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Varené bobri ocasy byly typlckym
stredovékym postnim pokrmem, _

rika dékanka Filozoficko-prirodovédecké fakulty
Slezské univerzity Irena Korbelarova

esté nikdy se mi nestalo, abych pti rozhovoru pocitila hlad. Novd dékanka Filozoficko-pfirodovédecké fakulty Slezské univerzity
profesorka Irena Korbeldfovd, jejiz velkou vdsni je kulindrni dédictvi a historickd gastronomie, vSak dokdze o jidle mluvit s tako-
vym nadsenim, aZ se vam sbihaji sliny. Premyslela jsem, jak asi chutnd bobfi ocas nebo medvédi tlapy, coz byly ve stiedovéku oblibe-
né pokrmy slechticii a prisla na né v rozhovoru re¢. Kromé jidla jsme samoziejmé probraly i dalsi véci. Profesorka Korbeldfovd, kte-
rd od 1. bezna vystiidala ve funkci byvalého dékana Zdetika Stuchlika, na Slezské univerzité piisobi jiz vice nez dvacet let. Je nejen

znalou historickou, ale také viibec prvni Zenou - dékankou v déjindch Filozoficko-prirodovédecké fakulty.

® Profesor Zdenék Stuch-
lik je vyraznou osobnos-
ti nejen Filozoficko- prlro-
dovedecké fakulty. Jaké
to je nastoupit po ném do
funkce?

Profesor Stuchlik byl déka-
nem opakované fadu let. Méla
jsem $tésti, Ze jsem pusobila jako
prodékanka pro studijni zilezi-
tosti a organizaci po dobu jeho
¢tyt volebnich obdobi, takze z
¢asti znam jeho styl Fizeni. Kaz-
dy méame trochu jiny ptistup,
dékan Stuchlik byl exaktné pre-
mygslejici fyzik a ja jsem z oblasti
humanitnich véd.
® Pljdete v Fizeni fakul-
ty ve stopach profesora
Stuchlika, nebo planujete
zavést néjaké novinky?

Jednou z organiza¢nich zmén,
ktera se na Slezské univerzi-
t¢ planuje, je vznik Fyzikdlniho
ustavu a jeho vydéleni z Filozo-
ficko-pfirodovédecké  fakulty.
Tento navrh predlozil pan rek-
tor a profesor Stuchlik i ja jsme
jej podporili. O osamostatnéni
ustavu se uvazuje dlouhodobé
a tento zamér nyni vstoupil do
ptipravné faze. Fyzikdlni ustav
by mél byt zafazen na stejnou
uroven, jako je v soucasné dobé
Matematicky ustav.

m Jaké sméry byste chté-
la rozvijet vy osobné?

Rada bych kladla diraz na
vyssi podil vyuky studentt v ,te-
rénu’, mimo ucebny. V ramci
oboru Kulturni dédictvi v regi-
onalni praxi studenti organizuji
praktika a vyjezdy za kulturnimi
pamatkami po Cesku i do za-
hrani¢i. Putovali jsme napiiklad
po stopach manazera Vitkovic-
kych Zelezaren Pavla Kupelwie-
sera, ktery v devatenactém stole-
ti podnik pozvedl na evropskou
uroven. Pochdzel z Vidné, ro-
dina méla koteny ve Styrsku a
posléze koupil ostrov Brioni v
Jaderském mofi nedaleko chor-
vatského mésta Pula, kde vybu-
doval letovisko. Vsechna tato
mista jsme projeli a pro studenty
i dal$i acastniky to byl nevsedni
zazitek. Ukazalo se, Ze neni vzdy
nutné cestovat jen po zaklad-
nich péti destinacich dané zemé,

ale ze lze zdjemctim odkryvat i
méné znamé lokality a paméti-
hodnosti. A to i doma a v regio-
nu, kam tak Ize naldkat nové na-
vitévniky.

| Neprobadanou oblasti
je do jisté miry historicka
gastronomie, kterou se
rovnéz zabyvate. Pama-
tuji si, Ze mmuly rok jste
méli na zamku v Hrad-
ci nad Moravici ispésnou
stredovékou hostinu.

