KUCHYNE A STRAVA RECKE MENSINY V CESKE REPUBLICE JAKO FAKTOR ETNIC-

KE IDENTITY
Ivan Hlavaty

Uz pozitivisticka etnografie 19. stoleti vedle jazyka,
spole¢ného zivotniho prostoru, historie, lidového odé-
vu aj. povazovala stravu za soucast narodniho dédictvi
a vytvofila pojem ,narodni kuchyné&®. Gastronomické re-
ceptare jednotlivych tzv. narodnich kuchyni jsou médni
a popularni zalezitosti i v dnesSni dobé a v knihkupec-
tvich Ize zakoupit kucharky prakticky vSech evropskych
a mnoha mimoevropskych etnik.

Mezi nejznaméjsi a nejpopularnéjsi ,narodni kuchy-
n&“ v Ceské republice patfi bezesporu fecka, coz dokla-
da mj. zcela vyprodana stejnojmenna publikace Ceské
zpévacky feckého plvodu Marthy Eleftheriadu nebo
znacny pocet Feckych restaurantli po celé zemi. Znamy
gyros (Cti jiros) mivaji bézné v nabidce také viethnamskeé
a &inské jidelny. V Ceské republice patii fecka mensina
mezi pocetné méné vyznamné minority, ale svou vitali-
tou, aktivitami a zejména bezproblémovym zaclenénim
do Ceské spole€nosti ziskala sympatie vefejnosti. Z fad
fecké minority pfes relativné kratké obdobi jeji existence
pochazi mnoho predstavitell ¢eské kultury, sportu ne-
bo védy. V ramci Ceské vétSinové spolecnosti si fecka
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Oslava Dne feckych pisni a tanct v Jeseniku (na stole musaka, tzatzi-
ki, fazolovy salat, papricky, olivy). Foto I. Hlavaty 2007.
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narodnostni mensina — i pfes geografickou roztfisténost
— udrzuje do znacné miry vlastni jazyk, tradice, nabozen-
stvi a dal8i prvky etnické identity. Kulinafstvi jako jeden
z prvkU etnické identity fecké mensiny v Ceské republice
je pfedmétem této studie.

Material jsem Cerpal v prvé fadé z terénniho vyzku-
mu u lokalnich feckych komunit, ¢aste¢né jsem vycha-
zel rovnéz z literarnich pramenud véetné internetovych
stranek pfislusnych feckych obci a ob&anskych sdruzeni
i kulturnich spolkd. Geograficky byl vyzkum realizovan
v letech 2005-2009 po celém Uzemi Ceské republiky,
a to jak v regionech s vyznamnéjSi koncentraci feckych
komunit (v oblastech Jesenicka, Krnovska, Sumperska
¢i velkych méstskych centrech jako Ostrava, Olomouc,
Praha aj.), tak v oblastech se sporadicky a individualné
usedlymi rodinami ¢i jednotlivci (na Roznovsku, Vsetin-
sku, Litovelsku, Prostéjovsku, Svitavsku aj.). Vzhledem
k negativnim zkuSenostem s dotaznikovou formou vy-
zkumu, jejiz nevyhodou obvykle byva nizka navratnost
a velmi ¢asto neulplné nebo nekvalitné vyplnény formu-
laf, k Eemuz se navic druzi jazykové komplikace u starsi
generace feckych spoluob&anu, upfednostnil jsem vy-
zkum formou osobnich navstév, kontaktt a pozorovani.
Navstévy byly realizovany u etnicky homogennich rodin
(oba rodige etniéti Rekové), stejné jako u rodin smise-
nych (jeden z rodiéti Cech nebo obg&an jiné narodnosti
nez feckeé) v celé vySe uvedené oblasti. Poznatky k té-
matu byly ziskavany také pfi nejriznéjSich spolecnych
akcich Feckych lokalnich komunit, jako jsou napf. fecké
dny nebo taneéni zabavy pfi oslavach Dne Ochi, Nové-
ho roku aj. v Krnové, Jeseniku, Sumperku ¢&i Javorniku,
oslava Ajiose Nikolaose (obdoba naseho Mikulase) pro
fecké déti v Sumperku, ortodoxni kitiny Fecké rodiny
v Jeseniku apod. Vyzkum u fecké menSiny v uvedeném
obdobi nebyl sice primarné zaméren na kulinarstvi, ale
postfehy a poznatky z této oblasti byly soucasti pisemné
i fotografické dokumentace kazdého realizovaného vy-
zkumu. Respondenti jsou uvedeni rovnéz v dokumentaci
z vyzkumu; v této praci uvadim jen ty z nich, ktefi poskytli
souhlas ke zvefejnéni, anonymita rodin a informatoru je
tedy aZ na vyjimky zachovana.



Prvni Cast textu se zabyva feckou kuchyni a jidel-
nickem a jeho proménami u fecké komunity v pribéhu
pulstoleti existence této minority v eskych zemich. Re-
Seny jsou otazky, zda vlbec a jaka tradi¢ni ,narodni*
strava se zachovala v feckych rodinach a komunité, i
zda Rekové v Ceské republice asimilovali natolik, Ze po-
uzivaji pouze domaci ,Ceskou” stravu. Druhy blok textu
podava pfehled stravy u pfilezitosti svatkl, obfadd a je-
vUu v ramci kalendarnich obyceju a obyceju rodinného
cyklu. Soubor v terénu zachycenych poznatkl a jejich
analyza v zavérec¢né fazi studie by mél poskytovat do-
state¢ny podklad pro finalni, i kdyz zdaleka ne vyCerpa-
vajici odpovéd na otazku naznacenou v nazvu: tj. zda
vlibec a do jaké miry predstavuje gastronomické kultur-
ni dédictvi atribut etnické identifikace a autoidentifikace
fecké mensiny v Ceské republice.

