodova.

STASTNA, Josefina. ([1902]) Nejnovéjsi rychla
a prakticka ceska domaci kucharka: 140




osvédcenych predpist k upravé chutnych a
rozmanitych pokrmi a napoji. Jilemnice: A.
Neubert.

TRIWALDOVA, Gabriela. (1896) Praktick
¢eska kucharka pro kazdou domacnost : sbirka
336 receptli na upraveni osvédcenych, silnych
a lacinych pokrmi masitych i postnich, mimo
uzite¢na a podrobna navedeni ku vedeni
kuchyné nejenom zptisobu jemnéjsiho, nybrz
i také obycejné domaci kuchyné, zaroven
s poucenim, jak Ize v cukru a octu ovoce
zavafovati. V Praze: A. Reinwart.

VELKA ¢eskd kucharka. (1996) Velka ceskd
kuchatka. Praha: Nakladatelstvi Josefa Simona.

VODNIK, Valentin. (1799) Kuharske bukve.
Ljubljana: Kleinmayr, Andrej Gassler.

Sekundarni literatura

ANDREJCIN, Ljubomir - GEORGIEV, Ljuben -
ILCEV, Stefan a kol. (2005) Bilgarski tilkoven
re¢nik. Sofija: Nauka i izkustvo.

ARETOYV, Nikolaj. (2006) Nacionalna mitologija
i nacionalna literatura. Sofija: Izdatelstvo
»Kralica Mab®.

BORISLAVOYV, Jasen. (2000) Corba ili supa?
Sega.bg, 9. 9. 2000, [cit. 2019-30-07].
Dostupny z: <old.segabg.com/article.
php?issueid=1878&sectionid=11&id=00006>.

DECEY, Stefan. (2010a) Bilgarska, no ne to¢no
$opska. Za edin ot kulinarnite simvoli. In.
Balgarski folklor XXXVI, 2010, 1, s. 125-140.

DECEY, Stefan. (2010b) ,,Sopskata salata“, Kak se
razda edin nacionalen kulinaren simvol. In. S.
Decev (ed.). V tdrsene na balgarskoto: mrezi na
nacionalna intimnost (XIX-XXI vek). Sofija:
Institut za izsledvane na izkustvata, s. 411-463.

DECEYV, Stefan. (2014) MeZdu vis$ata osmanska
kuchnja i Evropa: Slavejkovata kniga ot 1870 g.
i patjat kdim modernoto gotvarstvo. In Littera
et Lingua, tom 11, kn. 3, [cit. 2019-30-07].
Dostupny z: <http://www.slav.uni-sofia.bg/
naum/lilijournal/2014/11/3/dechevs>.

DECEY, Stefan. (2015) Pitjat na boba do
»balgarsko nacionalno jastie” XVIII-XX v.
Istoricesko badeste, 1, s. 71-112.

DECEYV, Stefan. (2019) Obiknoven ili vienski?
Za dalgija pat na kozunaka po Dunava.
SvobodnaEvropa.bg. [cit. 2019-30-07].
Dostupny z: <https://www.svobodnaevropa.
bg/a/29902958.html?fbclid=IwAROkbC7rI86i
MxrBOLcaFIw1Dr--p8zTroReXfSMnYZ3DVS;j
fjB7c9Hvujk>.

DETCHEY, Stefan. (2018) From Istanbul to
Sarajevo via Belgrade — A Bulgarian Cookbook
of 1874. In Jianu A. - Barbu, V. (eds.). Earthly
Delights. Economies and Cultures of Food in
Ottoman and Danubian Europe, c. 1500-1900.
Leiden - Boston: Brill, 2018, s. 376-401.

DZULAJOVA, Olga. (2016) O roli stravy
v Zivoté reemigranta Vliv stravovacich navyka
na formovani identity ¢eskoslovenskych
presidlencti z Bulharska. Anthropologia integra
7,2016, 1, s. 45-52.

ELENKOY, Ivan. - DASKALOV, Rumen
(eds.). (1994) Zasto sme takiva?: v tirsene
na balgarskata kulturna identi¢nost. Sofija:
Prosveta.

ESCHBACH, Constanze von. (2017) Vyvary
z kosti: 1é¢ebny zdzrak. Liberec: Dialog.

FATKOVA, Gabriela. (2015) Bulgarian
Karakachans and Re-Domestication of
Religion: Migration, House and Bread. In.
Hristov, Petko — Kassabova, Anelia - Troeva,
Evgenia — Demski, Dagnostaw (eds.).
Contextualizing Changes: Migrations, Shifting
Borders and New Identities in Eastern Europe.
Sofia: Paradigma, s. 279-291.