S historickou kuchyni a ex-

perimentalni retrogastronomii
jsme zacali jiz dfive v ramci stu-
dentskych workshopti. V sou-
vislosti se sedmistym vyro¢im
narozeni Karla IV. jsme byli oslo-
veni ze zamku v Louceni, coz je
vyznamnd destinace stfednich
Cech, abychom pfipravili s kole-
gy z Vysoké skoly hotelové v Pra-
ze komentovany vecer ke stredo-
véké kuchyni. V lonském roce
jsme spolupracovali s ostrav-
skym Narodnim pamatkovym
ustavem a ratibotskym okresem
na mezinarodnim projektu s na-
zvem Kuchyné a kultura stolova-
ni na stfedovékych vévodskych
dvorech. Jeho soucasti bylo pri-
pomenuti sedmi set let od snat-
ku ratiborské princezny Anny a
premyslovského vévody Mikula-
$e IL., ¢imZ se nacas spojily osudy
Opavska a Ratiborska. Archeo-
logové a odbornici z pamatkové-
ho tstavu se zaméfili na vyzkum
skute¢nych hradnich kuchyni.
My, univerzitni tym, jsme se na
zakladé stfedovékych receptur, z
nichZ nejstarsi pochazeji ze tfi-
nactého stoleti, snazili rekon-
struovat pokrmy, které Slechtici
ve sttedoveku jedli.
m Jaké pokrmy se za Kar-
la IV. nejcastéji podava-
ly? Byly by pro nas pozi-
vatelne?

Pokusili jsme se uvafit menu
inspirované bankety pii posled-
ni navstévé Karla IV. ve Fran-
cii v roce 1378. V té dobé meli
$lechtici v oblibé naptiklad malé
ptacky, slaviky a skiivany, duse-
né ¢i opékané na $pizu. Pro nas
byly nejdostupnéjsi malé kiepel-
ky, které jsme pekli na zazvoru.
Chutové byly nezvyklé, ale dob-
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ré. Varili jsme také vepfové maso
na tufinu, coz mize znit zvlast-
né, je to ale pokrm spojeny dle
kronikért primo s Karlem IV.
Kdyz se dnes fekne tufin, lidé si
predstavi spi§ krmivo pro doby-
tek, ale bylo to velice dobré.

m Upravovali jste pokrmy
tak, aby chutnaly lidem v
dnesni dobé&?

Drzeli jsme se originalnich re-
ceptur, pri dochuceni jsme k na-
§im zvyklostem pochopitelné
prihlizeli, zejména mnozstvim
uzitého kofeni. Pocitali jsme
ovsem i s tim, Ze ndm jidlo chut-
nat nebude a vyhodime jej, pro-
toze chutové zvyklosti byly tehdy
uplné jiné. Urozeni lide ve stre-
dovéku hodné kotenili a sladi-
li, méné solili. Byli zvykli na jiné
chuté a intenzivnéjsi viiné, moz-
naiproto, ze hygiena byla na jiné
urovni a oni pouzivali silné vo-
navky, méli tak cich jinak nasta-
veny. Nakonec tcastnikiim akei
chutnala vétsina pokrmtl. Déla-
li jsme naptiklad pucalku na sla-
niné, coz je nakliceny osmah-
ly hrach. Po ni se necekané jen
zaprésilo, chutnd tak trochu jako
pro stredovek bylo také mandlo-
vé mléko, které
pfiddvali dpl- |99
né viude. Kdyz
si uvédomime,
ze dnes v ob-
chodech  pro-
davaji mandlové pudinky, je to
vlastné jakési pokracovani stre-
dovékého pokrmu. Spousta jidel
dnes Zije, jen na pecené kute uz
obvykle neddvame skofici.
® A co nejvice chutnalo
vam osobné?