Dé&jiny fecké mensiny v Ceské republice

Reckd mens$ina je soudasti Seské obdanské spo-
le€nosti od konce ¢tyficatych let 20.stoleti, kdy vznikla
a nasledné generaéné vyrostla z fad pfiblizné dvanacti
a pul tisicové politické emigrace v zavéru obcanské val-
ky v Recku. Politiéti uprchlici z Recka, jejich rodiny, déti
a pfibuzni pfedstavovali v minimalné dvou tfetinové vét-
8iné etnické Reky. Pfiblizné jedna tretina etnicky fecké
¢asti emigrace byla plvodem maloasijska fecka popula-
ce, vétSinou Pontiové," necelou jednu &tvrtinu az tretinu
celé emigrace tvofila slavomakedonska etnicka popu-
lace, jejiz vétsi polovina se hlasila k jihoslovanskému,
nové utvafenému narodu tzv. MakedoncU,? jeji druha,
mensi ¢ast preferovala feckou narodnost a fectinu jako
narodni jazyk. Nepatrné procento emigrantti z Recka
predstavovali Albanci (Arvanites), Aromuni (Valasi zvani
Vlachi) ad. Ti vSichni pochazeli z celého Recka véetné
vzdaleného Kypru, pfedevSim vSak z prostoru severni
Makedonie. Az do tzv. balkanskych valek v druhém de-
setileti 20. stoleti existoval tento region témér pét set let
pod nadvladou osmanské FiSe a etnicka skladba oby-
vatelstva Makedonie — pestra jiz za Byzance — ziskala
v té dobé pfimo kaleidoskopickou rozmanitost. Dlouhé
souziti s osmansko-isldmskou kulturou se projevilo ve
vSech oblastech Zivota, pochopitelné tedy také ve stra-
v&. Recké kulinafstvi véak jiz od starovéku interaktivné
a historicky kolidovalo s gastronomii okolnich, pfedevsim
vychodnich stfedomorskych narodu. Vzhledem k pestré
a rozliéné dé&jinné minulosti jednotlivych regiond Recka
i kK mistnim geografickym, klimatickym a zemé&délskym

pomériim a podminkam se vyvinul do sou¢asné podoby
scelonarodni“ jidelni¢ek, ale nadto velmi variabilni a po-
Cetné regionalni kuchyné.

Redti emigranti v éeskych zemich, jak jiz bylo uve-
deno vySe, pochazeli pfevazné z vnitrozemskych oblasti
zapadni a stfedni Makedonie, a to zejména z horskych
regiont u mést Grevena, Kastoria nebo Florina. Po pfi-
chodu do Ceskoslovenska byli usidlovani do klimaticky
drsnych severnich oblasti, a to z ddvodli nejen vojen-
ské strategie nebo uvolnénych obydli po odsunu Némcu
z pohranici, ale také diky horalskému plvodu naprosté
vétsiny uprchlikl. Odlehlé obce severomoravskych Je-
senikd vSak maji daleko ke stfedomorskému klimatu byt
vy$Sich severofeckych hor, a to vedlo — kromé social-
nich a ekonomickych divodu — k témér okamzité fluktua-
ci emigrantu, plivodem pfevazné venkovanu, do vétSich
a nize polozenych urbanistickych celku.

Redti uprchlici odesli v dusledku dramatickych vales-
nych udalosti z vlasti vétSinou bez majetku, téméF do-
slova jen v Satech, které méli na sobé. Pivodné pred-
pokladany brzky navrat se z dGvodu politickych pomér
v Recku a prevazné levicové orientace uprchliki promé-
nil v nékolik desetileti trvajici exodus, jehoz vysledkem
byla generace Rekl narozena a z&asti zakofenéna v exi-
lové zemi, stejné jako East generace jejich rodicu a pra-
rodicl, ktera se pfes silnou touhu po vlasti neodhodlala

Horni Udoli — obydili feckého starousedlika se stadem ovci v pozadi na
svahu. Foto I. Hlavaty 2003.
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k navratu, aby nerozdélila rodinu. Po padu vojenské jun-
ty v Recku dochazi v osmdesatych letech (za vlad pre-
miér K. Karamanlise, G. Rallise a A. Papandrea) k ma-
sové repatriaci emigrantl a jejich potomkd, v Eeskych
zemich zustava priblizné jedna ¢tvrtina pfislusnika fecke
narodnostni mensiny, jejichZz pocet v sou€asnosti mirné
presahuje ftfi tisice.

Promény fecké kuchyné v ¢eské emigraci

Po pfichodu do Ceskoslovenska a usidleni prevazné
v horskych a obtiZzné dostupnych obcich byli dospéli fecti
emigranti zprvu odkazani na spole¢né stravovani, pfi kte-
rém jim byla mnohdy varena ¢eska moucna jidla, na ktera
nebyli zvykli a ktera jim zpo&atku nechutnala. Pokud byl
mistné ve vyvafovnach a kuchynich alespori z&asti Fecky
personal, coz bylo obvyklé zejména v détskych domo-
vech, byla jidla pfizplsobena feckému apetitu. Jiz tehdy
se v8ak Rekové zacali osamostatiiovat a zacali vafit po
svém. Plnohodnotnou Feckou gastronomii v tehdejsich
Ceskych podminkach v8ak nebylo mozno provozovat ze-
jména kvuli nedostupnym viktualiim typickym pro feckou
kuchyni. Recké kulinafstvi je hodné odligné od stfedo-
evropského a &eského, pouziva nejen vepiové, teleci Ci
hovézi maso, ale mnohem vice skopové a jehné&di, kozi
a kazlegi, je nemyslitelné bez olivového oleje a oliv, ne-
srovnatelné vice vyuZiva zeleninu, ovoce, byliny a kofe-
ni. Kromé toho preferuje vafeni a duseni pfed pe€enim

