Rozdily a podobnosti cesko-rakouske
kuchyné mapuje projekt kulinarske dedictvi
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»Skutecné kulinarské dédictvi spojuje lidi i narody. Kdysi nase babicky a prababicky
chodily do slechtickych a méstanskych rodin ve Vidni slouzit. A tady nastala ta vyména:
Cesi a Moravaci nosili nase recepty do Vidné a zaroven si zpét odnaseli kulinafinu
videnskou, kde se prolinala kuchyné z okolnich zemi. My jsme prinesli do Vidné napriklad
buchty nebo treba skubanky,” rekl naméstek hejtmana Jihoceského kraje pro kulturu Pavel
Hroch. ,, Spolec¢na kucharka, ktera je jednim z vystupu projektu, predstavuje tradicni lidoveé
recepty z jihoceského a jihomoravského regionu, z nichz mnohé se staly nedilnou soucasti
kuchyné videnskych domacnosti. Zaroven obsahuje jidla, ktera jsou na venkové obvykle
spjata s néjakym svatkem. Kdo by neznal masopustni kolace, svatomartinské rohlicky nebo
treba velikonocni mazance,” dodal s ismévem Hroch s tim, ze prave tato tradicni moucna
jidla, jako jsou buchty a kolace, ovlivnila kuchyni hlavniho mésta monarchie nejvice.
Méstské prostredi naopak lidovou kuchyni obohatilo o jemné pecivo, které mohou napr.
reprezentovat tolik oblibené vanilkové rohlicky, patrici k "povinné" vybavé nasich Vanoc.

Projekt spolecného kulinarského dédictvi chce zachovat cenné historické dokumenty o spole¢nych
korenech stravovani i pro budouci generace. Projektovi partneri proto spolecné zkoumali a digitalné
archivovali historické dokumenty o stravovani v letech 1750-1918 v Cechach, na Moravé ¢&i ve Vidni
a provadeéli reSerse prament historického vyvoje videnskych a ceskomoravskych kuchyni. Historici a
etnologové badali v knihovnach a archivech prislusnych kulturnich oblasti. Partneri ve Znojmé a
Jindrichové Hradci zkoumali a zpracovavali dokumenty z cesko-moravské perspektivy, zatimco
partneri na rakouské strané se zabyvali vyzkumem prament a zpracovanim videnské kuchyné.

Vystupy projektu se promitnou na 16 vystavnich panelech v ramci vystav a na zavérecném setkani s
Sirokou verejnosti. Zde bude také predstaven almanach se vSemi vysledky provedenych vyzkumu.

Vystavy v ramci projektu Kulinarské dédictvi:
Recept na vanilkové rohlicky:

Vanilkové rohlicky bez vajec od Kathariny Prato (1898)

Drobenkové tésto pripravené z 28 deka mouky, 21 deka masla, 10 deka jemné nadrcenych mandli a
7 deka cukru rozkrajime na kousky o velikosti orisku, vytvarujeme z nich valeCky a ohneme do tvaru
rohlicku. Dame je péct do trouby, aby zustaly svétlé, bereme je z plechu horké, kazdy rohlicek hned
obalujeme ve vanilkovém cukru a poklddame ho na papir, aby vychladl.
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