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Anotace

Cilem této prace bylo zachytit rozdily, ale i podobnosti v oblasti ¢esko — Cinské
kultury béhem svatku. Pojem kultura jsem se snazila zachytit v oblasti stolovani a
stravovani. Dale jsem se zabyvala puvodem a symbolikou ¢&eskych Vanoc
v kontrastu ke Svatkam jara, neboli Novému roku v Ciné.

Obsahové je prace rozdélena na Ctyfi Casti.

V prvni Casti bakalarské prace provadim deskripci Ceské a Cinské kuchyné, dale
predstavuji typické suroviny k pfipravé pokrmu a pochutin, jejich nasledny zpUsob
pfipravy a pomucky potifebné pravé v kuchyni pro jejich pfipravu.

V druhé &asti této prace se vénuji regionalnimu rozdéleni pokrmd jak v Ceské
republice, tak i v Cin&é. Hleddm davody téchto rozdilnosti. Dale analyzuji ddvody
ovlivitovani Ceské kuchyné nejen tou vychodni ale i jinymi a do jaké miry je ovlivnéna
kuchyné Cinska zahranicim.

Treti &ast je vénovana etiketé stolovani, jak v Cechach, tak i v Cing. Opét
porovnavam z komparatistického hlediska obé kultury.

V posledni €asti vénované Ceskym Vanocim a Cinskému Novému roku provadim
opétovny popis, snazim se nalézt divody téchto zvykd, jejich pivod, ale i vyznam pro
samotné obCany obou statl, protoze tyto vyznamné svatky jsou pravé pro oba staty
ztotoznit, jez dale rozsifuji o své vlastni zkudenosti nabyté v Ciné b&hem mého

ro¢niho studia na jedné z jejich univerzit.

KliCova slova: kuchyné, etiketa béhem stolovani, tradicni pokrmy, Vanoce, Svatky

jara, tradice a zvyky, lunarni kalendar, gregoriansky kalendar



Abstract

| describe Czech and Chinese cuisine in the first part of my bachelor work. | introduce
typical sources for the preparation of viands and other dishes in the next part and its
consequential way of cooking and gadgets needed in the kitchen for their

preparation.

| address to a regional allocation of dishes in the Czech Republic as well as in China
in the second part of the work. | look for cause of those differences, analyze reasons
of influence to Czech kitchen not only from Eastern but other kitchen as well and the

degree of influence of the other countries to the Chine’s food.

In the last part of the bachelor, which is dedicated to the Czech Christmas and
Chine’s New Year, | do the description, trying to find the ground and reason of habits
and a meaning for the single citizens of both countries, because this important fiestas
are rightly for both states the most important days in the whole year. 1 look for the
fact, to which | can agree totally and which | even extend with my own experience

gained during my study on one of the Chine’s universities.

Key words: kitchen, etiquette of intercommon, traditional dishes, Christmas, Chinese

New Year, tradition and customs, lunar calendar, Gregorian calendar
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1. Uvod

Aby byl Clovék schopen docenit Cinskou kulturu, mél by také néco védét o
Cinské kuchyni. Myslim si, ze pokud porozumime gastronomickému svétu urcitého
naroda, potom teprve mizeme pIlné pochopit chovani a zvyky samotnych lidi.
V8echny kuchyné svéta maiji urcité jedno spoleCné, spojuji totiz pratelé rodiny i
narody navzajem. Jisté kazdy z nas oslavuje dulezité okamziky, nebo vyznamna

setkani praveé u stolu dobrého jidla a piti.

Zakladnimi pojmy mé bakalarské prace jsou tradice, jidlo, kultura a svatky.
Tyto terminy bezesporu patfi mezi dllezité soucasti Zivota lidi po celé nasi planeté.
Staci jediné z téchto slov vyslovit a zcela jisté kazdy €lovék, at’ je jakékoliv narodnosti
nebo vyznani, si urCité najde vztah k této tématice. OdliSné zvyky a tradice nas

obohacuji o nové zazitky a o pohled na svét z jiného zorného uhlu.

Pravé kvuli ttmto vyrazim, které jsou zcela jisté univerzalni, jsem se rozhodla
zvolit téma své bakalafské prace s nazvem ,Ceské Vanoce versus &insky Novy rok
v kuchyni®, kterou jsem pojala komparatistickym zplsobem. Vysvétluji zakladni pojmy
a navzajem je porovnavam. Nesnazim se jen najit odliSnosti téchto dvou Cesko -
Cinskych svétu, ale objevuji pravé i mnohé shodnosti v tradicich b&éhem svatkd. Jsem
pfesvédCena, Ze tato tématika je velmi popularni a zcela jist¢ ma své pocetné

pfiznivce.

Cilem mé prace je deskripce, nalezeni rozdilu, ale i podobnosti ve dvou
odlisSnych kulturach v gastronomii, samotném chovani lidi, jejich tradicich a

vvvvvv

Nového roku.

Prace ma za cil nalézt odpovédi na nasledujici otazky tykajici se tohoto

tématu:

1) Jaké jsou rozdily v etiketé stolovani téchto dvou narodi a existuji takeé
néjaké podobnosti?

2) Jak miizeme objasnit plivod ¢eskych Vanoc a ¢inského Nového roku?

3) Jaké pokrmy se béhem svatkt pripravuji a pro¢?

4) Existuji podobnosti ve zvyklostech a tradicich béhem téchto dvou

svatku?



Vyjma téchto otazek se budu dale vénovat cCesko-Cinskym vztahim
v souvislosti s regionalnim rozdélenim. Zajimaji mé také davody zavedeni kalendaru
a jejich vyznam pro spole€nost. V praci se také vénuji typickym pokrmim jak Ceskym,
tak i Cinskym. Samostatnou kapitolu vénuji i puvodu jednotlivych svatki v obou

zemich, kde se snazim nalézt spole¢né znaky pravé tak odliSnych kultur.



2. Cinska versus éeska kuchyné
2.1 Vlastni kucharské uméni versus kfizovatka kulinarskych vliva

,Kdo ji ryzi bude moudry, kdo ji vzduch bude svaty.“ (€inské pfislovi) versus

,Chléb, bozi darek, syti a sili.“ (Ceské pfislovi)

svété, ktera kazdy den nasyti polovinu lidské populace na celém svété,
samoziejmé predevSim v asijskych zemich. A chléb je znam jako pokrm
starovékych Rek(l, Riman(, zid0 a posléze kfestand, nebot v dobé& prijeti
kfestanstvi se chléb stava soucasti cirkevniho pfijimani. PodrobnéjSi srovnani
téchto dvou potravin budu popisovat v kapitole 2.1.1, ale nyni bych chtéla popsat

zakladni prvky obou kuchyni.

Zminéné citaty ukazuji, Ze ukolem Ceské kuchyné je stravnika predevSim
nasytit a posilnit, oproti tomu kuchyné €inska poukazuje na jiny cil - samoziejmé,
Ze jejim prvotnim cilem musi byt také stravnika zasytit, ale Cinska kuchyné se
spiSe zaméfuje na ,obdarovani“ stravnika. Diky dokonale sladéné chuti, vuni,
barvé a konzistenci se potom pokrm stava uméleckym dilem, kterym muize byt
lovék obdarovan. Nebot v Ciné jsou pokrmy tradiéné povazovany za dary stejné

hodnotné jako kaligrafie.

Cinské jidlo je sougasti kultury v Ciné, stejné tak jako filozofie, kaligrafie
nebo hudba. Kazdy jisté zna dva zakladni principy staroCinské filozofie — Yin a
Yang. Yin je princip plsobici temné&, smutné, Zensky, studené a pasivné, Yang je
element svétly, vesely, muzsky, horky a aktivni. Tyto dvé protikladné, ale
vzajemné se doplnujici sily se graficky znazoriuji jako plocha ve tvaru kruhu, jez
je na polovinu rozdélena esovité prohnutou ¢arou. Jedna €ast je Cerna a druha
bila. V ¢erné ploSe je umistén bily bod, v bilé plose ¢erny. A pravé toto prolinani
dvou protipolu ztvarfiuji také €insti kuchafi v pfipravé pokrmu. Napfiklad kufeci
maso s houbami: tmava barva hub pfedstavuje Yin, svétlé maso Yang a spolu
dohromady tvofi harmonicky celek. V kuchyni se tedy Yin a Yang vzajemné

doplnuji, sladké kontrastuje s kyselym, slané s ostrym atp.



DalSi podstatou €inské kuchyné jsou urcité typy chuti, k jizZ zminéné sladkeé,
kyselé, slané a ostré se dale fadi chut hofka. Toto patero chuti musi opét vytvaret
ur€itou harmonii. Jidlo si zarovenn musi béhem pfipravy zachovat vitaminy a
mineraly. Nejen kratka doba pfipravy zarucCuje zachovani Cerstvosti, ale také uziti
popularni metody, michani v panvi, kde se na malém mnozstvi rozpaleného oleje
dusi produkty ve vlastni stavé. Jidla jsou potom malo tu¢na a lehce stravitelna. K
promichani na panvi jeSté patfi promichani ve vzduchu, tedy nadhazovani
pokrmu, vSe se provadi bleskovou rychlosti, €insky kuchar proto musi byt vyborny

»zonglér”.

V Ciné je tedy pro ptipravu pokrmil ptedevsim dulezita panev, v Cechach
tuto funkci prejima pekac, jelikoz klasickou ¢eskou upravou masa, které se maze
pfedem nadivat, je peCeni. Zde je zfejme, Ze doba pfipravy bude skutecné kratSi u
jidel Cinskych. Jak uz bylo Fe€eno, Cinska kuchyné mize byt bez obav zafazena
do dietniho jidelniCku, protoZe je lehce stravitelna. Napfiklad vegetarianstvi ma v
Ciné tradici dlouhou téméf dva tisice let pfedevsim z nabozenskych divodi.
Budhisticka kuchyné se napfiklad kromé& masa vyhyba jesté cibuli a Cesneku,
které povazuje za stimulanty. Casta je také imitace masovych jidel, kdy se pouziva
doufu a brambory k dosazeni pfirozenych vlastnosti masa. Ale hola vegetarianska

jidla jsou v Cin& dost neobvykla.

Stejné jako v Ciné je i v Ceské republice jidlo soudasti vlastni kultury statu.
Obé kuchyné vyuzivaji téméfr v8echny suroviny, které jim nabizi jejich zemé.
Cinska kuchyné je v tomto sméru vice extrémisticka, pokrmy se pfipravuji ze
vdeho, co je stravitelné — ptacCi jazyky, kufeci pafaty, medvédi tlapy, maso kocek,
pst a hadl. Ale mnohem znaméjsi a zaroven pro Cinskou kuchyni typické jsou
jisté pokrmy jako pekingska kachna, kufe gongbao, veprové nudlicky ala ryba,
ryba ve sladkokyselé omacce, jiaozi (varené tasticky), tazené nudle, smazena

vejce s rajCaty nebo kyselo-paliva polévka.

Za narodni jidla ¢eské kuchyné jsou povazovany zejména tyto pokrmy:
vepio — knedlo — zelo (vepfova peCené s knedlikem a zelim), svickova na
smetané s knedlikem, Sunkofleky, bramboraky, ovocné knedliky nebo polévky jako

bramboracka nebo CesneCka. Uz nazvy ukazuji, Zze Ceska kuchyné je skutecné

svevivs



Z masa dominuje predevsim maso driibeZi (stejné tak jako v Cin&), vepiové
nebo hovézi. Drubezi a vepfové maso mélo ve staré Ceské kuchyni vzdy predni
misto a ma dodnes. VSechny vyznamné svatky, posviceni, svatby, Vanoce,
Velikonoce se bez peCenych kurat, hus, kachen nebo ovaru, bucku, vepfovych
peCeni a nejruznéjSich zabijatkovych pochoutek viastné neobesly. Podstatnou
Ceskou upravou maso je peceni, které je mozno i nadivat rdznymi smési,

prikladem je smés zeleninova, vajecna nebo také smés z mletého masa.