Oslavy 60. vyroéi pfichodu Rekt do CR v Jeseniku. Vefejné hosténi
navstévnik( a ochutnavka reckych produktd. Foto I. Hlavaty 2008.
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a vyznacuje se maximalnim zjednodusenim postupu, coz
trefné a struéné charakterizovala jedna informatorka ve-
tou: ,Recka kuchyné, to je vsechno v jednom hrnci.

Rekové v pohraniénich horskych vsich a osadach se
rychle aklimatizovali a pfizpUsobili novym podminkach
a uz pocatkem padesatych let ve vsich napf. na Jese-
nicku a Zlatohorsku, kde zily vét§i komunity, ziskavali
nékteré malo dostupné suroviny domacim chovem ov-
ci a koz, kralikd a dribeze a péstovanim nejriznéjsich
druhu zeleniny. Mnohé rodiny chovaly vétsi pocet ovci,
vétsina jich drzela kolem desiti kus. V Hornim Udoli
u Zlatych Hor, kde vytvofili emigranti v padesatych le-
tech 20. stoleti v podstaté feckou ves, navic sloZzenou do
znacné miry uprchliky z nékolika mélo sousedicich obci
v pohofi Grammos, Zili viceméné po svém, ve velkém
chovali ovce, tak jak byli zvykli ze své vlasti, maso prak-
ticky nekupovali a byli maximalng sobé&stacni. Recky
pamétnik ze Zlatych Hor vypravél, Ze méli doma kromé
ovci také Ctyfi kozy, z jejichz mléka vyrabéli vlastni syry,
tvaroh a dokonce maslo. Posledni zde zbyli Rekové do-
dnes pokracduji v chovu ovci.

Skopové maso pfislo vhod nejen do rodinné kuchyné,
ale i pfi spole€enskych udalostech, jako byly velké svatby,
pfi kterych se na loukach v teplém obdobi a v hospodach
v zimé seslo i nékolik set lidi a roZnilo se sedm i vice ovci
najednou. Na rozni se pekla klzlata a jehfiata, ba i sela-
ta, coz bylo tehdy pro Cechy neobvyklé. Samozéasobeni
bylo nezbytné také u chybéjicich bylinek a kofeni, kte-
ré hospodyné nahrazovaly sbérem obdobnych divokych
druhd ve volné pfirodé nebo je péstovaly. Jako milovni-
ci bylinek udivovali Rekové &eské spoluob&any sbérem
listk(l mladych kopfiv, pampelisek, jitrocele nebo Stoviku
a nejraznéjsich divoce rostoucich bylin. Nenahraditelny
a vzacny byl do repatriace zejména olivovy olej. Lokalni
Ceské obyvatelstvo také zpoc€atku nelibé neslo feckou va-
$en pro zeleninu. Nez se mohli Rekové zasobit vlastnimi
vypéstky, k ¢emuz byli Casto vybizeni ufady, kupovali ji
v obchodech ve velkém mnozstvi, a to na ukor ostatnich
obyvatel. Zaliba v péstovani zeleniny i ovoce na zahrad-
kéach zdstala mnohym Rekim az dodnes.

V prvnim obdobi po pfichodu do Ceskoslovenska vaili
emigranti doma na sporaku nebo venku na dvorku v kotli
hustou polévku fasoladu (pacoAdda), ktera je v Feckych
domacnostech dodnes pokladana za hlavni jidlo. Fazo-
le, které jedi stale hodné, vétSinou v nedavné minulosti
pé&stovali sami a konzervovali je, jak byli zvykli z Recka,



susenim ve slupkach: fazole natrhali pfed dozranim, na-
krajeli na tenko, nasusili a ulozili do platénych pytliku.
Pfed upotfebenim je ve€er namocili do vody, v niz je dalSi
den vaiili s kusem masa. K fasoladé se pfikusoval chléb,
ktery se — stejné& jako v Recku — jed| a dodnes ji doslova
ke véemu, a to i u nejmlad$i generace Rekd u nas. Prvni
roky po pfichodu pekli vétSinou v rodinach vlastni chleba,
protoze v mnohych domech po Némcich zlstaly pece.
Podle zvyku z vlasti se napekl chleba na cely tyden, tfeba
i patnact bochnikud (v té dobé stal u nas bochnik 1,60 K&).
Chléb byl bily z pSeniéné mouky, zitha mouka tehdy k se-
hnani nebyla. Vlastni domaci chléb se vSak v mnohych
rodinach pekl po celou dobu aspon pfilezitostné. Misty
tomu tak je dosud, ov8em nikoliv z pfilisné Setrnosti, ale
z potteby jist vlastni domaci a kvalitnéjsi pecivo.