Zajimava byla rizna pecend
masa, at uz hovézi nebo veprové.
Velice dobré jsou dezerty z kan-
dovaného ovoce, chutnal mi i
hovézi vyvar. Je neuvéfitelné, ja-
kou chut dostane, pokud do néj
pridate par kapek vina a trochu
pomerancové $tavy, kterd se v té
dobé 1i>ouz1va1a
[ ysela jsem, Ze ve
stfedovéku se jedly i bob-
fi ocasy, je to pravda?

Ano, ty se skute¢né jedly. Bob-
fi ocasy jsme ale nedélali, proto-
ze bobr je u nds chranény. Byl
to ale typicky stfedoveky post-
ni pokrm. Za pustu od Popelec-
ni stfedy az do Velikonoc, alei v
patky platilo, Ze se nesmélo jist
nic od masa, dokonce ani mds-
lem se nemastilo, mohli se viak
jist vsichni vodni Zzivocichové.
Nejen ryby, ale také raci, krabi,
musle a dokonce i savci. Bob-
f1 ocas vypadé trochu jako ryba,
protoze neni ochlupeny a zvifeti
slouzi jako padlo.

B Neumim si predstavit,
Ze bych to snédla.

Kdybyste nevédéla, co to je,
tak byste to snédla. Stejné jako
neodhadnu chut medvédich
tlap, které se také jedly. Jesté si
vzpominim, Ze na ochutndv-
kach hosté vyhledavali masové
pastiky, pripravené do tvaru jab-
lek nebo hrusek. Vypadaly velmi
vérné a dobte chutnaly. Pfi sku-
tecnych stfedovékych hostinach
se z pastik pripravovaly Sausty-
ky, jidla pro potéchu oka. Stavély

Se slezskou, potazmo
opavskou kuchyni, je spojena
fada fam a nepresnosti€€

se z nich Sachovnice ¢i dokonce
velké hrady. Bylo to skute¢né ku-
charské umeéni. Velkym gurma-
nem byl vyslanec francouzského
krale Eustach Deschamps, ktery
navstivil v dobé Véclava IV. Pra-
hu. Miloval jidlo a své gurmet-
ské zazitky vkladal do ver$u. Ve-
lice negativné hodnotil ¢eskou a
némeckou kuchyni. Nejhtite na
ngj zapusobilo kyselé zeli, tikal o
ném, ze je shnilé.

B Pfi pripravé pokrmu
Cerpate z riiznych zprav
a historickych kucharek.
Jak si overlte, Ze se jidlo
v dané dobé a misté sku-
tecné varilo?

Jako historik analyzuji kazdé
slovo, ovéfuji vérohodnost in-
gredienci a kulturni souvislos-
ti, srovndvim informace. Né-
kdy se nazoroveé stretnu s kolegy
z gastronomie, ktefi maji velké
praktické znalosti, ale jsou mno-
hem divérivéjsi nez ja. Reknou
si, ze kdyz to nékde slyseli, ane-
bo to bylo v domacim receptari,
tak je to pravda. Jenze to tak vii-
bec nemusi byt. Kolegyné z Na-
rodniho zemedélského muzea v
Praze vyhlasily vefejnou akei a
lidé jim posilali recepty po ba-
bickach, rucné
psané  kuchai-
ské knihy. S adi-
vem jsem zjisti-
la, Ze obsahuji

jen uzkou skupinu jidel, ob-
vykle mou¢nikd, a Ze Gplné stej-
né rucné psané receptafe mame
doma. Pfitom recepty v nich ne-
jsou ,,nade", tedy rodinné.
® Jak je to mozné?

Pouze nékteré recepty jsou
pvodni, zbytek byva opsany z
jiz existujl’cich knih nebo odpo-
slechnuty.

B Jde se néjak pribliZit
originalni chuti jidla?

Chutje neprenositelna, jidlo je
totiZ néco mezi hmotnym a ne-
hmotnym kulturnim deédictvim.
Mizete mit recept, ingredien-
ce, obrazek, jak jidlo vypadalo,
ale nevite, jak to presné chutna-
lo. Nevite, jak chutnalo, bylo-li
uvafeno v néjakém jinem typu
hrnce, nez v nerezovém. Kolegy-
né z Ustavu lazenstvi, gastrono-
mie a turismu ziskaly prostfedky
a chtéji ve fakultnim gastrocent-
ru vybudovat naptiklad kachlo-
vou pec, v niZ se bude topit dre-
vem. Chceme vyzkouset, jak se
na plotné pecou napriklad staro-
dévné placky, protoze v téch tef-
lonovych panvich to neni ono.
® Existuje néjaky typlcky
opavsky pokrm? Napada
mé tieba bigos...