FATKOVA, Gabriela. (2017) Projist se k minu-
losti: teoreticko-metodologicka tvaha o vztahu
jidla a paméti Memo. Casopis pro orélni
historii / Oral History Journal, 2017/2, s. 5-27.

FATKOVA, Gabriela - KONIGSMARKOVA,
Andrea - SLEHOFEROVA, Tereza. (2018)
Tachovska kucharka receptt, pribéht a
vzpominek = Tachauer Kochbuch der Rezepte,
Geschichten und Erinnerungen. V Plzni:
Zapadoceska univerzita.

FREEDMAN, Paul H. (ed.) (2008) Jidlo: d¢jiny
chuti. Praha: Mlada fronta.

HORA, Karel. (1959) Bulharsko-cesky slovnik =
Balgarsko-ceski recnik. Praha: Nakladatelstvi
Ceskoslovenské akademie véd.

HROCH, Miroslav. (1999) V ndrodnim zajmu:
pozadavky a cile evropskych narodnich hnuti



devatenactého stoleti ve srovnavaci perspektive.
Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny.

KOUBA, Miroslav. (2016) ,,Kajmakli boza!“:
identifika¢ni modely orientalni gastronomie
v geokulturnich souradnicich Balkanu. Porta
Balkanica, ro¢. 8, ¢. 1, s. [5]-18.

KOUBA, Miroslav. (2017) Lingvocentrismus a
etnocentrismus kuchatskych knih
v interdisciplinarnim kontextu slovanského
obrozeni. In Slavisticki studii 17, 2017,

s. 179-189.

KOZAR, Ales. (2016) Kuchatské knihy a
konstituovani pojeti narodni kuchyné
u Slovinct. Porta Balkanica, ro¢. 8, ¢. 1,

s. [19]-28.

LENDEROVA, Milena. (2007) Kulturni déjiny?
Kulturni déjiny! In Theatrum historiae:
sbornik praci Katedry historickych véd Fakulty
filozofické Univerzity Pardubice. Pardubice:
Univerzita Pardubice 2, (2007), s. 7-26.

LENDEROVA, Milena - KOUBA, Miroslav -
KOZAR, Ales - RTHA, Ivo. (2017) ,,Spanilost
Vase cizozemciim se libi...“: ¢eské kuchatské
knihy v 19. stoleti. Cerveny Kostelec: Pavel
Mervart.

MONTANARI, Massimo. (2003) Hlad a
hojnost: d¢jiny stravovani v Evropé. Praha:
Nakladatelstvi Lidové noviny.

OTCENASEK, Jaroslav (ed.). (2013) Traditional
food in the Central Europe: history and
changes. Prague: Institute of Ethnology of the
Academy of Sciences of the Czech Republic.

OTTUV slovnik nau¢ny. (1903) Ottiv slovnik
naucny: illustrovand encyklopaedie obecnych
védomosti, 20. dil. V Praze: J. Otto.

POCHLJOBKIN, Vil jam Vasil “evi¢. (2015)
Surpa (uzbekskaja). In Pochljobkin, V. V.
Kulinarnyj slovar . Moskva: Eksmo, s. 418.

PRESL, Jan Svatopluk. (1846) Jana Swatopluka
Presla Wseobecny rostlinopis, ¢ili, Popsani
rostlin we wselikém ohledu uzite¢nych a
skodliwych. Dil I. W Praze: Nakladem Ceského
museum.

RADOJICIC, Dragana (2012) Dijalozi za
trpezom: antropoloska monografija o kulturi
ishrane. Beograd: Etnografski institut SANU.

SKALJIC, Abdulah. (1966) Turcizmi
u srpskohrvatskom jeziku. Sarajevo. Izdavacko
preduzece ,,Svjetlost®.

SKODROVA, Albena. (2015) Soc gurme.
Kurioznata istorija na kuchnjata v NRB.
Plovdiv: Zanet 45.

STASTNA, Jarmila. (2007) Polévka. In Stanislav
Broucek - Richard Jerdbek (eds.). Lidova
kultura: ndrodopisna encyklopedie Cech,
Moravy a Slezska, sv. 3. Praha: Etnologicky
tistav Akademie véd Ceské republiky v Praze
a Ustav evropské etnologie Filozofické fakulty
Masarykovy univerzity v Brné v nakl. Mlada
fronta, s. 768-769.