V padesatych az sedmdesatych letech 20. stoleti se
na stolech feckych rodin v CR objevovala dle informator(
prevazné (leckde vyhradné) fecka jidla, mezi nejbéznéj-
i patfilo jachni (yiayvi) — brambory s masem (hovézim,
vepfovym i jinym) duSenym se zeleninou, hlavné s rajcaty,
a dale styfato ¢i styfado (oTip&do) — vepiové nebo jehné-
¢i nakrajené na kousky a poduSené se spoustou cibule,
k némuz se pfikusuje chléb. Tato jidla jsou bézna v Fec-
kych rodinach dodnes, stejné tak je stale oblibena musa-
ka (uoucakd) s lilkem a nejriznéjSi pity — spanakopita
(otravakdTtiTa — Spenatova pita), tiropita (TupoTTiTa — pita
se syrem) nebo mizithrou (uulBpa — s tvarohem ¢i brynd-
zou), kreatopita (kpeatémTta — s mletym nebo nadrobno
nakrajenym masem). Pity jsou dodnes oblibenym viken-
dovym jidlem, leckde je mivaji kazdou sobotu, a to jak
v Cisté Feckych, tak smiSenych rodinach. Obliba vychazi
z toho, Ze jde o chutné a rychlé jidlo, které se da pohotové
pfipravit i pfi navstévach. Napiné do pity se nékteré hos-
podyfky upravily podle ¢eskych zvyklosti — napf. jedna
z nich misto tradi¢nich feckych naplini pouziva kyselé zeli
a krajenou klobasu nebo pece pity s napini z kopfiv a tva-
rohu &i tvarohu s cibuli nebo pérkem. Jen ojedinéle uz
pfipravuji hospodyriky vlastni tésto, davaji pfednost méné
prachému kupovanému a mrazenému listovému téstu.

Jeden z feckych informator(i (vdovec, ktery se musel
starat o déti sam, a tak se naucil vafrit) jeSté v soucasnosti
pece kromé domaciho chleba jednou tydné riizné ,pites”,
pfitom si s&m pfipravuje tésto i naplné, do pit dava tva-
roh, Spenat, vejce i kyselé zeli, které si pry oblibili také
jeho pfibuzni v Recku, proto jim je ob&as vozi. Pity miva
ve velkém mnozstvi pfipravené pro neCekané navstévy

také v mrazaku. PFipravuje i doimades, na které v Recku
pouZzivaji obvykle vinné listy, misty také kvét dyné&; misto
vinnych listh v§ak pouziva listy kapusty nebo zeli, které
nejprve spafi Ci kratce povafi a pak do nich smota do po-
doby doutniku naplfi z ryZze a mletého masa s kofenim.
Na rozdil od minulosti dnes jiz nejsou fecka jidla ve
vétsiné rodin kazdodenni zaleZitosti, ale byvaji obvykla
jak v tydnu, tak o vikendech, a mnohdy o svatcich. Napf.
jeden respondent z prostfedi smigené rodiny (Zena Re-
kyn&, manzel Cech) uvadi feckou stravu jako b&Znou ve
vSedni dny i pfi svateCnich pfilezitostech, ale pfiblizné
pul na pll s eskym jidelnickem. Uvadim pfehled stra-
vy této rodiny jako pomérné charakteristicky soudoby
a mnohalety rodinny jidelni¢ek, korespondujici s udaiji
od jinych informatord z feckych rodin. VSedni soucasti
domaci stravy na ¢esko-fecky zpusob jsou v pracovnim
tydnu i o vikendech pasticio, musaka, tiropitakia, zapé-
kané lilky, smazené a plnéné papriky, choriatiki a tzatziki
(viz nize), pfitom tyto nebo i jiné zeleninové salaty upra-
vené na fecky zpusob (s pouzitim olivového oleje, cit-
ronu a kofeni oregano) mivaji b&Zné& nékolikrat v tydnu.
V |été je Feckd kuchyné CastéjSi vzhledem k dosazitel-
nosti zeleniny. Z Recka rodina pravideln& dovazi olivovy
olej a olivy, chalvu, dyfiova a slune€nicova seminka, pis-
tacie, fecké druhy kav, caj vunu (104i Bouvou — horsky
bylinkovy €aj), uzo (oulo) a rtzné domaci zavareniny,

Recka taneéni zabava v Javorniku (na stole doméci pity a susené jabl-
ka). Foto I. Hlavaty 2007.
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napf. marmeladd z fik(, rizna kofeni, pfedevsim rigani
(piyavn —oregano). Originalni elininikos kafes (EAANVIKOG
Ka@Eg — Fecka kava) i v nouzi eska mleta kava dvakrat
pfevarena s cukrem v briki (UTTpikI — dZezvé) je v feckych
i smiSenych domacnostech naprosto bé&Znou zalezitosti,
jak jsem se mnohokrat pfesvédcil.

Bez zeleninové pfilohy a salatu nemuze byt zadné
fecké jidlo. Do hlavniho jidla jako pfisady nebo jako sala-
tovou pFilohu naugili Rekové mnohé &eské rodiny pouzi-
vat listky a kvéty (smetanku neboli pampeliSku, Eekanku,
Stovik, sedmikrasku, kopfivu ad.) davno pfed maédni vi-
nou bylinkafstvi v Cesku. Rekové si dodnes fikaji chorto-
fagi (xopTogayol), ij. jedlici bylin. Chorta (x6pTa) se nazy-
va také oblibena zeleninova pfiloha, vétSinou nat’ celeru
povafena ve slané vodé, hojné zalita na talifi olivovym
olejem a pokapana citrénem.