Se slezskou, potazmo opav-
skou kuchyni, je spojena fada
fam a nepresnosti. Bigos se Slez-
skem nemd mnoho spole¢ného,
je to polsko-litevské jidlo. Dosta-
lo se k ndm do regionu v ram-
ci kulturniho transferu. Tak-
zvany slezsky bigos, ktery se na
Opavsku podava, je spi$ polév-
ka, sice chutna, ale nikoli origi-
nalni ¢ mistniho ptivodu. Nebo
takzvané slezské nebe, coz je sva-
te¢ni pokrm z uzeného masa a
nasladlé zasmazené omacky ze
susenych hrusek, jablek, nékdy
s trochou $vestek, je pivodem

z Dolniho Slezska. Podavaly se
k nému kynuté lehké knedli-
ky, nejen takzvané bramborové
»Kluski. Na Opavsku se ,,nebe”
diifve nejedlo, je to spise vysle-
dek marketingu. Dnesni regi-
onalni jidla maji realny zaklad,
ale fada pokrmu, které se poda-
vaji v restauracich, je vylepSova-
na a upravovana. Na Opavsku je
tfeba navic rozliSovat oblast pred
fekou, tedy cisarskou ¢ast, a ¢ast
za fekou neboli Hlu¢insko, kul-
turné historicky specificky re-
gion. Jidla z obou &asti si jsou
podobna, ale nikoli zcela iden-
ticka. Typickym historickym po-
krmem z Opavska je naptiklad
omacka z rozvafeného ovoce,
nékdy s povidly. Rika se j{ ,,mac-
ka“ Na Hlu¢insku se podavala
na Véanoce s klobasou, jinde byla
vyhradné sladkym jidlem. Ma i
svou moravskou obdobu. Do-
dnes zndmé je tfeba ludzena, coz
je uzena polévka, halecky neboli
knedlicky a dalsi.

B Ja asi hned po rozhovo-
ru ptjdu nékam na ]Ile.

A to jsme jesté neprobraly na-
poje! (smich)
® Vrat'me se tedy k napo-
jlim, co se ve stredoveku
pilo? Predpokladam, Ze
hlavné vino.

Odvijelo se to od spolecen-
skych vrstev. Pokud hovorime
o vysoké slechté, pilo se prevaz-
né vino. V deskych zemich to
bylo vino francouzské, rakous-
ké, uherské, péstovalo se i na jiz-
ni Moravé a vinice byly dokonce
ve Slezsku. Také bylo zvykem fe-
dit vino octem. U nas se o $pat-
ném vinu fekne, Ze chutna jako
ocet, ale tehdy to lidem zfejmé
chutnalo. Pilo se ovSem i pivo. V
$estndctém a sedmnactém stoleti
bylo vyhlédsené opavské pivo, vy-
vazené do Krakova i Vidné. Pivo
pila §lechta i méstané, nizsi vrstvy
si vafily z piva vyzivnou polévku.
Tovarysi dostavali pivni polévku
z piva jako prvni vetsi denni jid-
lo. Pila se samoztejmé i voda, ale
byla velmi zavisld na zdroji a ne-
musela byt tiplné kvalitni.
® To museli byt lidé po-
rad opili.