Skopové nebo rybi maso se dnes vyskytuje zfidka. Mnoho domacnosti se,
kromé StédrovecCerni veCere, bez ryb klidné obejde. ProC je ale spotfeba tohoto
dalezitého pokrmu v Cechach tak nizka, kdyz se Ceska republika uz od 12. stoleti
muze chlubit rozvinutym rybnikarstvim, které dodnes vyvazi sladkovodni ryby do
mnoha zemi? Na tuto otazku lze jen tézko odpovédét. Myslim si ale, Ze by se
Jakub Krg&in (rybniéni hospodafr a stavitel rybnik( v 16. stoleti) divil. V Ciné je
obliba rybich chodl bohata, zvlasté pak také na Novy rok. Slova ryba, ¢insky ,yu*
1, zni stejné jako ,yu“ 4%, znak pro prebytek, proto jsou také velmi ocefiovany z
estetického hlediska. Cifiané vyslechtili celou Fadu ryb pro nadrze a rybnigky,
které umistovali na riznych nadvofich nebo na zahradach domovu, jelikoz véfili v

onu symboli¢nost bohatstvi.

Jestli je néco pro Ceskou kuchyni skuteéné charakteristické, pak to jsou
knedliky, ¢asto jako pfiloha, ale i jako samostatny chod. Nazev je odvozen od
némeckého ,knodel, z toho je zfejmé smiSeni Ceské kuchyné s kuchyni
jlhonémeckou a rakouskou. Neni divu, kdyz tyto tfi zemé tvofily kdysi jeden stat. A
je$té mnohem dfive, Feknéme za vlady Karla IV. a Rudolfa IlI. byly Cechy centrem
evropské politiky a kultury, coz také ovlivnilo ¢eskou kuchyni. Diky své pozici na
kfizovatce Evropy prejimaji Cechy nejriiznéjsi kulturni a kulinafské vlivy. Cesi méli
odpradavna k jidlu i k vafeni dobry vztah a novinky pfichazejici ze svéta dokazali

tvorivé rozvijet a pfizplsobovat vlastnim chutim.

Cina podobné ovliviiovani nezazila, jako velka fiSe stfedu byla od

kulinafskych vlivii ochuzena. Cifiané jedi a vafi podle zvykd své vlastni kultury.

Ale je nepredstavitelné, aby se v kazdém koutu zemé velké jako Evropa

varilo stejné Cinsky, kdyz jesté k tomu obyvatelstvo této obrovské fiSe netvofi



pouze Cifané. Proto uz dva tisice let vylepsuji a obohacuji své &tyfi hlavni velké
kuchyné. Kuchyné severu (pekingska), vychodu (Sanghajska), jihu (kantonska) a

zapadu (seCuanska).

obsahem tuki a je také zaroveri bohatym zdrojem vlakniny, sacharidd a
vitaminu B. Oproti tomu Cesky knedlik, asto ve spojeni s omackou zhotovenou ze

smetany, pfili§ mnoho vyzivovych hodnot nema.

Nepochybné se v Ceské kuchyni pouziva také ovoce, zelenina nebo houby,

ale ne v tolik rozSifené mife jako v Cinské kuchyni.

Dulezitou slozkou obou kuchyni jsou vejce, v Ciné &asto konzervovana
(vajicka s modroCernym bilkem, slepi¢i nebo také kachni vajiCka se ulozi v
hlinénych nadobach, potom se zaliji vychlazeny vyvarem ze sody, Caje, soli a
trochou vapna, a vice nez mésic se udrzuji v teple). Nezasvéceni cizinci nékdy
tato vajiCka povazuji za zkazena, ale ve skute€nosti je to chutné a originalni jidlo.
Ale je zajimavé, ze v Ciné, stejné jako v Cechach, je vejce symbolem plodnosti. V
Ciné je vejce déle pfifazovano k podstaté vesmiru, &inské legendy pravi, Ze
tvarcem vesmiru je Panhu, ktery se narodil z vejce, rostl tak dlouho az vyplnil
prostor mezi prvkem Yin (zemé) a prvkem Yang (vzduch). Kdyz zemfel , stala se z

jeho téla hlina a feky, z jeho oci slunce a mésic.

DalSi cennou potravinou jsou syry a mléko, které jsou CastéjSi potravinou
spise v Cechach nez v Ciné. MIéko a mlé&né vyrobky se v Ciné netési pFilis velké
oblibé, konzumuiji se spiSe na severu, konzumenty tady potom jsou pfedevSim déti
a starsi lidé. Metabolismus Cifiantl neni totiz pfili§ uvykly na konzumaci mléénych
produktl. Tak jako se evropskym stravnikim zda chut konzervovanych €inskych
vajicek odpudiva, plGsobi pravé tak na Cifany chut koziho syra, nivy nebo

hermelinu.

Polévky jsou zfejmé nejstarSim druhem vafené potravy, kterou Clovék
vymyslel. Jsou vétSinou velmi zdravé, vyZivné a dovedou dokonale skloubit maso,
zeleninu i obiloviny, tedy v8e, co se je lidskému organismu prospésné. Neni snad

na svété narod, ktery by polévky v rlznych Upravach neznal, nepfipravoval a



nepodaval. To pochopiteln& plati i o Cechach a Cin&. Zakladem polévek je to, co
dala zemé: houby, brambory, zelenina, bylinky a maso. Jaky druh masa, jaky druh
zeleniny, to uz zalezi na chutich a moznostech daného naroda. A odliSnhym
druhem jsou jisté ony ohnivé pikantni Cinské polévky. Polévkami se obéd v
Cechéach zahajuje, v Ciné uzavira, ale to neméni nic na skutednosti, Ze to jsou

dalezité chody béhem obéda, at uz na jeho zacatku nebo zaveéru.

Jako hlavni chod jsou v Cechach ob&as pfipravovana i tepla sladka jidla.
Malokdo odola vini skofice, vanilky, kakaa Ci ovoce, ktera se pfi jejich pFipravé
line z kuchyné. Kdo by si ¢as od Casu nedal lakavé vonici ovocné knedliky,
jable€nou Zzemlovku, palacinky anebo dukatové buchticky s vanilkovym krémem?
V &inské kuchyni se teplé sladké jidlo jako hlavni chod témé&f neobjevuje. Cifiané
sladkému jidlu obecné pfilis§ neholduji, pokud ano tak v podobé moucniki nebo
kolacks b&hem snidané. Funkci sladkych jidel v Ciné prebira také ovoce. Bud
Cerstvé a nakrajené do zajimavych utvarl anebo obalené v tésticku a osmazené.
Nejznaméjsim sladkym jidlem jsou v Ciné Yuanxido Jt# — malé kulicky z ryze se
sladkou naplni, které plati za tradiéni pokrm na svateCnim novoroCnim stole

Cinana.

Stejné tak jako jsou pro Ceské stravniky exotické pokrmy z €inské kuchyné,
najdou i €insti jedlici exotiku v Ceské kuchyni pravé diky rozdilnosti mezi témito
kuchynémi. Rozdilnost nejenom ve zpusobu pfipravy, uziti surovin ale také ve

zvycich pfi stolovani samém. Tématu stolovani se budu blize vénovat v kapitole 3.

PfestoZe se zdaji tyto dva kulinarské svéty naprosto odliSné, jedno maji
preci spole¢né, spojuji pratelé, rodiny dokonce i narody. Na svété snad nenajdeme
narod, ktery by neoslavoval dulezité okamziky nebo vyznamna setkani pravé u
stolu dobrého jidla a piti. V téchto chvilich neni dulezité, zda a jak dalece byly obé

kuchyné jinymi narody ovlivnény i nikoliv.



2.1.1 Zakladni Suroviny
Suroviny v ¢inské kuchyni

V této kapitole bych chtéla zminit typické suroviny obou popisovanych
kuchyni. Cinska kuchyné vyuziva hojné smési masa, zeleniny, hub, kofeni, oleje,
ryzového vina, palenky, vajec také ofechd a mandli. Zakladem témér kazdého
jidla je sojova omacka, glutasol a zazvor. Dale je nezbytny alkohol, ocet a olej na
smazeni. Je také velmi zajimavé pouzivani cukru v ¢inské kuchyni, napfiklad cukr
v polévce, urychli rozklad kofeni, cukr se samoziejmé také zkaramelizuje, coz

dodava polévce pikantni pfichut.

= Sojova omacka — slany vyrobek, pfipravuje se fementaci (kvaSenim) sojovych
bobu s pfidanim pSeni¢né mouky, soli a vody. Omacky muzou byt samoziejmé
také ruzné ochucené, proto se pouzivaji také jako douchucovadlo k hotovym
pokrmim Typicka je chut houbova, chili, Cesnekova, sladka nebo dale také

pfichut ustfic.

= Glutasol - je to vytaZzek z obili v podobé bilého prasku, relativné bez chuti.
Podava se tésné pred dokonCenim pfipravy, protoZze nesmi prochazet prudkou
tepelnou upravou. Co se chuti a konzistence pokrmu ty€e, je mozno glutamat
zcela vynechat. U nékterych lidi totiz mGze vyvolat alergickou reakci, ktera se

projevuje bolestmi hlavy, pocity zalehlych usi, silnou Zizni a nevolnosti.

« Skrob — surovina pouzivana pfi pfipravé téméf kazdého &inského pokrmu. Casto
se pouziva 3krob ryZovy, mizZe byt nahrazen bramborovym $krobem (V Cechéach

znam jako Solamyl) nebo také kukuficnym (znamy pod nazvem Gustin).

= Tuky — vyuzivaji se nejCastéji rGzné rostlinné oleje, napfiklad sezamovy,
podzemnicovy, Cesnekovy, zazvorovy nebo také Cerveny olej, ktery ma chut i
barvu po Cili paprickach, jelikoZz se pfipravuje nékolikadennim louhovanim
nakrajenych paprikovych luskd v kvalitnim rostlinném oleji. Bézné se také pouziva

veprové sadlo, neuziva se maslo.

= Kofeni - badyan (Cinsky anyz), fenykl, skofice, hiebitek, pepF, nazyvame ,kofeni

péti vini, ¢asto byva také doplnéno zazvorem a chili, které zajimavé ochucuji



¢inské pokrmy z rlznych druh( masa. K ochuceni pokrmu se také ¢asto pouzivaji
i kofenéné polotovary, jako jsou jiz zminované oleje (Cesnekovy, Cerveny a
zazvorovy), dale pak také ryzové zluté vino, které chuti pfipomina portské nebo

sherry.

» Maso — k nejoblibenéjSim druhim masa patfi kufata a drlibez obecné, skopové
maso je typické pro severni oblasti mongolské &asti Ciny. Déale pak je to maso

veprové a hovézi a velmi hojné je pfipravovano takeé rybi maso.

» Ryze — mlze byt pokladana za inskou narodni rostlinu, jelikoz Cinsky jidelnic¢ek
je predevsim spojovan s ryzi. To plati hlavné o jizni a stfedni Cin&, v severni
oblasti se upfednostiuji jiné obiloviny, nejvice pSenice. V pribéhu staleti bylo
vyslechténo mnoho rdznych odrid ryZe, nejen bila, ale i barevna, kratkozrnna,
dlouhozrnna, mouc¢na, sklovita nebo také lepkava. Ryzové kolacky, jak se
dozvime v nasledujicich kapitolach, jsou neodmyslitelnou soucasti témeér vSech
Cinskych oslav, protoze jejich sladkost symbolizuje radost a kulaty tvar pospolitost

rodiny a vyrabéji se pravé z lepkaveé ryze.
= Zelenina

Cinské zeli — zelenina bilé barvy s jemnou chuti, doslovny preklad této zeleniny je
velké bilé zeli. V severnich, chladnych oblastech se zeli ¢asto naklada. Aby se
zachovala jeho vyZivova hodnota naklada se nadrobno nakrouhané zeli se soli a
&esnekem do hlinénych nadob. Protoze vétsinou v Ciné chybi sklepy, proméni se

balkony, parapety a chodby ve sklepy pIné zasob zeli.

Sojové boby — lusky, které se vyznacuji velkym mnozstvim lecitinu a proteinu.