Choriatiki (xwpldTikn), tzv. selsky nebo venkovsky sa-
lat, zna asi kazdy, kdo navstivil Recko. V misce krajena
rajCata, paprika, okurek, nékde i Stavnaty hlavkovy sa-
lat, cibule s fetou (@eTa — vétSinou ovéi syr balkanského
druhu), olivami a olivovym olejem byvaji €astou pfilohou
hlavniho jidla. Oblibenou pfilohou jsou také dolmades
(vToApadeg) — mleté maso s ryzi zabalené do mladych
vinnych list(, které jsou v nasich podminkach nahrazeny
obvykle platkem zeli nebo zelnym listem. Mezi nejob-

Recky veder v hotelu Mineral ve Zlatych Horach (na stole domaci pro-
dukty — pity a zeli na fecky zplsob). Foto I. Hlavaty 2007.
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BAdki) — vepfové maso pecené na rozni, Spejli, ale i na
panvi), pasticio (TTa0TiTo10) — maso s makarony a be3a-
melem, musaka (poucakd) — mleté maso s lilkem, bram-
borami, beSamelem a rajcaty, nebo ryZzovy pilaf s rGznym
masem. Dobry obéd vylepsi tzatziki (tCatCiki) — salat ze
strouhaného okurku s jogurtem, olivovym olejem, tfenym
Cesnekem, citrénem a s nékolika olivami.

Dulezité slozky fecké kuchyné a jidelniCku — olivy
a olivovy olej — nebyly v Ceskoslovensku dfive k sehna-
ni, proto byly sporadicky dovazeny navstévami z Recka,
nebo t&mi, kdo dostali povoleni k cesté do Recka. Zpét
se vozilo vétSi mnoZstvi, ponévadZ se zasobila nejen ro-
dina, ale cela lokalita, pfibuzni, znami. Dodnes si Cesti
Rekové vozi z navstév Recka doméci, kvalitngjsi olivovy
olej, prestoze olivovy olej je béznou komoditou obchod.
Mnozi si dovazeji ¢i nechavaji posilat pfibuznymi fec-
ké potraviny, ingredience a také ovoce. Takto pfepravuji
mandarinky, pomerance, kdoule (kudwvi — kidoni), olivy
zpracované a nakladané nejriznéjSim zpusobem, do-
maci vino (omTIKO Kpaai — spitiko krasi), rizné retsiny
(peToiva) — stolni pryskyfi¢né vino, uzakia (ouo — druh
rakije), tsikudia (Toikoudid) nebo tsipuro (TaiTTOUPO), COZ
jsou dva rdzné krajové vyrazy pro vinnou palenku. Pravi-
delné dovazeji zejména kofeni, bylinné €aje, feckou ka-
vu s velmi odliSnou chuti a aromatem, prosté vSe s vani
a chuti domova a vlasti.

V soudasnosti existuji v Ceské republice mnohé ob-
chody, kamenné i internetové, specializované na prodej
feckych potravin. Kdo ma zajem, mize ochutnat fecké
speciality v feckych ,tavernach® napf. v Zabfehu, Olo-
mouci, Jeseniku, Krnové, Ostravé, Brn&, o Praze ani
nemluvé. Nejriznéjsi bistra v kazdé vétsi obci nabizeji
Casto — byt malokdy v originalni podobé — gyros. Lze fici,
Ze pocet a kvalita vybéru ve vSech téchto zafizenich je
odrazem letité pfitomnosti fecké minority a jejiho plso-
beni na majoritu.

Prakticky ihned po pfijezdu do tehdejsiho Cesko-
slovenska se emigranti seznamili také s Ceskymi jidly,
ktera jim v8ak zprvu pfilis§ nechutnala. Postupné si sice
néktera oblibili, ale v domaci kuchyni feckych rodin se
objevovaly Ceské pokrmy spide sporadicky. V padesa-
tych az sedmdesatych letech 20. stoleti v feckych rodi-
nach dospéli dokonce takika vibec ,nevafili Cesky”, ac si
néktera ceska jidla zamilovali. Otec jednoho pamétnika
si oblibil jako vétsina Rekd kromé ,vepro, knedlo, zela*
hlavné kynuté ovocné knedliky, maminka informatora,



ktera vafila po€etné roding, se naucila vafit také halusky.
Pfistup k ¢eskému jidlu se proménil aZz s generaci, ktera
vyrostla v détskych domovech a s generaci zde naroze-
nou, ktera pfivykla eské stravé ve Skolnich jidelnach, na
internatech apod.

Svate€ni a obradni fecka kuchyné

.,Narodni kuchyné“ fecké mensiny méla a ma do-
sud nezastupitelné misto rovnéz ve svatecni a obfadni
stravé. Podobné jako i jinde na svété, také v Recku se
mnohé svatky a lidové obfady poji s urCitymi tradiCnimi
jidly. Na Velikonoce se podava tradi¢ni majiritsa (n pa-
yeIpitoa) — polévka z jehnédcich vnitfnosti a jarnich zele-
nych bylin, charakteristickym velikono&nim jidlem je také
paschalia (TracxaAid) nebo tsoureki (tooupéki) — sladké
pecivo na zpusob naseho velikonoéniho mazance, ro-
diny se na tento svatek schazeji u roZnéného jehnéte,
pfipadné kdzlete. Na Novy rok se pece novoro¢ni kolac
vasilopita (Baagihomita).® Lecktera z téchto tradic pretr-
vala rovnéz u nasi fecké minority. Kromé lidovych a or-
todoxnich zvyk( byly a stale jsou Reky v emigraci hojné
slaveny zejména statni fecké svatky — 25. bfezen, den
vzniku samostatného feckého statu, a 28. fijen zvany
Den Ochi,* pfi jejichz oslavach jsou nabizena a konzu-
movana tradi¢ni fecka jidla.