Slechtici vypili litr i vice vina
denné. Da se rict, ze méli v krvi
celodenni ,,hladinku® alkoholu,
také vSak nemuseli fidit moto-
rova vozidla. Na druhou stranu
neplatilo, ze by se vSichni pre-
jidali, tfebaze se k vecefi poda-
valo osm chodt a prohybaly se
stoly. Byly to spiSe takové $véd-
ské stoly, u nichz se dlouze sedé¢-
lo a ochutnévalo. Jidlem se ne-
plytvalo, nevyhazovalo se. Vedla
se prisnd evidence zasob, jidlo ze
stolit vyssich vrstev putovalo na
dvorech k tém nize postavenym,
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zbytky se rozdaly chudym nebo
se jimi krmil dobytek. Existuji
dokonce instrukee, kolik chodit
mél kdo dostat. Staré zeny do-
stavaly naptiklad vyzivnéjsi jid-
lo nez mladsi ¢lenky fraucimo-
ru. Co se tyce alkoholu, Zeny ho
pily také, ale v mnohem mensi
mire. Mame ale i fadu dochova-
nych zprav, ze se mladé nevésty
tak opily, Ze je museli odndset z
mistnosti. Existuji i listy ze Sest-
nactého a sedmnactého stoleti,
ve kterych rodi¢e mladym, lec-
kdy i ¢trndcti- aZ Sestnactiletym
manzelim pisi, aby se tolik neo-
pijeli. Je to velmi Gismévné Cten.

B Proc jste se vlastné do
funkce dékanky pfihlasi-
la?

Sama jsem se neprihlasila,

kandidaty do volby na misto dé-
kana navrhuji clenové akademic-
ké obce a voli pak fakultni senat.
Oslovena jsem byla jak ze strany
pedagogil, tak studentt, a proto-
ze jsem devatendct let ptisobila
na misté prodékanky a v posled-
ni dobé jsem byla zastupkyni
dékana, fekla jsem si, Ze vyzvu
pfijmu a s kandidaturou jsem
souhlasila. Byla jsem jedinym
kandidatem a do funkce dékana
mé poté jmenoval rektor.
[ ] Zre]me ve vas maji na
univerzité déivéru. Profe-
sor Stuchlik uz pokraco-
vat nechtél?

Budu se snazit, abych jejich
dtvéru nezklamala. A profesor
Stuchlik ani pokracovat nemohl,
protoze dékani, stejné jako rek-
tori, mohou byt po sobé ve funk-
ci pouze dvé funkéni obdobi. To
znamenda maximalné osm let.
Jsem teprve tieti osobou a zaro-
ven prvni zenou ve funkei déka-
na Filozoficko-pfirodovédecké
fakulty,

B Mozna budete mit jako
Zena vyhodu.

To si nejsem jista. Spise se do-
mnivam, Ze za roky plisobeni
ve vyrazné muzské spolecnosti,
kterou védecka societa stale je,
zacinam nékdy uvazovat muz-
skym zptisobem. Zeny jsou vel-
mi schopné, ale na druhé strané
bohuzel stdle plati, Ze mus byt
ngjsi, chtéji-li dosdhnout stejné-
ho postaveni jako muzi.
® Dostala jste se nékdy
do situace, Ze vas muzi
mezi sebe nepiijali?

Osobné jsem se s timto zatim
nesetkala, ani v oblasti védy, ani
v oblasti fizeni. Mozn4, Ze nejen
ja, ale i mnozi jini si uvédomuyi,
ze Zensky element a zenské vni-
mani svéta nemusi byt ani v aka-
demickém prosttedi a jeho vede-
ni na $kodu.

Tereza Piskotovd

prof. PhDr. Irena Korbelarova, Dr.
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Toce 1986 absolvovala studium archivnictvi a pomocnych véd

historickych na Univerzité Karlové v Praze, od roku 1992 pii-
sobi na Slezské univerzité v Opavé. Dékankou Filozoficko-ptirodo-
védecké fakulty byla jmenovina 1. biezna 2019. Zaméruje se na
vyzkum kulturnich déjin se zamétenim na Slezsko a stiedni Ev-
ropu, aktudlné se vénuje kazdodennosti a festivitam slezskych vé-
vodskych dvorii, méstanské spolecnosti a kulindrnimu dédictvi. Je
autorkou tady knih, studii a prispévkil, vede interdisciplindrné slo-
Zené projektové tymy, vénuje se experimentdlni retrogastronomii.