Podobné Ceské pucalce (malé klicky na vlaznou vodou prolitém hrachu).

Bambusové vyhonky — pouZivaji se Cerstvé, konzervované v nalevu nebo susené.
Velmi vyzivné a chutné jsou vyhonky zimniho druhu bambusu. Mlady bambus
podobny chfestu je jako potravina pouze jeden z aspektll rozsahlé Cinské kultury.
Ji se hlilkami z bambusu, nékteré kucharské nacini se vyrabi z bambusu (vafecky,
nastroj na napafovani knedlickl — pafnik) nebo bambus také najdeme v mnoha

kosmetickych vyrobcich.



o Cesnek — strouzky &esneku se krajeji na tenké platky a pfidavaji se do
pokrmU tésné pred dokon€enim, aby se zachovalo aroma.

o Cili papricky — nazyvané také jako kayensky pepf, jsou to velmi ostré
papricky. Pouzivaji se bud suSené celé, nebo rozemleté na prasek.

e Houby — nejCastéji pouzivané jsou ¢erné houby, tzv. JidaSovo ucho, nebo

houby voriavé, v Cechach znamé pod jménem houzevnatec.

Suroviny v ¢eské kuchyni

* Tuky — nejoblibené&jSim Ceskym tukem pouzivanym v tamni kuchyni je bezesporu
veprové sadlo pro svou nenapodobitelnou chut. V dobé ekonomického rustu se
vSak dostavaji do popredi rostlinné oleje, hlavné pak slunecnicové. S otevienim
evropskych hranic postupné tyto oleje vytlaCuje ze zapadu dovazeny olivovy olej,
prfedevsim ze zdravotnich, ale také chutovych davodu. Vzhledem k vysoké cené si

cestu k lidem nachazi pomalu.

= Kofeni - pouziva se predevSim kmin, majoranka, libeCek, kopr nebo pepf.
Naopak sul zde dominovala. OvSem s vyspélosti a otevienosti zemé vuci svétu se
role kofeni zacCina pozvolna zménit v celosvétovy trend, tedy vétSi mnozstvi

rozmanitého kofeni a bylin na ukor soli, ktera pozvolna ubyva.

= Maso — v minulosti v naprosté vétSiné dominovalo ¢eské kuchyni vepfové maso,
doplnéné hovézim, kufecim, kraliC¢im. V malé mife nasledovalo maso skopové,
krati nebo ryby. V sougasnosti se navyky Cechd méni. Sice neustale dominuje
vepiove, je ale nasledovano zdravéjSim kufecim, hovézim a rybami. V pozadi se

ocitaji krati, kraliCi a skopové.

= Zelenina — v minulosti byla zelenina pouze sezénni zaleZitost. Konzumovana
byla podle sklizné. Pfevladala mrkev, celer, petrzel, kvétak, cibule a Cesnek. V
soucasnosti se vnimani zeleniny promeénilo na celorocni pokrm, kdy kromé téchto
vyjmenovanych do €eskych kuchyni pronikly jesté dalSi, pavodem cizi druhy, tedy

dovazené.



» Houby — vnimani hub se v sougasnosti nikterak nezménilo. O Cesich se traduje,
Ze jsou narodem houbail, coz trva do soucasnosti. Nejobliben&jSimi ulovky
houbafl jsou bezesporu hfiby, kfemenaci, kozaci, babky, nepohrdnou ale také

bedlemi nebo vaclavkami.

* Mouka — vyrabi se pfedevSim z pSenice. Ta je pouzivana z devadesati procent
celkové spotfeby, zbytek tvofi jiné obiloviny, jakymi jsou napf. Zito nebo oves.
Vnimani mouky se na rozdil od ostatnich surovin pfili§ nezménilo, tudiz Cesi
udrzuiji tradici. Rozdil oproti minulosti je pfedevsim v technologii zpracovani, kdy je
obilovina drcena pruamyslové. V minulosti tomu bylo v mlynech pohanénych

vodnim kolem.

= Strouhanka — je to specificky produkt ¢eské kuchyné, ktery v minulosti slouzil
jako zpracovani nepouzitelnych potravin, jakymi je tvrdé pecivo. To po rozdrceni
slouzi jako ,obalovy“ material pro smazené pokrmy. V souCasnosti ve vSak
trendem tyto jidla opoustét a nahrazovat je netradiCni, ale zdravéjSi kuchyni,

pfedevsim tou zdravéjsi, avSak ne Ceskou

= Brambory — u této suroviny, pavodné dovazené ze Spojenych statl, se tradice
také méni. V minulosti byly vyuzivany mnoho, v sou€asnosti jesté vice. Je to dano
jednoduchosti pfipravy, moznostmi riznorodosti, ale prfedevsim jejich cenou, ktera
je velmi nizka, vzhledem k jejich masové zemédélské vyrobé a nulovym
omezenim ze strany Evropské unie. DalSim dlivodem zvySené oblibé brambor

pfispiva i fakt jejich chutovych kvalit a mnozstvi vitamind v nich obsazenych.



2.1.2 Zpusoby pripravy jidla
V Ciné

Cinska kuchyné vyzaduje velmi peélivou pfipravu surovin potfebnych k
vyrobé jidla. Zasadou totiZ je, Ze vSechno podavané jidlo musi byt nakrajené a
upravené tak, aby stolovnik mohl pokrm nabirat jen hudlkami. Proto nelze
podcenovat dulezitost spravného nakrajeni, hlavné u masa. Stejné velké kousky,
nudlicky nebo platky nejen Ze lahodi oku stravnika, ale pfi Cinském rychlém
tepelném zpracovani jsou rovhomérné dohotoveny. V Cinské kuchyni je k tomuto
ucelu pouzivan ocelovy niz s tenkym dlouhym ostfim a dfevénou rukojeti, coz je v
podstaté Cesky sekacek. Timto nozem se suroviny nejen kraji, porcuji, ale i
vykostuji a dokonce se jim i maso seka na jemnou kasi, ktera vypada jako mleté
maso. Cinéti kuchafi totiz nepouzivaji mlynky na maso, a pfesto zvladnou maso
upravit na velmi jemnou smés. U nékterého zplsobu krajeni usnadriuje praci

zmrazeni masa, umoznuje totiz krajeni platku jesté tencich nez 2mm.

Zelenina a houby se upravuji stejné jako maso, tj. predevSim na platky,
nudlicky nebo prouzky, pokud je maso upraveno na kostiCcky a kousky, kraji se
potom zelenina na CtvereCky nebo vétsi platky. Kromé zakladnich zpusobu krajeni
je jesté cela fada dalSich ozdobnych, které vyzaduji znacnou zru€nost. V Cinské
kuchyni je vénovana velka péCe ozdobnému krajeni syrové zeleniny na ozdobu
talifi pfi slavnostnich hostinach, dalo by se fici, Zze jde o umélecké vyrezavani.
Obycejna fedkvitka nebo raj¢e se v okamziku zméni v rukou zkusenych kucharu v
krasnou rizi nebo chryzantému. K tomuto uméleckému vyfezavani uz ale tfeba

ostry kuchyrisky nuz.
» Krajeni
« Krajeni se svisle vedenym noZzem

Touto technikou se pfipravuji pfedevSim kfupavé potraviny jako jsou
bambusové vyhonky, Cinské zeli, dlouha fedkev nebo mrkev. NGz se drzi v jedné
ruce. Prsty druhé ruky se drzi surovina, nozem se svisle krajeji platky. Prsty se pfi

tom posouvaji rovhomeérné smérem dozadu, aby byly platky stejnomérné.



e Krajeni s posouvanim noze

Touto metodou se krajeji menSi a tenCi suroviny na jemné nudlicky. Pfi krajeni
se nozem posouva vpied a vzad a tlak spoCiva predevSim na zadnim konci

ostfi.

e Krajeni jako sekackem

Potraviny se slupkou, vetSi a osmazZené potraviny se nejlépe pfipravi pravé
touto metodou. Jedna ruka drzi rukojet noze, druha se opira shora o predni
konec nozZe. Rukojet’ je vy$ nez Spi¢ka. Ostfi se pfitiskne pevné k potraviné a

nuz se stlaci silou dold.

« Krajeni tahnutim noze

Maso se nejlépe nakraji, kdyz se nozem tahne zpfedu dozadu. Tlak pfi tom
spociva na predni ¢asti noze.

o Krajeni platkl posouvanim noze
Takto Ize krajet pevné potraviny podélné na tenké platky. Potravina se jednou

rukou plosné tlaci k prkénku. N0z se drzi druhou rukou a vodorovné k prkénku se

skrz surovinu posouva.
o Krajeni platkd potahovanim noze

Mékké potraviny jako je dribez, nebo rybi filé se jednou rukou naplocho pfitlaci k
prkénku. N0z v druhé ruce se pfilozi k potraviné vodorovné k prkénku. Potravina

se potahovanim noze smérem k ruce rozkroji.
« Krajeni posouvanim suroviny

Aby se tvrdé potraviny nakrajely do tvary kosoctverce, drzi se potravina jednou
rukou, druhou rukou se nozem nakroji nasikmo, trochu se pootoCi a dokroji se

opét nasikmo. Po kazdém pootoceni se udéla jeden fez.



o Nakrajovani

Nékteré suroviny jako napfiklad chobotnice se pfed vafenim nakraji do mfizky.
Rezy nesméji byt pfili§ hluboké, aby surovina nebyla profezana, ale pouze

nakrojena. Nejprve se provedou rovné zafezy, potom pficnée.

= Tvary potravin pfi krajeni
Nudlic¢ky
Kosticky
Drobné kosticky
Kousky
Platky
Hranolky
Spalicky
Kosoctverce
Jemna smés

(Liu Zihua, Uli Franz, V$e o ¢inské kuchyni, 2002. str.143)



* RGzné druhy zpracovani surovin

V Cinské kuchyni je mozné rozeznat az 32 zplsobu tepelného zpracovani

surovin, které se vyjadfuje pouze jednim znakem, nebo-li slovem.

Marinovani

Potraviny se pfed samotnym vafenim smichaji s urCitymi pfisadami, aby

ziskaly pozadované aroma.

Sparovani

Pfisady se spafuji v horké pare, aniz by pfisly do styku s tekutinou. Pouziva
se k tomu bambusovy parnik, ktery se postavi na obraceny Salek v hrnci s
vodou (asi 4cm vody). Voda se pfivede k varu a pokrm se dusi pod

pokli¢kou.

Duseni

Pfisady se dusi ve vyvaru v zakrytém hrnci, dokud vyvar nezhoustne.
Vareni

Pfisady se vafi v hrnci ve vodé. Mély by byt zcela ponofené. Napfiklad pfi
vareni Cinskych jiaozi se voda nékolikrat vyvari, tfikrat se pfidava studena
voda, ktera se opét nechava vyvafit. Tak budou tastiCky stejnomérné

uvarené.

Michani v panvi

Suroviny se za stalého michani kratce povafi v teplém, nikoliv horkém oleji.
Tady je opét velmi dllezité, aby byly suroviny stejnomérné nakrajené, aby
byly také stejnomérné uvareny. Pokud se pokrm sklada z nékolika
rozdilnych surovin, napfiklad z masa a zeleniny, vafi se nejprve kazda

surovina zvlast, aby se zachovalo jeji vlastni aroma, az potom se smichaji.



e Pohybovani panvi

Tato metoda je stejna jako pfedeslé michani v panvi, avSak suroviny se zda

vari v troSe vody nebo vyvaru.
e Obalovani v tésticku

Nejprve se vytvofi husta smés z vajec nebo vody a Skrobu, potése v této

hmoté suroviny obaluji, dale se smazi do kfupava a uvnitf zUstavaji kiehké.
o Obalovani ve Skrobu

Obdobna metoda jako je obalovani v téstiCku. Na rozdil od tésticka je tato

hmota z vajec, Skrobu a vody mnohem fidsi.
e Fritovani

U této metody se suroviny smazi ponofené v rozpaleném oleji. Cinska
kuchyné rozliSuje dva zpusoby fritovani: Smazeni v teplém oleji, pfi tomto
zpusobu zUstavaji suroviny svétlé. Smazeni v rozpalenim oleji, kdy jsou
suroviny kfupavé. Casto se ale tyto dva zpUsoby spojuji. Nejprve se
suroviny smazi v teplém oleji, tak ze dvou tfetin, pak se vyjmou a vlozi se
do rozpaleného oleje, kde se osmazi do kfupava. Obecné plati, ze Cifiané
maji i kfupavé suroviny radéji svétlejsSi, suroviny by proto mély byt pfi

druhém smazeni pouze kiupavé, nikoliv hnédé.

e Prazeni

e Peceni v soli

(Liu Zihua, Uli Franz, V$e o ¢inské kuchyni, 2002. str.144)



V Cechach
Peéeni

Je zajimavé, Ze Cestina je jednim z mala jazykd, ktery nerozliSuje, zda se jedna o
peceni ,sladké” nebo ,slané“. Némcina uziva terminy ,backen® a ,braten®. Backen
oznacuje pfipravu sladkych pokrm0 a braten peceni masa. U anglitiny je pro
pfipravu sladkych peciv pouzivan termin ,bake“, pro peCeni masa je to termin

,roast‘ nebo ,grill“.