Nepretrzité, byt s vykyvy a v rlizné mife u jednotli-
svatky — oslava Nového roku a Velikonoce neboli pascha
(Trédoxa). PFi oslavé paschy se bézné komzumuje veli-
kono¢ni pecivo stejné jako nacerveno obarvena vejce,
tradiCni polévka majiritsa je v8ak pfipravovana jen velmi
sporadicky. V poslednich letech maji Sesti Rekové misty
snahu obnovit nejen rodinné, ale v ramci mistni komunity
spole¢né peceni jehnéte. Ve druhé poloviné 20. stoleti
slavili Velikonoce mnohdy dvakrat — pravoslavné i eskeé,
protoZe o téch bylo pondéli volnym dnem. Aby védéli, kdy
spravné slavit fecké ortodoxni svatky, potizovali si z Rec-
ka kalendaf. Obvykle ho nemély vSechny rodiny, ale vzdy
aspon nékteré v komunité.

Nepfetrzité a vice spolecné nez v rodinach slavili
a stale oslavuji Rekové u nas Novy rok. Pfi této pfilezi-
tosti se od jejich pfichodu az do sou€asnosti pravidelné
pec€e tradiCni vasilopita, a to nejen v rodinach, ale také
v organizacich a ve spolcich. Podobné jako v Recku je
krajeni vasilopity nejen rodinnym, ale také spole€nym ob-
fadem minoritni komunity v Ceské republice pfi pfileZitos-

ti Feckych novoroc¢nich tanecnich zabav; obvykle ji kraji
predseda nebo jiny &len vedeni mistni obce. Tradi¢nim
krajenim vasilopity slavi Novy rok ¢lenové mistnich ko-
munit také tam, kde nejsou oficialné organizovani, mimo
ramec feckych obci, ale rovnéz ¢lenové rliznych kultur-
nich organizaci a spolkU (jako je napf. Klub pratel Recka
v Praze). Spole¢né novorocni krajeni pity si zorganizuji
mnohdy i skupinky pfatel pfi spoleCném setkani.

Na Feckych spole¢nych oslavach jsou podavany zce-
la béZné speciality fecké kuchyné, v nabidce jsou rovnéz
typické napoje vCetné retsiny, uza nebo piva znacky My-
thos (MUBog). Kromé tabule s feckym menu pfipravené
personalem hotelu &i pronajatého salu, ktery vafi fecka
jidla mnohdy na pfani a podle objednavky, organizatofi
zaijistuji fecké pokrmy i vlastnimi silami, u mnohych stol(
konzumuji doma pfipravené fecké pochutiny, napf. zeli na
fecky zpusob, domaci pity podle rodinnych receptl, ale
nékdy také kolacky na ¢esky zpulsob.

Vanoce maji v fecké tradici men8i vyznam nez vy-
Se uvedené svatky, jsou povazovany za méné dulezity
svatek neZ pascha. V Recku dodnes b&zny predvanoéni
pust se u nasi fecké mensiny jiz dlouho nedodrzuje, také
slavnostni jidlo Rek(i v Ceské republice se uz li$i od vlas-
ti, kde se vétSinou pece jehnédli s brambory, nebo novo-
dobé krata. Nasi Rekové jako vanoéni jidlo ptipravuiji ob-
vykle vepfové maso v trojobalu (fizek) nebo rybu, obvykle

Krajeni vasilopity na novoroéni oslavé feckych pratel v Olomouci (na-
pis na peéivu ,Stastny rok 2009“). Foto I. Hlavaty 2009.
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kapra, ale po svém zplsobu — na ¢erveném viné nebo za-
peceného s cibuli v troubé&. Zato drzi tradi¢ni sladké pedi-
Vo spojené s Vanocemi, napf. diples (diTTAeg), tj. peCivo na
zplsob $atecku, nebo kadaifi (kavtdigl) — druh mouéniku.
Sladkeé vyrobky fecké kuchyné se objevuji u eskych Rek(
i pfi dalSich pfilezitostech, zejména slavnostnich a spole-
¢enskych. Na ruzné oslavy a posezeni (napf. na oslavu
Ajios Nikolaose, obdoby naseho Mikulase, nebo na tzv.
fecké zabavy) pfinaseji doma pfipraveny sladky mouénik
baklavu (urakhaBa) ¢i zminéné kadaifi apod.

V ramci rodinné obfadnosti hraje fecka strava stale
vyznamnou roli, ale opét proménlivou v €ase. Po naroze-
ni dostava dité po feckém zplisobu jméno po nékterém
z prarodi¢d a oslava jmenin ma u fecké populace v Ces-

Zlaté Hory — Georgios M. pfipravuje oblibenou domaci pitu.
Foto I. Hlavaty 2007
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ké republice stale vétSi nebo aspon stejny vyznam jako
oslava narozenin. Pfi spoleném setkani rodiny a pfatel
u oslavence je pak zvykem hostit u¢astniky feckou stra-
vou, vétSinou pitou nebo suvlaki (couBAdxi), tj. kousky
masa nabodnuté na grilovaci jehle pe€ené na dfevéném
uhli. Krtiny byvaly obvyklé jesté v prvnim desetileti po
pfichodu (misty déle). Po delSim obdobi bez tohoto ob-
fadu byl kfest masove a rutinné jen z byrokratickych du-
vodi provadén v obdobi navratu do Recka. Od po&atku
devadesatych let 20. stoleti zaznamenal renesanci: jed-
nak z religiézniho hlediska, kdy po desetiletich ateismu
roste pocet ortodoxnich véficich, ale i z hlediska narod-
nostniho, nebot pro Reka zvlasté v diaspore piihlaseni
se k ortodoxni vife koresponduje s etnickou autoidenti-
fikaci k ,fectvi“. Obfad kftu je spojen s urCitym druhem
pohosténi — po vlastnim kitu roznaseji pfibuzni chlebic-
ky a sladkosti jeSté ve svatostanku, nasleduje spoleéna
hostina rodiny a hostl dnes obvykle v restauraci s Ces-
kym jidlem, pokud vSak oslava probiha v domacim pro-
stfedi, Fecka kuchyné ma prednost.