TANDARIC, Neven - MACEK, Martina
- CVITANOVIC, Marin - TEKIC, Ivan
- FLEGAR, Maja - OKMACA, Ana -
TVRDOJEVIC, Jasmina. (2013) Percepcija
prostornog obuhvata sredozemlja u Hrvatskoj.
Geoadria 18, 2, s. 181-197, [cit. 2019-30-07].
Dostupny z: <https://pdfs.semanticscholar.org/
afc2/a3535345dc69fe422bee81b0c609f78df4d5.
pdf >.

TEMPIR, Zdenék. (2007) Fazol. In Stanislav
Broucek - Richard Jefdbek (eds.). Lidova
kultura: ndrodopisna encyklopedie Cech,
Moravy a Slezska, sv. 2. Praha: Etnologicky
tistav Akademie véd Ceské republiky v Praze
a Ustav evropské etnologie Filozofické fakulty
Masarykovy univerzity v Brné v nakl. Mlada
fronta, s. 207.

TEUTEBERG, Hans J. (2008) Zrozeni
moderniho konzumniho véku. Zmény ve
stravovani po roce 1800. In Freedman, P. H.
(ed.). Jidlo: déjiny chuti. Praha: Mlada fronta,
S. 233-262.

VLADIMIROY, Georgi. (2001) Chranata i
chraneneto kato identifikacionni kodove v ,,Baj
Ganjo“ ot Aleko Konstantinov. LiterNet.bg, roc¢.
3, ¢. 3-4 (16-17). [cit. 2019-30-07]. Dostupny
z: <http://liternet.bg/publish3/gvladimirov/
aleko.htm>.




SUMMARY & KEYWORDS

»Supaili Chorba”.
The Role of Soup in the Culinary Culture of the Balkans and Central Europe

The article aims to specify the different position of soups in gastronomic schemes and eating habits
in the Balkans and Central Europe. It derives the essence of this status from the socio-cultural circu-
mstances determined by the long-term affiliation of the national communities to multinational states
formations, such as the Ottoman Empire and the Habsburg Monarchy. In both geocultural spheres,
among other phenomena of everyday life became familiar the specifics of gastronomic culture. The
culinary paradigms in both parts of Europe have undergone obviously differences, which can also be
illustrated by the example of soups. They are becoming special case studies presenting the broader cu-
linary context. However, in the context of nation building processes in the 19th and partly in the 20th
century, there has been a collective shared effort to adapt the attributes of everyday life to the national
ideology that is symptomatic for both the ‘Ottoman Balkans” and the ‘Habsburg Central Europe’ At
the centre of attention are identification models whose spectrum shows symbolic and factual diffe-
rences in the involvement of soups in the gastronomic practice of the Balkan and Central European
cultural contexts.

"

» Soup, “supa’, “chorba’; Central European gastronomy, oriental gastronomy, Ottoman-Oriental culture, Balkans, Central Europe,
Ottoman Empire, Habsburg monarchy, cultural symbols, food anthropology

Stat si klade za cil specifikovat rozdilné postaveni polévek v gastronomickych schématech a stra-
vovacich navycich na Balkdné a ve stfedni Evropé. Podstatu tohoto statutu odvozuje od sociokul-
turnich pomért determinovanych dlouhodobou pfislusnosti sledovanych etnickych spolecenstvi do
mnohonarodnostnich statnich utvart, jakymi byly Osmanska riSe a Habsburské monarchie. V obou
geokulturnich sférach zdomacnély mezi jinymi fenomény kazdodenniho Zivota také specifika gastro-
nomické kultury. Kulinarni paradigmata v obou ¢astech Evropy doznala zjevné rozdily, jez lze ilust-
rovat i na prikladu polévek, které se stavaji zvlastnimi pripadovymi studiemi ilustrujicimi $irsi kuli-
narni souvislosti. V souvislosti s nairodotvornymi procesy v 19. a ¢astecné i 20. stoleti se vSak projevila
kolektivné sdilena snaha atributy kazdodenniho Zzivota prizptisobit utvarené narodni ideologii, jez je
symptomatickd pro ,,osmansky Balkan® i ,habsburskou stfedni Evropu® V centru pozornosti tak stoji
identifika¢ni modely, v jejich spektru vystupuji symbolické i faktické rozdily v zapojeni polévek do
gastronomické praxe balkanskych a stfedoevropskych kulturnich kontextt.

» Polévka, supa, corba, stredoevropska gastronomie, orientdIni gastronomie, osmansko-orientalni kultura, Balkan, stfedni Evropa,

Osmanska fiSe; Habsburskd monarchie; kulturni symboly; antropologie jidla