Vareni

Tento zpUsob pFipravy pokrmu je ten nejzakladnéjsi a také nejpouzivanéjsi. Pokud
budu chtit vafeni definovat, mohu fici, Zze zhotovovanou pochutinu ponofime do
varici se vody a na urcité ¢asové obdobi pozvolna nechame pracovat. Je to jeden

Z nejzdravejSich priprav jidel.

Smazeni

Dalsi velmi oblibeny zplsob pfipravy, ovsem ve vétsSiné pfipadl ne pfFilis zdravy.
Zpravidla pomoci rozpaleného oleje, at' jiz sluneCnicového, fepkového nebo
olivového na panvi jsou pochutiny vystaveny vysokym teplotam, pfiCemz samotny
olej slouzi pouze jako doplné€k k celé pfipraveé, prfedevSim aby jidlo nebylo

znehodnocené béhem celé pfipravy.



2.1.3 Kuchynské nacini
V Ciné

o Panev wok

Je to nejdulezitéjsi Cinské kuchyriské nacini, nebot se v ném vafi doslova
vSechno. Puvodné se wok pouzival k vafeni na otevienim ohni, proto ma kulaté dno,
nebot na ném se vysoka teplota nejlépe rozdéli. Pfi pfipravé pokrm0 by mél byt wok
nejprve rozpalen a pak se potira trochou oleje nebo sadla a rozpali se. Teprve potom

se prilije zbyvajici olej. Timto zplisobem se suroviny nepfilepi na dno, coz se u

pokrmU obalovanych ve Skrobu muize lehce stat.
« Bambusovy parnik (pafak)

Je to kulaty ko$ s poklici a podstavcem upletenym z bambusu. Pfi naparovani
je mozno na sebe postavit nékolik pafnikll a pfipravovat tak nékolik surovin
najednou. Pokud se maiji suroviny pfipravovat spiSe nasucho, vlozZi se pfimo do
bambusového koSe, ktery je uvnitf vystlany vlhkou utérkou. Pfi vlhCi pfipravé se

suroviny do misy a ta se postavi do pafniku, v mise se tak nahromadi trochu vody.
o Kuchynsky sekacek

Je to ocelovy nlz s tenkym dlouhym ostfim a dfevénou rukojeti. Seka se s nim
nadrobno zelenina, maso i kosti. Cinéti kuchafi totiz nepouzivaji mlynky na maso a

presto dokazou maso upravit na velmi jemnou smés.
« Velky hrnec na vafeni ryze

Obrovsky hrnec, ve kterém je pfipravovana pouze ryze. Dnes je nahrazovan

elektrickym ryZovym vafi¢em.
e Hlinény hrnec

Tézky hlinény hrnec menSich rozméru. Slouzi spiSe jako servirovaci nadobi,

diky kterému si pokrm zachova puvodni teplotu.

e Huoguo — ohnivy kotlik



Je to vetsi kotlik, pod kterym hofi plaminek. Tento kotlik stoji pfimo na stole a

suroviny pfipravené K jidlu se opékaji béhem stolovani.

Slouzi v kuchyni jako varecky, vidlicky nebo metly.

V Cechach
Pekacd

Nejstarsi nastroj pouzivany pro peceni pfi vysokych teplotach troubé&, nebo kamnech.
Pro domékka pfipravené pokrmy, urCeno také na podlévani pro kifehkost na povrchu

a Stavnatost uvnitf pfedevsim masitych jidel.

NUz a Izice

Prvni jidelni nastroj, ktery se objevil na jidelnim stole, byla IZice. Jako druhy nastroj
byl naostfeny nuz, ktery stolovnikim slouzil k nakrajeni chleba a masa. Jeho ostra
urychleni hodovani mél pozdéji kazdy svij viastni nGz. Jidelni noze se zakulacenou

Spickou se zacaly bézné pouzivat az v dobé baroka.



2.1.4 Regionalni rozdéleni kuchyni
Cina

Cina podobné ovliviiovani nezazila, jako velka Fige stfedu byla od kulinafskych
vliv ochuzena. Cifané jedi a vafi podle zvykd své vlastni kultury. Ale je
nepredstavitelné, aby se v kazdém koutu zemé velké jako Evropa vafilo stejné
ginsky, kdyZ jesté k tomu obyvatelstvo této obrovské Fise netvofi pouze Cifiané.
Proto uz dva tisice let vylepSuji a obohacuji své Ctyfi hlavni velké kuchyné. Kuchyné
severu (pekingska), vychodu ($anghajska), jihu (kantonska) a zapadu (seCuanska).
Rika se, ze severni kuchyné chutna slané, vychodni kysele, jizni sladce a zapadni

ostre.

Kuchyné severu — pekingska kuchyné

Severni kuchyni ztélesnioval cisafsky dvur, rodinam vysokych ufednikd na
cisafském dvore se fikalo mandarini,a proto se pekingské kuchyni zacalo fikat i
mandarinska kuchyné. Ale vlivy této kuchyné jsou jist¢ mnohem SirSi, nez tato
kachna a vlibec dribezi maso, které se zde té€Si velké popularité. Dribezi maso
byvalo kdysi v Pekingu nejdrazSim druhem masa, dnes ale nékolik slepic chova
vétSina venkovanu a je také spousta kachnich farem. Pekingska kachna chutna
znamenité, nic vSak nepfipomina Ceskou kachnu. Toto slozité, po celém svété
proslulé jidlo vyzaduje dlouhou pfipravu. Pfi pfipravé se nafoukne kize na kachné
tim, Ze se mezi kGizi a maso vpravi vzduch, potom se kachna zavési a necha susit
alespon jeden den, nejlépe v chladném vanku. Tim se kiize oddéli od masa. Pak
se kachna pece, az je kuziCka kifupava a hnéda. Kuze se odstrani, natfe sladko-
kofenénou omackou a serviruje se jako prvni chod. Kachni maso se oddéli od
kosti a peclivé nakraji na kousky, to pfedstavuje druhy chod, tfetim chodem je

polévka, tedy vyvar ze zbytka kachny, ktery se vafi se zazvorem a cibuli.



Kvalita chuti pekingské kachny zalezi nejen na kuchafi, ale také na
chovateli kachen. Jejich krmeni trva pfesné dva mésice. Potravu dostavaji v
pravidelnych, pfesné stanovenych davkach, na zavér vykrmu se kachny SiSkuji.
Driibezi maso je vSeobecné povazovano za zvlasté prospésné ve stafi nebo pfi

rekonvalescenci.

Kuchyné severu je povazovana za klasickou Cinskou kuchyni. Jedno Cinské
prislovi pravi: ,Kdo nebyl na &inské zdi, nebyl v Cin&.“, 8asto také Cifané fikaji:
,Kdo nejedl pekingskou kachnu, nejedl €inské jidlo.“ Proto skutecné plati, Ze
zahraniénim hostim v jakémkoli mésté Ciny se serviruje pravé pekingska kachna
jako klasicky &insky pokrm. Podobné je tomu v Cechéach, kdyZ pfijede zahraniéni
navstéva, je zvykem ji alespon jednou nabidnout vepfovou peceni, knedlik a zeli.
V kuchyni severu najdeme vedle ryze také mékky placaty chléb, ktery pfipomina
tésto italské pizzy a jakysi druh placek z pSenicné mouky, drozdi a vody, na které
se pokladaji varené suroviny a pak se skladaji jako ubrousek. Najdeme zde také
typickou pochoutku severu, masem nebo zeleninou pIinéné knedli¢ky — jiaozi nebo
kynuté knedlicky vafené v bambusovém painiku, plnéné (baozi) i neplnéné

(mantou) Velice oblibené jsou zde téz nudle a oprazena ryze.

Kazdy stanek s rychlym obdcerstvenim nabizi smazené doufu, v soli
nakladanou zeleninu, Spizy s opeCenymi mofskymi plody nebo pikantnim

vepfovym masem.

Mongolsti vojaci ze severu si kdysi pokrmy pfipravovali na zhavém uhli a
jako kotliky jim slouZzily vlastni pfilbice, takto vzniklo legendarni kuchyrniské nacini

severskych oblasti Ciny hotpot — ohnivy kotlik - hudgud* k4.

Kuchyné vychodu - Sanghajska kuchyné

Pfi letmém ochutnani je mozné pokrmy této kuchyné oznacit za nasladle,
nikoli vS§ak v zadném pfipadé za ostré. Se sojovou omackou se zde zachazi velmi

opatrné. Co se tyCe hlavnich surovin pfevazuje zde veprové, hovézi, sladkovodni



ryby a dribez. Jako pfiloha je obvykla ryze, kynuté bochanky bez napiné (mantou)

nebo s naplini (baozi).

Sanghaj je zndma jako hlavni obchodni stfedisko vychodni Asie, z velké
asti financované Evropou a Amerikou. (Méla jako prvni v Ciné zavedené
elektrické osvétleni, jezdilo zde vice aut nez ve zbytku Ciny dohromady.) Po
opiovych valkach se zde rychle usadili Britové a brzy po nich pfisli i Francouzi,
zacal se zde rysovat novy smiSeny kulinarsky svét, Cinska kuchyné byla v tomto

bodé stejné tak ovlivnéna jinymi vlivy jako Cechy za Rakousko-Uherska.

Zapadni kuchyné se smisila s Cinskymi kuchafskymi sméry, nékdy je
Sanghajska kuchyné prirovnavana k velkému kotli, ve kterém se da najit vSechno

mozné.