Vyznamnou proménu zaznamenal také svatebni ob-
fad. V prvnim obdobi uprchlici udrZovali svatby leckde
jesté cirkevni, zejména tam, kde méli vliastniho knéze, do-
konce se obc&as stavalo, Ze ob&ansky shatek nasledoval
az dlouho po cirkevnim. Posléze vétSina Fecké minoritni
populace realizovala svatby jen obCanské, aby opét ma-
sivné v dobé repatriace absolvovala cirkevné posvécené
snatky. Pribéh svatby feckych emigrantu a jejich potom-
kil si dlouho uchoval fecky charakter, napf. podobné jako
v Recku bylo pfitomno mnoho hosttl nejen z fad nejblizsi
rodiny, ale s U&asti vzdalenych pfibuznych, pfatel a zna-
mych z rodnych vesnic, dodrzovaly se nejrlizné;si tradic-
ni zvyky. Vzpominky pamétnikd vypravéji o velkolepych,
dlouhotrvajicich hostinach s feckou hudbou a tancem.
Také v zalezitosti svateb plati, Ze posledni dvé desetileti
jsou ve znameni ozivovani cirkevnich snatk({. Zazname-
nal jsem také pfipady konani ob&anské svatby v Ceské
republice a cirkevniho ortodoxniho obfadu v Recku. Prv-
ni manzelské kroky u fecké svatby u nas jsou podnes
doprovazeny posypanim novomanzell ryzi a bonbo-
ny zvanymi kufeto (kou@€to), cozZ jsou obvykle mandle
v cukrové polevé. V souCasnosti se kona svatebni hosti-
na obvykle v restauracich podobné jako u Cechd, fecka
hudba a tanec na hostiné jsou bez vyjimky. Na slavnostni
hostiné se objevi vzdy aspon néjakeé feckeé jidlo, pokud je
hostina doma, pak fecké pokrmy byvaji bézné.



Pfi pohibech bylo dlouho zvykem rozlévat pfitomnym
kofalku, obvykle Zithou (pfipominala totiz vzdalené fecké
uzo). Do rakve mrtvému se pfidavalo, co mél rad, napf.
lahev s tvrdym alkoholem a cigarety. Na talif pSenice po-
lité Cervenym vinem se nasypal praskovy cukr a ozdobil
se kiizkem se Ctyfmi kytickami a jménem zemfielého z ba-
revnych prouzku. Pfibuzni zemfelého pfi zadusni hostiné
nabizeji knézem posvécenou kolivu (KOAuBa), tj. praze-
nou pSenici s cukrem (koliva je sou€asné nazev pohfebni
hostiny), coZ je zvyk, ktery se stale zachovava. Ctyficet
dni po pohibu byva usporadana vzpominkova hostina za
zemielého, pfi niZ se nesmi jist maso ani ryby, u€astnici
pfinaseji z domova jako dar vlastni vegetarianské jidlo.

Zavér

Kulturni tradice byly u feckych emigrantl v prvnim
obdobi po ptichodu do Ceskoslovenska velmi silné, az
v nasledujicim obdobi vice ¢i méné lokalné degradovaly
v zavislosti na pocetnosti komunity, generaénim faktoru
a délce odlouc¢eni od matefské zemé. Nikdy vSak nepfe-
staly byt Zivé. Az do repatriace v osmdesatych letech
20. stoleti byla na na8em Uzemi narozena fecka popu-
lace vychovavana v silné patriotickém duchu, v aktivnim
a dominantnim pouZivani feckého jazyka vedle ¢eského,
samoziejma byla znalost lidovych tancu a pisni. Tradi¢ni
zvyky byly v8ak udrzovany vice generaci jejich rodica.
Mimofadné silné narodni citéni, patriotismus, hrdost na
vlastni narod, jeho déjiny a tradice charakterizuji také
sougasnou generaci fecké minority v Ceské republice.
V poslednich dvou desetiletich je u ni patrna revitalizace
narodnich tradic, a to i pfes pocetni oslabeni diky Zivéj-
Sim kontaktlim s vlasti a vladni podpore aktivit mensin.
Vzorem je v tomto pfipadé samotné Recko, kde jsou do-
dnes lidové tradice velmi zZivé, a to zejména na venkové.
Udrzovani tradi¢nich hodnot v Fecké diaspore je z Recka

POZNAMKY:

1. Pontiové, tj. Rekové ze severniho pobieZi Malé Asie, ktefi byli po
tzv. vyméné obyvatelstva mezi Tureckem a Reckem na zakladé
Jaussanské konference" roku 1923 usazeni po celém Recku, nej-
vice ale v Makedonii a severnim Recku vibec. Cast z nich zaZila
emigraci dvoji, druhou za ob&anské valky v roce 1946-1949 ve-
smés do zemi byvalého vychodniho bloku. Pfiblizné tfetina fecké
komunity v Cesku je pontijského ptivodu.

2. Druhou pocetné silnou etnickou skupinu v ramci fecké emigrace
predstavovali Slavomakedonci, tj. pivodem slovanské nebo slavo-
fonni obyvatelstvo severniho Recka. Sami se sice vét$inou nazy-

podporovano mj. prostfednictvim sdruzeni Lyceum Re-
kyri s pobogkou v Ceské republice, které ma jako hlavni
programovy cil ,uchovavani feckych zvyku a tradic, stu-
dium a péstovani folklorniho uméni“ (viz www.lyceumre-
kyn.cz). Do zminénych snah programové spada mj. udr-
zovani tradi¢ni ,narodni“ fecké kuchyné. Na webovych
strankach Lycea Rekyn je pod heslem ,tradice v&novan
prostor také feckému kulinarstvi a rovnéz webové pre-
zentace nékterych feckych obci obsahuiji pfispévky doty-
kajici se tradice a tradi¢nich receptl fecké kuchyné.®

Strava, spolu s dalSimi atributy tradiéni kultury etnika
— jazykem, hudbou a tancem — patfi k zfetelné patrnym
prvkam etnické identifikace u fecké narodnostni mensSiny
v Ceské republice. Ztotoznéni se s etnikem a vnéji podvé-
doma, ale také védoma manifestace narodni pfislusnosti
formou pouzivani specifické ,narodni“ kuchyné ve vsedni
i svate¢ni podobé je u fecké komunity v eském prostredi
vyraznym prvkem etnické autoidentifikace. Recka tradiéni
,harodni“ strava je stéle pfitomna a b&zna v Zivoté komu-
niti rodin a jeji pouzivani je u vétsiny pfislusnik( fecké mi-
nority genera¢né pfevzatou rodinnou i ,narodni“ tradici. Je
vyjadienim etnické pfislusnosti, a to jak u rodin s obéma
feckymi rodici, tak mnohdy u rodin smiSenych.

Fenomén kulinafstvi jako jeden z faktor( etnické iden-
tifikace charakterizuje pivod a etnickou prislusnost fecké
mensiny a |ze konstatovat, Ze tento identifikator byl vice-
méné konstantni ve své generaéni a historické podobé.
.Narodni“ kuchyné fecké minority u nas zaznamenala
pochopitelné promény v disledku odliSnych geografic-
kych a zivotnich podminek a neni ve vSech smérech —
nejen ingrediencich, ale také v postupech — pfesnou ko-
pii fecké gastronomie. Zachovala si vSak svou podstatu
a byla a zlstala béZnou zalezitosti v rodinach i v komu-
nitach jako jeden z zivych prvku tradice a evidentni faktor
etnické identity Rekd v Ceské republice.

vaji Makedonci, a byvaji tak oznacovani zjednoduSené a zkreslené
rovnéz v médiich (od rozpadu Jugoslavie existuje pfi severnich fec-
kych hranicich tzv. Republika Makedonie, spravné FYROM — Byva-
la jugoslavska svazova republika Makedonie), ale daleko vhodnéj-
§i a védecky presnéjSi je nazev Slavomakedonci, ktery ozfejmuje
slovansky, nebo slavofonni plvod ¢asti obyvatel nejen Egejské, ale
zejména Vardarské a Pirinské Makedonie. Tento nazev soucasné
distancuje toto novodobé zformované etnikum od Feckych antic-
kych Makedonct, s nimiz Slavomakedonci rozhodné nemaji nic
spole¢ného, stejné jako od nazvu Makedonec, oznadujiciho obyva-
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tele Makedonie bez rozdilu etnické pfisluSnosti. Tzv. makedonska
etnicka identita byla zformovana az po 2. svétové valce, dlouhou
dobu byli jeji pfislusnici bud’ narodnostné indiferentni, nebo se sami
povazovali spiSe za Bulhary, mnozi rovnéz oscilovali k fecké et-
nicité. Vlastni narodné emancipacni proces mél politické pozadi,
v 19. stoleti a prvni poloviné 20. stoleti souvisel s ambicemi dobo-
vych velmoci na Balkané. V druhé poloviné 20. stoleti definitivné
dokon¢il tento proces v ramci své balkanské politiky vidce povaleé-
né Jugoslavie marsal Josip Broz —Tito.

3. Vasilopita se ma krajet v pfedvecer Nového roku. Nazev nese pod-
le biskupa Vasiliose, ktery pusobil v Caesarei (fecky Kesaria,
Kaiodpeia) v Kapadokii v Malé Asii. Podle jedné z variant legend
o sv. Vasilovi pfi oblezeni mésta nepfateli shromazdil od ob¢anl
mésta klenoty, kterymi chtél vykoupit mésto a jeho obyvatele, ale
dobyvatel odtahl jesté pfed pfedanim. Ve snaze vratit Sperky oby-
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Summary

Cuisine and Food of the Greek Minority in the Czech Republic as a Factor of Ethnic Identity

The essay deals with fifty years of the Greek minority presence in the Czech Republic from the point of view of food
and its generation changes as a factor of ethnic identity. The author describes the Greek cuisine historically, from
the arrival of the Greek community until now, and its representation and changes in family cuisine and annual and
family ceremonies. He also follows the role and importance of Greek gastronomy as an element of living traditions
and ethnic self-reflexion. As to the ethnic identification, the essay offers an overview of Greek everyday and festive
menus. It records the difficulties that the Greek community had in the past when looking for some victuals and that
resulted in animal husbandry and vegetable growing. With the aforementioned factors, the author tries to demonstrate
the rate of Greek culinary representation in the cuisine of this minority and the Greek food as a factor of identification
and expression of the ethnic affiliation within the tangible culture.

Key words: food, Greek cuisine, the Greeks in the Czech Republic, generation changes, ethnic identity.
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