Kuchyné jihu — kantonska kuchyné

Zatimco v ciziné je kantonska kuchyné mylné povazovana za celoCinskou,
ve své domoviné je Casto pokladana za priliS exotickou a podivnou. Obyvatelé
Kantonu, zhyCkani celoroCni péstitelskou a chovatelskou sezonou, vyzaduji
absolutné Cerstvé ingredience, které jsou vétSinou ke spatfeni Zivé v klecich,
nadrzich nebo kbelicich pfed restauraci, kde si je stravnik také vybira. Mozna je to
pfedevSim proto, Ze se Zertem fika, Ze Kantonané snédi vSechno, co Iéta, kromé
drakl, a vSechno, co stoji, kromé lavice. V kuchyni jihu se zelenina a maso smazi
tak kratkou dobu, Ze ji i Pekifnan odmitne jako syrové a nepozivatelné. Diky
kratkosti pfipravy si suroviny zachovavaji své plvodni aroma a cerstvost. V
pokrmech se Casto vyskytuje i ovoce, nejznaméjSim pokrmem této kuchyné je
Gulaorou M X — smazené veprové maso s ananasem ve sladkokyselé omacce.
Kuchafi na jihu zpracovavaiji nejen morské plody, maso veprové, dribezi a hovézi,
nybrz také maso hadl, pst, koéek nebo Zab. Ve svétg, ale i v Cin& maji
Kantoriané poveést pojidacu psi. Véfi, Ze psi maso ma zahfivaci schopnost, ji se
proto v chladnych obdobich. Rika se: ,Kdo ji psi maso, nepotfebuje v zimé zadny



kabat.“ Jidlo ze psa plvodné platilo za pokrm chudych lidi, legenda o Liu Bangovi

nam vysvétli z jakého divodu:

,=Liu Bang, v temnych davnych dobach Zebrak Bei Chianu, Zivil sebe a svého
Ctyrnohého druha tim, Ze se kazdy den pfipliZil ke stanku jistého trhovce Wan Kuai
a kradl sméle maso. Provadél to tak Sikovné, Ze vzZdy pfisel ke Stavnatému bucku
pro sebe a svého psa. Casem dostal okradany Wan takovy vztek, Ze se jednoho
dne vpliZil do chatrce, kde prebyval Liu, ukradl jeho psa a nadélal z néj maso.
Kdyz se Liu Bang nasledujiciho dne opét plizil ke stanku, podstrc¢il mu feznik
Sikovné Cervené maso zabitého zvirete. Liu se nechal nachytat, uvaril maso svého
druha a tak mu chutnalo, Ze od té doby reznika Wana obtéZoval o to vic. Reznik
vidél jedinou zachranu v utéku za feku. AvSak chtivy Zebrak ho vystopoval i na
opacném brehu. Pomoci magickych sil denné volal obrovskou Zelvu, ktera ho na
svém krunyri prevazela za psim masem. Z Cirého zoufalstvi zabil feznik i toto
zvife. Liu Bang se pomstil a ukradl feznikovi jeho sekeru. Wan Kuai proto musel
psi maso, jez chtél uvafrit spolu s Zelvim, trhat na kusy holyma rukama. Mezitim se
stal z Zebréka genialni vojeviidce. Vytéhl se sekerou do boje a dobyl Risi Stredu.
Jako cisar Gaozu (vladl v letech 202 — 195 pfF.n.l.) zalozil slavnou dynastii Han.
Aby napravil své ostudné chovani, kdyz byl Zzebrakem, povySil Wan Kuaie do
generalského stavu. Od té doby je kombinace psiho a Zelviho masa povaZovana
za zvlastni delikatesu kuchyné jihu.” (Liu Zihua, Uli Franz, VSe o ¢inské kuchyni,
2002. str.158)

Kuchyné zapadu - sichuanska kuchyné

Tato kuchyné je vyhlaSena pfedevS§im hojnym pouzivanim Cili.
Charakteristicka chut’ sichuanské kuchyné se popisuje jako strnula a ostra, vytvari
ji silna smés Cili a sichuankého pepfe se schopnosti vyvolat brnéni jazyka. Mohlo
by se zdat, ze takové mnozstvi Cili zni¢i chutové buriky, ale opak je pravdou, Cili

chutové bunky stimuluje, takZe vysledna chut je daleko pestfejsi.



Klasickym jidlem je mapodoufu — lehky sojovy syr s mletym vepfovym
masem nebo kufe s podivhou pfichuti (polité sezamovou pastou, sojovou
omackou, posypané cukrem a zelenymi cibulkami obalenymi v Cili a pepfi). Z
dalSich obecnégjSich jidel stoji za pozornost kyselo-paliva polévka ochucena
pepifem a octem a také kufe gongbao. Jelikoz lezi provincie Sichuan v hornatém
vnitrozemi, nedisponuje tato kuchyné morfskymi plody ani tropickym ovocem a
zeleninou. Naproti tomu vSak oplyva kuraty, kachnami, husami, sladkovodnimi
rybami, vepfi, ovcemi a hovézim dobytkem. DalSim typickym znakem je pfiliSné
plytvani ostrym korenim. Kuchyné je proslula variaci chuti, pokud je na stole sto
chodl, je tam zaroven také sto chuti. Je zajimavé, Zze chut kuchyné se také
pfizpUsobuje ro¢ni dobé. Napfiklad v zimé a na jafe, kdy je pomérné chladno,

kuchafi do jidla pfidavaji vice papriky pro zahrati téla.

Cechy

V Cechéach na rozdil od CLR hraje rozloha zemé& a podet obyvatel velkou
roli, protoze celkovy pocet jejich obyvatel se rovna jednomu vétSimu Cinskému
méstu, obdobné je tomu i s rozlohou. Co je v3ak v Cechach velmi dllezité je fakt,
Ze lezi uprostfed Evropy, tedy uprostfed vSech evropskych kultur, kterymi jsou
Cechy ovlivnény. Jiz za vlady Karla V. a Rudolfa Il. byly Cechy centrem evropské
politiky a kultury, coz samozfejmé ovlivnilo ¢eskou kuchyni. Diky své pozici na
kfizovatce Evropy prejimaji Cechy nejriznéjsi kulturni a kulinafské vlivy. Cesi méli
odpradavna k jidlu i k vareni dobry vztah a novinky pfichazejici ze svéta dokazali
tvofivé rozvijet a pfizpusobovat vlastnim chutim. Faktem vSak zlstava ne pfilis
valna poveést nezdravych pokrmd, na druhou stranu v8ak velmi chutnych nejen pro

samotné Cechy, ale i pro ostatni narodnosti, které maiji odlidné stravovaci navyky.

Typické rozdéleni regionalni kuchyné v Cechach nenajdeme. Ale je zfejmé,
Ze tak jako kazda rodina ma sva kulinarska specifika, mizeme tyto malé nuance
nalézt také v rGznych krajich mést. Tak jak uvadim vySe, tedy prosaknuti

kucharské kultury ze sousednich statu.



3. Zvyky stolovani
V Ciné

Otazka ,Jak se mas?*, kterou samozfejmé i Cifiané b&zné pouzivaji, znamena
v doslovném prekladu ,UzZ jsi jedI?“. Tak se obyvatelé Ciny ptaji svého znamého na
jeho zdravotni i psychicky stav, ale ponékud po kulinafsku. Tento fakt muize byt
chapan jako prezivajici strach z hladomoru, ktery také postihl zemi jesté v nedavné
minulosti v letech 1959 -1962, kdy na vyCerpani a podvyzZivu zemrelo devatenact
miliont lidi. Nebo mozna tato otazka upozornuje na rozdily mezi ,zamkem a
podzam¢&im“, snad v zadné jiné zemi na svété se nestavi dvorska pozivacnost a
rolnicka chudoba tak rozdilné proti sobé jako v Risi stfedu. Ale na obranu cisafského
dvora je nutné dodat, Ze a€ hladovéjici poddani véfili, Ze cisaf je vyvolenym synem

nebes a tak posvatna bytost musela preci jist ty nejvybranéjsi pochoutky.

Mlazeme ovSem tuto otazku chapat také jako vyraz dulezitosti, jaka je
prikladana spoleCnému stolovani. Na to, aby se Slo spole¢né pojist, je vzdycky

vhodna chvile.

At uz se ji doma, nebo v restauraci, je dllezité, aby se na stole objevila
rizna jidla, rozestavéna uprostied stolu tak, aby byl jejich obsah snadno
dosazitelny. Stal byva vétSinou kulaty, v jehoz stfedu je upevnén jakysi sklenény
koloto€, na kterém se mohou pokrmy otacet dokola na jakékoliv misto u stolu. Stul
je vétsinou prostren bile, aby neodvadél pozornost od barev pokrmu na talifi. Pfed
kazdym stolovnikem je pfipravena miska na ryzi, par hdlek, porcelanova lzice a
Salek, nékdy také jesté tfi sklenky — velka je na pivo, stfedni na vino a mala na
palenku. Palenku nebo vino je mozZno upijet jen béhem pfipitku, pivo a €aj se pije

individualné.

Jidelni nacgini je vzdy z nejkvalitnéjSiho porcelanu a poklada se za stejné
dilezitou sloZzku hostiny jako jidlo samotné. Prakticky davod pouzivani €inskych
halek je, Ze Clovék neji rychle a hltavé velka sousta. Tento prakticky divod byl
kdysi propojen s duchovnim pojetim. Konfucius vyzyval stolovniky, aby
zachovavali u jidla a piti sluSnost, ve smyslu nepouzivani ,jateCnich nastrojli“ a

doporudil jidelni hulky jako jediny pFibor kromé Izice.



Podle stolovacich zvyklosti v Ciné je ,velitelem* hostiny hostitel, nikoliv jeho
Zena, jak je tomu napfiklad v Cechach. Pokud je na &inské hosting vice
navstévnika, pfedhani se kazdy z hostl o to, kdo obsadi to nejhorsi misto u stolu
— pfimo u vchodu. Plati zde ale stejné pravidlo, jako v jinych zemich, Ze hostitel
posadi svého nejmilejSiho hosta po své pravici. Kdyz Cestny host pfivede
manzelku, je podle pravidel posazena po levé strané hostitele. Podle tradice pak
zasedaci poradek hostu nasleduje stfidavé vlevo a vpravo. Zacatek hostiny, neni
tomu jinak ani v Cing, je zahajen pfipitkem. Pfipitek na setkani, na zdravi na

$tastnou cestu, ddvod je i v Ciné dost a dost.

Po prvnim pfipitku, ktery se nikdy neprovadi ¢ajem, ale palenkou, vinem
nebo pivem, pfichazeji na fadu pokrmy a na zavér hostiny polévka. Hostitel
povazuje rozdéleni jidla za svuj ukol, hostim osobné podava nejchutnéjsi sousta.
Na plavodné bilém ubruse pfistavaji kistky a jiné nepozivatelné zbytky, pfi tom se
bez zabran srka a mlaska a ¢asto i mnohem vice. Je-li pfi hostiné hlu¢no, pak se

Cinan citi dobre.

Mohlo by se zdat, ze Cinské stolovani neprovazeji zadné zakazy, ale opak
je pravdou. V tomto uvolnéném kulinarském svété je napfiklad nepfipustné, aby
se &lovék b&hem hostiny vysmrkal nebo aby se sklané&l nad miskou ryze, Cifian
svou misku ryze pfisune k ustim a doslova si hazi pokrm hdlkami do ust, hulky se
pfitom nesmi dotykat ust. V zadném pfipadé se nesmi hllky nechat stat kolmo v
misce ryze. (Toto se provadi jen pfi smuteCnich hostinach, ¢imz se projevuje
vzpominka na zesnulého.) Je také nezdvofilé hilkami na nékoho ukazovat nebo
nechavat je lezet na talifi, ze kterého si vSichni nabiraji pokrm, hulky se jednoduse

pokladaji na stul.

Hulkami se tedy ji vSechno, slané, sladké, dokonce i polévka s nudlemi,
pevné ¢asti jsou vybrany hlilkami a na tekutou ¢ast pokrmu se pouziva Izice. Lzici
pouzivaji také malé déti dokud se nenauci spravné drzeni hulek. Jedna — spodni
hdlka musi byt nepohyblivd a druha horni je pohybliva. Nepohybliva hdlka je
vloZena silngjSim koncem do prohlubné mezi palcem a ukazovackem a jeji spodni
uzSi Cast lezi na prsteniku. Druha hulka, ktera je zalozena mezi palec a Spicku

ukazovacku a prstenicku, se pohybuje jako pinzeta.



Je zajimavé, jak se malé déti v Ciné uéi pouzivani hllek - konce hdlek jsou
gumovym krouzkem spojeny tak, ze se hulky drzi jako pinzeta a lépe se pak
pouzivaji. Rika se, Ze pouzivani hllek procvicuje &innost mozku, proto jedna z her

v Cinskych Skolkach je pravé nabirani malych pfedméti hulkami.

At uz Ciflané jedi doma, nebo v restauraci musi byt pfi stolovani spravné
hluéno a na stole spravny neporadek, pak teprve byla hostina Usp&sna. Cinané
jedi halkami, piji polévku jako posledni a pfi jidle prosazuji hluénost i tfeba ve
formé pusténé televize pfi stolovani doma. Tyto aspekty by se mohly zdat znaéné
odli§né od stolovani v Cechach, b&hem jidla se nemluvi s plnymi Gsty, pouzivaji
se ,jateCni nastroje“ v podobé pfiborl a polévka se nepije na zavér, ale ji se na
zadatku stolovani. To, jak takové stolovani probihd v Cechéach, popisuji v

nasledujici kapitole.

V Cechach

Vhodné upraveny stil k obédu, nebo vecefi vytvafi slavnostni naladu doma
i v restauraci. Stdl byva pokryt ubrusem, ubrus ma bilou, nebo jinou nevtiravou
barvu, aby neodvadéla pozornost od aranzma pokrmu na talifich. NejCastéjsi jsou
stoly obdélnikového tvaru. Pfed kazdym stolovnikem je pfi domacim stolovani
pfipraven plochy talif, na ném lezi hluboky talif. Zleva tésné u talife hlavni
(masova) vidlicka, zprava Izice na polévku a opét tésné u talife hlavni (masovy)
nbz. Noze se pokladaji ostiim k talifi. Dale jsou na stole pfipraveny pro kazdého ftfi
sklenky, na aperitiv, vino nebo pivo a vodu. PocCet Ceského jidelniho nacini je
mnohem vy$i v Cing. Miska na ryZi, halky a IZzice na polévku jsou v Cechéach
nahrazeny dvéma talii, vidlickou, noZzem a IZici, v Ciné si vystadi se tfemi nastroji,
v Cechach jich je potfeba pét. Pokud ale zminime slavnostnégjsi udalost, napfiklad
svatbu, vySplha se pocet Ceskych nacini az na deset, popfipadé i vice, Cinské

stolovani si i v takové chvili vystaci s poctem ftfi.



Konfucius nazval vidlicku s nozem ,jateCnimi nastroji“, podobné pfijeti mély
objevil na jidelnim stole, byla Izice. Jako druhy nastroj byl naostfeny naz, ktery
stolovnikim slouzil k nakrajeni chleba a masa. Jeho ostra Spi¢ka nahrazovala
pozdéjsi vidlicku. Pldvodné byl na stole jen jeden nuz, ale v ramci urychleni
hodovani mél pozdéji kazdy svuj vlastni niz. Jidelni noZe se zakulacenou Spi¢kou
se zacCaly bézné pouzivat az v dobé baroka. Pravé kvili svému tvaru se poslednim
jidelnim nastrojem stala vidlicka. Pro svUj tvar byla dlouho povazovana za dabluv

nastroj. ZaCala se pouzivat az spolu s nozem se zakulacenou Spickou.

Zlatou vidlicku, dostala vénem uz v 11. stoleti byzantska princezna
provdana za benatského dozete. Po Case tuto Zzenu postihla tézka nemoc, které
nakonec podlehla. Podle tehdejSich predstav byla potrestana Bohem, pravé za

pouzivani dablova nastroje u stolu.

Stejné jako v Ciné je nejéestn&jsi misto hosta po pravici hostitele, druhé
nejCestnéjSi misto je po levici hostitele, tfeti opét po pravici, Ctvrté opét po levici a
tak postupné. Stejné je i nejCestnéjSi usazeni hosta, to je vzdy s pohledem do
prostoru. Stolovani zahajuje hostitelka, oproti &inskym tradicim je to v Cechéach
vzdy Zzena. Pokud probiha hostina doma, sedi hostitelka u dvefi do kuchyné (podle

tradice, aby to méla hospodyné blizko).

Stejné jako v jinych zemich se hostina zahajuje pfipitkem v podobé
aperitivu, jez ma povzbudit chut k jidlu. Nasleduje studeny predkrm (pfi
slavnostnéjsSich udalostech), polévka, potom pfichazi ¢as na hlavni chod, obvykle
maso s prilohami, na zavér je podavan dezert — slany nebo sladky a poslednim
chodem je kava a popfipadé digestiv. Hlavnim rozdilem od Cinského stolovani je
to, Ze jsou chody servirovany postupné a zaroven i talife odnaseny, ¢imz je na

stole trvale udrZzovany pofradek.

Tak jako hulky maji své pfedepsané drzeni, je tomu tak i u pfiboru. Pfibor
pfi jidle drzime tak, Ze se konce drzadel opiraji o stfedy dlani a ukazovackem
vyvijime tlak na horni hranu pfiboru. Spicka ukazovacku je t&sné nad koncem
drzadla. Hroty vidlicky v levé ruce smérfuji smérem doll. Nozem v pravé ruce

ukrojime tésné u hrotl vidlicky mensi sousto, které vkladame do ust. NGz se do



ust nikdy nevklada. Jestlize mame na talifi jidlo, které se nemusi krajet, mizeme
NGz opfit o okraj talife a vzit vidlicku do pravé ruky. Pak ji drzime jako Izici, hroty
smérem nahoru nabirame jednotliva sousta. Nebo muzZeme oba zpusoby
kombinovat, nejprve nakrajet maso a pfilohu na mensi kousky, odloZime nuz a
jime jen vidliCkou v pravé ruce. Tak napfiklad jedi AmeriCané, nejprve si nakrajeji
vSechno maso na talifi, nGz pak polozi pres talif a jedi jen vidlickou v pravé ruce.
Levou ruku pfitom poloZi na levé stehno (coz je v Cechach povaZovano za
neslusné, obé ruce maiji byt nad urovni desky stolu). Tento zvyk mit jednu ruku

volnou pochazi z doby, kdy ameriCti osadnici museli byt stale pfipraveni tasit kolt.

Kultura stolovani v Cechach velmi stoupla ve 12. stoleti. Diky kizackym
vypravam prebira kfestansky svét z islamskych zvykl mnoho spole€enskych
pravidel. Je napfiklad neslusné hitat, jist s plnymi Usty, olizovat nuz, opirat se lokty

o stul béhem jidla. Zde je zfejma dalSi znamka ovliviiovani Ceské kuchyné.

Vratme se ale jeSté na par fadek do Ameriky, americka basnirka Ella

Wheller- Wilcoxova (1850 - 1919) o pravidlech spolecenského chovani piSe:

,Etiketa je jen jiné slovo pro laskavou mysl. Clovék, ktery by fekl: Neznam
etikety, ani si neuvédomuje, Ze vlastné pravi: Neznam zdvofilosti ke svym bliznim!
AvSak nastésti je stale mnoho lidi dychtivych pomoci jinému a prokazovati drobné
zdvorilosti, jeZ zahrivaji srdce a povzbuzuji ochablého ducha. Etiketa a zdvorilost
jsou slova souzvuéné.” (Spadek, Ladislav. Velka kniha etikety. Mlada fronta 2005,
str. 160)

Tato Zena pfesné vystihuje to, co je na spoleCenském stolovani kdekoliv na
svété to nejdulezitéjsi, je to zdvofilost a ucta k druhym, Spatné zvoleny pfibor Ci
halky zapichnuté v misce ryze, jeS$té nikomu neublizili. At jsou zvyky v riznych

kulturach jakékoliv, tato slova o dllezitosti zdvofilosti by neméla byt opomijena.



4. Vanoce versus ¢insky Novy rok

4.1 Vanoce
Pavod

Zvlastni atmosféru Vanoc, kterou pocituje v tento zimni ¢as snad kazdy
Clovék, je vyvolana vice okolnostmi. Pro nékoho jsou Vanoce pfileZitosti
zavzpominat na détstvi nebo na své blizké. Jiny cti Vanoce jako posvatné
narozeni JeziSe Krista. VSichni si vSak spoleCné prejeme, aby Vanoce byly

Stastnymi dny, dobou klidu a miru.

Zakladem oslavy Vanoc je biblicky pfibéh o zrozeni Spasitele JeziSe Krista
a oslava této udalosti. Pfesny den Kristova narozeni se z evangelii neda vycist, jen
to Ze se narodil v noci a pravdépodobné na jafe. Tuto udalost Casové spojila cirkev
v pozdéjSi dobé se starym pohanskym mytem zimniho slunovratu, ktery spociva v
uctivani vécneého svétla — vitézstvi zivota nad smrti a svétla nad tmou. Po¢atecnim
dnem téchto svatkl byl pravdépodobné 17. prosinec, lidé v tyto dny nepracovali,
vzajemné se navstévovali a obdarovavali, ale oddavali se také zabavam a pitkam.

V tuto dobu méli volnost dokonce i otroci.

Cirkev tedy v podobném Case stanovila 25. prosinec jako svatek Narozeni
Pané, ale proti starym pohanskym pfedstavam postavila svuj obraz Vanoc: dité v
jeslich a jeho matku, ktefi jsou uctivani a opévovani. Podobné obrazy byly
vytvafeny umélci vSech odvétvi, ktefi byli cirkvi hojné podporovani. Krestansky
svatek tak lakal prosty lid svou uméleckou nadherou, hudbou a obfady. To sice
kontrastovalo s chudobou prostfedi Kristova narozeni, i pastyru, ktefi se prisli ditéti
poklonit. Svatek Narozeni Pané se v3ak od 4. stoleti $ifil z Rima po celém
kfestanském svété a v riznych podobach se stal nejvice slavenym svatkem v roce

dodnes.

Lid pojal kfestanské teologické vyklady po svém, v duchu ,lidového
kfestanstvi®, ve kterém se spojuje kiestanské s pohanskym. Je tomu tak uz u
prvniho §tédrovecerniho zvyku — dodrzovani pustu do vychodu prvni hvézdy, ale
Stédrost tohoto posvatného vecera se projevovala pravé pestrou skladbou pokrma

u vecere, ktera byla zahajena po vychodu prvni hvézdy. Zakazoval se také hlasity



hovor a smich, aby nebyl narusen klid mrtvych. Dulezity charakter ma také zakaz
zametani o Stédrém vederu. Vychazi z predstavy, Ze by pfi zametani mohly byt
zranény nebo z domu vymeteny duse zemrelych predkd, které by se za toto mohly
rodiné mstit. S timto zvykem se setkavame také u mimoevropskych narodu,

napfiklad pravé v Ciné.

Doslo tedy k syntéze pohanského kultu zemfelych pfedk, uctivani slunce a
magickych praktik sméfujici k zajisténi hospodaiského a rodinného Zivota s
fimskymi tradicemi oslavujici Panu Marii jako matku BoZiho syna. Az
protestantismus zpusobil, Ze se Vanoce ménily stale vice v rodinné a détské
svatky. Casty je obraz rodiny shromazdéné kolem vanoéniho stromku a dark(i pod
nim ulozenych. RodiCe maji radost ze =zaficich détskych ocCi, nostalgicky
vzpominaji na své détstvi a na své blizké. Tuto atmosféru dotvafi svétlo svicek,
vano¢ni hudba, viné vanocniho stromku a pochopitelné také viané vanocnich

pokrm.

Zvyky, tradice

Vratme se o nékolik stoleti zpatky, kdy byl kult pfedkd jednim z
nejrozSifenégjSich motiva oslav. Lidé davali pokrmy nejen na stul, ale také do okna
a do v8ech rohd, to vSechno bylo ur¢eno pro andély a duse mrtvych, ktefi se o této
noci prijdou posilnit. Opét zde mizeme najit spojitost s Cinskou kulturou.
Cilem tohoto obfadu bylo zajistit bohatou urodu pro pfisti rok, hospodafi ocekavali
od mrtvych pfedkld pomoc, proto je zval na navstévu do svého domu a pfipravoval
pro né hostinu. Po vecCefi odchazel hospodar s hospodyni dat Cast jidla takée

domacim zvifatum a dalSi zbytky se zakopavaly do zemé&, aby zemé byla urodna.

Touha po hojnosti, plodnosti a zajisténi urody vedla k dalSimu
StédroveCernimu zvyku, klast slamu pod S&tédrovecCerni stul. Cirkev tento

predkfestansky zvyk vysvétlila jako pfipominku narozeni Krista ve chléveé.

V dobé oslav zimniho slunovratu mél zvlastni vyznam ohen. Zapalovani
ohiAl se spojovalo s predstavou o vzkfiSeni slunce. Tyto prosincové ohné

oznacovaly nejen rozehfivani slunce, ale i zacatek nového zemédélského roku,



pocatek cyklu rolnickych praci. Tento ohen byl posvatny a magickou moc mély
také pfredméty, které dostaly do styku s ohném. Proto se ucta ohni vyjadfovala tim,
Ze pfi vecCefi hazel hospodaf nebo hospodyné do ohné kousky chleba ¢i jablek s
prosbou, aby ohehn domu neSkodil, nybrz prospival. Cirkev, ktera zpocatku
bojovala s lidovym kultem ohné a svétla, nakonec novoroCni, pozdé&ji vanocni,
svétlo nejen pfijala do své obfadni soustavy, ale dala mu také zakladni
kfestanskou podobu — sviceni svicemi. Svétlo svi¢ek dodnes zaplhuje kostely a

lidské obydli a vytvafi tim podmanivost vanocnich svatku.

Pohansky zvyk objevime také v dalSi, snad nejznaméjsi, vanocni tradici —
pec€eni cukrovi. Puvodni cukrovi neslouZilo jen k misani, ale jeho hlavni ulohou
bylo chranit dim a rodinu pfed zlymi, temnymi silami. Cukrovi tedy patfilo mezi
ochranné pokrmy, proto se zavéSovalo na stromy, dvefe staveni a chlévy. Timto
cukrovim obdarovavali lidé své Cleny rodiny, pratelé a pomocniky na statku.
Cukrovi byly vlastné ,sladké“ symboly, které pfedstavovaly urcité vlastnosti, které
lidé uctivali, nebo které ostatnim lidem prali. Napfiklad ryba byla symbolem
mlCenlivosti, slunce darcem Zivota, kohout muznosti a dité prfedstavovalo radost.
Dité zabalené do pefinky symbolizovala pletena vanocka, které se také fikalo

stédrovka, Stédrovice, pletanka, huska, calta nebo Strucla.

Nazev ,calta“ je odvozem od pojmu ,caletnici, coz byli vyrobci peCiva, ktefi
v dobé Karla IV. pekli v Praze na "Celetné" dfive ,Caletné” ulici kynuté bochanky

zvané "calty" , které na Stédry den rozdavaly na Staroméstském namésti.

| vanoCka méla za ukol ochranovat proti nemocem a zlym silam. Pfed zlymi
vlivy mélo ochranit kfizové pleteni vanocky, zakladnu, prvni patro, tvofi Ctyfi
prameny, které symbolizuji slunce, vodu, vzduch a zemi. Prostfedni, druhé patro,
tvori tfi prameny predstavujici rozum, vali a cit. Posledni, tfeti patro, tvofi dva
prameny, které spojuji lasku a védéni. Vanocek se vzdy peklo podle poctu ¢len(
rodiny a sluZebnictva. Ale pe€eni vanocky nebyl snadny ukol, pfi takovém peceni
se musely dodrzovat rlizné tradice, aby vanocka nebyla pfipalena nebo natrzena,
coz by predstavovalo neuspéch pro cely dum. Hospodyné napfiklad musela
zadélavat tésto v bilé zastéfe a nesméla mluvit. Do vanoCky se zapékala mince,

kdo ji pfi krajeni nasel, znamenalo to pro néj zdravi pro cely dalsi rok.



VanoCky se odjakZiva pfipravovaly z kynutého tésta, dochucovaly se
anyzem, sladily medem a do tésta se pfidavaly také mandle a rozinky. Dodnes se
pripravuji dalSi rGzné druhy cukrovi ze smési mouky, cukru, vajec, masla, kakaa,

Cokolady, ofechu, medu a suSeného ovoce.

Od obdarovani cukrovim se vyviji dalSi zvyk, vanocni darky. Uz nazev
Stédry vecler predurCuje dulezité obyceje, kterymi jsou Stédrost, pohostinnost a
vzajemné obdarovani. Opét ma tento zvyk kofeny v pohanské dobé, kdy v dobé
volna dostavali do¢asnou svobodu i otroci a bavili se spole¢né s pany. Tento zvyk
se udrzel az do nové doby, sluzebnictvo vzdy dostavalo od hospodait pecen
chleba nebo kola¢, dnes pecen chleba v praci nedostavame, ale stejné jako
tehdejSi otroci dostavame dny volna. Vanocni dary si davali a davaji rovnéz pratelé
a pribuzni, pavodné byly darky v podobé cukrovi, ovoce nebo jinych naturaliich,
dnes je mozné darovat cokoliv. Ale je zfejmé, Ze po cela staleti je dar jednim z
vytvaret takové vztahy, bez nichZ neni existence Clovéka ve své podstaté mozna.
Zakladem obdarovani je vira, Ze spolu s darem pfechazi Cast darcovy bytosti k

obdarovanému.

Hudba méla v zimnim obdobi také svou dulezitou funkci, pomahala vSem
prezivat ¢as mlhavych a kratkych dni, ¢as mrazt a vanic. Lidé si vyplfhovali tento
Cas zpévem a vznikaly tak dnesni koledy. Za prvotiny mizeme opét oznadit lidové
pisné oslavujici praci Clovéka, pozdéjSimi naméty se stavaji oslavy Panny Marie a
jeji neposkvrnéné poceti a pochopitelné také zpivané pfibéhy o narozeni JeziSe

Krista. Modernéjsi koledy vypravéji o krasach vano¢niho stromku a darku pod nim.

DalSi znamou vanocni tradici jsou betlémy, zvané také jeslicky. Tento zvyk
v8ak zcela vzeSel z cirkevniho prostfedi. Zasluha na vSeobecném rozSifeni
jesliCek po evropskych zemich se pfipisuje frantiSkanskému fadu. Divodem byla
snaha pfimét lidi, aby chodili vice do kostela a tak pfistavovali k jeslim figurky,
které premistovali podle kazdého dne z biblického pfibéhu o narozeni JeziSe
Krista. Pozdé&ji pronikla tato cirkevni tradice do méstanskych domu a poté také
mezi prosty lid. Vyrobou se zabyvali lidovi fezbafi, ktefi vtiskli kifestanskym

motivim prosty raz. Obliba jesliCek se tak stale rozrustala.



Stale vice se vSak betlémy dostavaly do stinu vano¢niho stromku. V
soucCasné dobé je skuteCnym symbolem Vanoc. Za prvni doklad osvétleného
vanocniho stromku se povazuje zprava v brémské kronice z roku 1570 o jedli
ozdobené datlemi, sladkostmi a papirovymi kvétinami, postavené v cechovni
budové, kam byly sezvany déti femeslnickych mistri. Podobné zpravy z 16. a 17.
stoleti jsou zaznamenany i v jinych némeckych a Svycarskych méstech. V této
dobé se stromek tésil nejvétSi oblibé u némeckych protestantskych rodin, v 18.
stoleti se stromek dostava i do ostatnich evropskych zemi. V Cechach se zprvu
ozdobeny stromek zavéSoval ke stromu, mival také podobu vénce, obdobna forma
dnesniho adventniho vénce. Kruh vyjadfujici spoleCenstvi a pospolitost a svétlo,
jak jiz vime, vyjadfuje vitézstvi Zivota (svétla) nad smrti (tmou). Je jasné, Ze
obliba tohoto nového zvyku se Sifila velmi rychle. ZpocCatku byly stromky zdobeny
jen skromné, ale vlivem zlepSovani socialni situace rostla i okazalost vano¢niho
stromku. Ale dulezitost svicek, svétylek nebo jakéhokoli osvétleni na stromecku

pretrvava dodnes.

Po 1. svétové valce se zacaly stavét i vefejné vanocni stromky na
nameéstich mést, poprvé se takovy stromek rozsvitil roku 1924 v Brné. Pod tyto
stromky byly umistény pokladnicky, do niz lidé pfispivali penézi pro opusténé déti
nebo zranéné z valky. Vanoc¢ni stromek Ize pravem oznadit za dulezity kulturni

vytvor, ktery se stal ,modernim“ symbolem Vanoc.

Zvyky, které mély o této magické noci za ukol predpovidat budoucnost, jsou

v moderni dobé méné znamé, ale v nékterych rodinach se jisté jesté dnes dodrzuji

tyto zvyky:

Liti olova — Nad plamenem se na kovové lopatce rozzhavil kousek olova, ktery se
vl do lavoru se studenou vodou. Podle tvarli, které olovo vytvofilo, se

pfedpovidala budoucnost, povolani Zenicha, podoba nevésty atp.

Hazeni stfevicem — Divky hazely pfes rameno svuj stfevic, podle toho kam

smérovala Spic¢ka, se urCovalo, jakym smérem se divka vda.



Treseni bezem — O pulnoci chodily divky tfast bezem, divky se vdaly tam, odkud

se ozval psi Stékot.

Pousténi lodi¢ek — Lodi€ky vytvofené z poloviny skofapek vlasskych ofechu se
poustély v lavoru s vodou. Do skofapek se pomoci nakapaného vosku pfipevnily
sviCky, které se zapalily. Kazdy ze ¢lend rodiny mél svou lodi¢ku, podle toho, zda
se drzela okraje umyvadla nebo jak daleko lodi¢ka doplula, se usuzovalo, kdo
zustane doma a kdo se vyda do svéta. Podle toho, jak dlouho svi¢ka svitila se

zjiStovalo, jak dlouhy Zivot bude mit majitel lodiCky.

Krajeni jablka — Tvar jadfince rozpuleného jablka opét naznaCoval budoucnost.

Tvar hvézdiCky znamenal zdravi a Stésti, kfiZz byl znamenim pro nemoc nebo smrt.

Zvyky u Stédrovederni veéefe — Supinka ze $té&drovederniho kapra se davala pod

talif kazdému stolovnikovy jako predzvést Stésti a bohatstvi.

Kazda historicka doba pfispéla novym zvykem, ale je zfejmé, Ze se po celou
dobu propojovalo duchovno se svétskym. Novy prvek do vanocCni atmosféry jisté
také pfinesl prumysl, tovarny vyrabéji nejriznéjsi vanocéni zbozi, reklama zneuziva
lidskych emoci, vyvolanych vanoéni dobou. Pfedvanocni doba se méni ve spéch,
kazdy chce nakoupit co nejdfive, nejlépe a co nejvice, aby udélal svym blizkym
radost. Ale pfes vSechny zasahy, které pfinesla moderni doba do Vanoc, zlUstavaji
tyto dny stale svatky klidu a miru. | pfes onen spéch maji lidé v tuto dobu k sobé
néjak bliz, at’ je uz tim ddvodem narozeni JeziSe Krista i snad rozsviceny vanoc¢ni

stromek.

Tradiéni vanoéni pokrmy

Jako dnes tak i v minulych dobach chystali lidé domacnost k vanocnim
oslavam, uklizelo se a chystaly se rizné druhy pokrmd. V dobach minulych Zil
obycCejny Clovék vétsSinou v nuceném nebo i dobrovolném odfikani a tvrdé

kazdodenni praci. Kdyz pak nastala doba svatkd, umél je opravdové vychutnat.



Tento zdravy kontrast dnes chybi — Zijeme v pomérném dostatku jidla i zabavy

denné, ale pfiprava tradiCnich pokrmu pretrvala dodnes.

Dodnes se k vano¢nimu hodu slavnostné prostira stal, dfive posvatné misto
rodiny. O Stédrém vederu se poprvé objevuje zvyk pokryvani stolu ubrusem, byla

tim zvyrazriovana svatecnost chvile.

A tak dominantou Stédrého dne zUstava opulentni vedefe, i kdyz uz téméf
nikdo nepfipravuje tradi€nich devét chodld. Zvyky dochovaly jen rybi polévku,

smazeného kapra s bramborovym salatem, vanoCku a vano¢ni cukrovi.

Vychod prvni hvézdy byl znamenim pro usednuti ke slavnostni vecefi.
Pocet sedicich u $tédrovecCerniho stolu nesmél byt lichy, proto hospodyné
prostirala pro jednoho navic. Podle lidové tradice obchazela smrt domy a tam, kde

prebyval lichy Clovék, pro toho se pfisti rok smrt vratila.

Pfed vecefi se vSichni spoleéné pomodlili a podékovali za to dobré, co je v
uplynulém roce potkalo. Dfive StédrovecCerni hostina zacinala oplatkou s medem,
ktera symbolizovala prani setkat se opét pristi rok. Poté nasledovala polévka. Ale
nepfipravovala se jen polévka rybi, v Ceskych koncCinach se také pfipravovala
polévka hrachova, kroupova nebo jahlova, nékde se také pfipravovala polévka
houbova. Cogka nebo hrach jsou plodiny, které bobtnaji a symbolizuiji tak bohatstvi

a silu.

Houby také tvofily soucast jinych jidel, zfejmé& proto, Ze se dobfe
uchovavaly do zasoby. Dodnes pfipravovanym pokrmem z hub je pokrm zvany
kuba, ale také hubnik nebo houbovnik. Povéra fikala, ze kuba na stédrovedernim

stole slibuje Stésti po cely pfisti rok. Tento pokrm nasledoval obyc€ejné po polévce.

Poté nasledovaly ryby, ale opét se spiSe objevovaly v oblastech rybnik( a
vétSich fek. Nejedl se jen kapr, ale tfeba sumec, lin a jiné sladkovodni ryby,
obvykle pfipravované na sladko. Mnohde se misto toho pekly mouéniky z

vanockoveho tésta ve formeé tvaru ryby.

v wviwvos

NejtradicnéjSi upravou je kapr na cerno. Tento recept reprezentuje

stfedovékou kuchyni, kde pfevladaly upravy masa se sladkymi silné kofenénymi



omackami. Uzival se med, pernik, suSené ovoce (rozinky, susené Svestky a platky
citronu), zelenina (cibule, mrkev, celer), ¢erné pivo, kofeni (zazvor, nové kofeni,
pepf, hrebiCek, bobkovy list, tymian a Salvéj), vino a borlvkova zavarenina.

VSechny tyto ingredience se musely dobfe provafit a nechat 1 den odlezet.

Co na stole urcité nemohlo chybét, bylo ovoce a ofechy a 200 let stary
kulinarsky vynalez — bramborovy salat. Traduje se, ze tento chutové vyrazny salat
je zfejmé Cesky vymysl, ktery se dnes objevuje témér po celém svété. TradiCni
Cesky salat se pfipravuje z brambor, varenych vajec, mrkve, hrasku, kyselé okurky,
cibule a Sunkového salamu, promichany s hof€ici a majonézou. Z néj také vychazi

tisice variaci, nékde se pfidava celer, ofechy, syr, Zzampiony nebo jablka.

Dodnes se ve Stfednich Cechach dodrzuje tradice vinnych klobas (zavinuté

do spiraly se opékaji a poté se dusi ve viné) na svateCnim stole.

Cinsky Novy rok

Puavod

Tak jako zapadni civilizace pocituji zvlastni atmosféru Vanoc, tak také staty

vychodni Asie oslavuji stejné tak dllezity svatek, kterym je Novy rok, nebo také v

doslovném prekladu Svatky jara.

Zde muzeme najit spole¢ny aspekt téchto dvou rozdilnych civilizaci. Vanoce,

které vychazeji z pohanskych tradic, plvodné znamenaly oslavu pfichodu nového

zemédélského roku. Az pozdéjSim zasahem cirkve se v zapadnich zemich vytvofily v

zimnim obdobi dva svatky, Vanoce a Novy rok. PrfedveCer Nového roku se na

zapadé nazyva Silvestrovska noc, ktera ziskala na vyznamu az kdyz se v prabéhu

16. stoleti v zdpadokiestanskych zemich ustalil gregoriansky kalendar a novy rok

pfipadl na 1. leden. Oslavy Cinského nového roku znamenaji v podstaté smiSeni

podobnych tradic z kfestanského Stédrého vedera a Silvestra dohromady.



Roku 1582 byl zaveden papezem Rehofem XIIl. gregoriansky kalendaf,
a jednotlivé zemé& ho postupné zavadély v nasledujicich letech. (Cechy 1584, Cina v
letech 1912 — 1949). Pfedchidce tohoto kalendare byl kalendar juliansky, zavedeny
Juliem Caesarem v roce 45 pf. n. |, coz byl v podstaté slune¢ni kalendar. Ale
juliansky kalendar predpokladal dobu slune¢niho ¢asu o 11 minut delSi nez je ve
skute€nosti. Dochazelo tak k postupnému opozdovani kalendare vici okamzikim,
kdy dochazi k rovnodennosti nebo slunovratu. Proto se uz od 14. stoleti snazili
astronomové o reformu tohoto kalendare. AZ roku 1582 byl navrh schvalen a Rehot
XIIl. vydal bulu vyhladujici kalendaini reformu. Toho roku, kdy byl ustalen
gregoriansky kalendaf, byl juliansky kalendar zpozdén o 9 dni. ProtoZze mélo byt
vynechano 10 dni najednou, muselo byt vybrano obdobi, kdy bude pfeskoen maly
poCet kiestanskych svatku. Reforma byla proto provedena 4. fijna, nasledujici den
byl povazovan za 15. fijna. Nebyt této korekce, kalendarni rozdil by se pozdé&ji velmi
projevoval pfi ro¢nich obdobich. V dneSni dobé je tento rozdil mezi kalendafem
gregorianskym a julianskym 13 dni. Proto ortodoxni staty (Rusko, Srbsko nebo
Recko) oslavuji dalezité svatky, kterymi jsou pfedevsim Vanoce a Novy rok, o 13 dni

pozdéji, nez staty fimskokatolicke.

Vratme se ale ke kalendafi, ktery je uznavany v Ciné. Jak uZ bylo Feceno v
letech 1912 az 1949, byl také uznan gregoriansky kalendar. Ale tradi¢ni Cinsky
kalendar je lunarni, tedy ovlivnén fazemi mésice nikoli slunce. Jeden rok v ném ma v
zasadé také 12 mésicu, které také maji 29 nebo 30 dni a rok ma tedy 354 — 355 dni.
A také u tohoto kalendafe nalezneme pfestupny mésic, u zapadniho kalendare je to
pfidani jednoho dne jednou za &tyfi roky. V Ciné se jedna o pfidani celého mésice,
aby se vyrovnal Casovy posun mezi dobou trvani lunarniho a solarniho mésice.

Takovy rok ma potom 384 — 385 dni.

Stejné jako je pro zapadni kalendar dulezité stoleti, je pro Cinsky kalendar
dilezity Sedesatilety cyklus. Ten je docilen kombinaci nékolika znakd. Prvni
dilezitym aspektem je 12 ,pozemskych vétvi, z nichz kazda je predstavovana
jednim zvifetem. Jejich pofadi je nasledujici: krysa, buvol, tygr, zajic, drak, had, kan,
ovce, opice, kohout, pes a prase. Druhym znakem je fada ,nebeskych kmenu*,
zalozenych na 5 prvcich, kterymi je dfevo, ohen, zemé, kov a voda. A poslednim,

tretim znakem je yin a yang. Jak jiz vime, kazda véc ma podle Cinské filozofie dvé



strany, jednu yinovou a druhou yangovou. Kazdy rok je tedy oznaCen nazvem zvifete
a zaroven nazvem jednoho z prvku. Napfiklad rok 1984 je podle €inského kalendare
rokem krysy s aspektem dieva a prvku yang, je to tedy spojeni prvnich dvou znaki z
obou Fad (zvife a aspekt s prvni stranou). Nasledujici rok 1985 je rokem buavola také
s aspektem dfeva ale nyni prku yin (druha strana). DalSi rok je rokem tygra s novym
aspektem ohné s prvkem yang, takto cela posloupnost pokraCuje dokud se prvni
zvife opét nesetka s prvnim aspektem. Tento cely cyklus tedy trva Sedesat let. Kazdy
rok je oznaCen dvéma znaky tak, aby prvni rok cyklu popisovaly oba prvni znaky z
kazdé fady, zaCina se znakem pro aspekt, potom nasleduje znak pro zvife. Tento typ
oznacovani roku roku byl zaveden ve 3. stoleti pf. n. |. a trva bez prestani dodnes.
Rok 2009 je tedy 78. cyklem roku, je to rok buvola s aspektem zemé a prvku yin.
Tento 78. cyklus trva od roku 1984 a potrva az do roku 2043. Pak bude nasledovat

opét spojeni prvnich znakl z obou fad a za¢ne tak 79. cyklus.

Vratme se ale k plvodu oslav ¢inského nového roku. Je tedy jasné, Ze podle
lunarniho kalendare pfipada pokazdé Novy rok na jiné datum, ale vzdy se kona pfi

druhém novoluni mezi 21. lednem a 21. unorem.

Cinsky Novy rok se &insky preklada jako Chanjié & ¥, ,Chan“ doslova

Znamena jaro, ,jié“ svatek, dohromady tedy oslavy svatk jara.

Chanjié byly pfed Xinhaiskou revoluci nazyvany také oslavou nového roku —

,Xinzhéng“ ¥ 1E nebo také ,Yuandan“ Jt B. Od doby Han do Xinhaiské revoluce se

Novy rok slavil jen podle &inského lunarniho kalendare. Roku 1912 byl v Ciné poprvé
zaveden gregoriansky kalendar a od té doby plati 1.leden za Novy rok, ale podle
Cinského kalendare je prvni den prvniho mésice oslavovan jako Svatek jara. Ale
jelikoZ je &insky lunarni kalendaF zaméfeny na zemédélstvi, je v Ciné tento kalendarF

stale pouzivan soubézné s gregorianskym.

Jedna stara Cinska legenda pravi, Ze kazdy rok z hor a mofi pfichazi pfiSera,
ktera pozira lidi. Lidé ji pojmenovali ,nianshou F&“, nian“ znamena rok a ,shou*
pfiSera. Tak tedy pfiSera Nian. (Neni nahodou, Ze prvni mésic v novém roce je

pojmenovan nianshou F &)



Aby se lidé pred touto pfiSerou uchranili, délaji velky hluk a zapaluji ohné&, aby
obludu zahnali. Udajné se pfiSera také boji Servené barvy, proto Cifiané b&hem

oslav nového roku barvi téméf vSe na Cerveno. Zahnani strasliveho monstra je

nazyvano ,guodnian i3, doslovny pfeklad znamena ,odchod pfiSery Nian“, coz se

da takeé interpretovat jako odchod starého roku. V souCasné Cinstiné je toto spojeni

prekladané jako travit Novy rok.

Oslavy nového roku jsou pro Cifiany vyznamnym rodinnym svatkem. Protoze
v dnesni dobé pracuje velké mnozstvi lidi daleko od domova napfiklad ve vétSich

méstech nebo pfistavech, stava se dnes z tohoto svatku spiSe ,svatek migrace®.

Kazdy chce byt v tyto dny se svou rodinou. A tak pracujici a pfibuzni na jihu
jedou na sever a opa¢né. Cihané Setfi své dovolené, aby doma pfi oslavach
dalezity, rodinny svatek pred nimi, zagina se v Ciné tradiéné zvySovat doprava, a to
dost citelné. V této zemi na Novy rok cestuje za svou rodinou az 20 procent obyvatel,
coz predstavuje 250 mil. Cifian pracujicich mimo své domovy. Drtiva vétsina voli
jako dopravni prostfedky, predevsim vlaky, které jsou pravé v Ciné na vysoké Grovni,
komfortni, rychlé a cenové dostupné i pro niz§i vrstvy obyvatelstva. Tato cestovni
hore¢ka pod zaminkou oslav svatkl je také dulezita z dalSiho hlediska, kterym je
setkani alespori jednou za rok s rodinou, které kvuli pracovni vytizenosti a samotné

vzdalenosti neni mozné uskutecnit Castéji.

Diky témto faktorlm, ale i dalSim, jakymi jsou pocet lidi, statni byrokracie,
pravidla nebo rizna omezeni, je pravidlem, Ze v obdobi pfed Novym rokem se
pravidelné vytvareji velmi dlouhé fronty pfed prodejnimi misty. Tyto fronty maiji
podobu tisict lidi polehavajicich nebo spicich ve frontach, ktefi touzebné oclekavaiji
listky na cestu za svou rodinou. Tato situace je pro nas Evropany naprosto
nepochopitelna v negativnim slova smyslu. Na druhou stranu vSak oceni jak samotni
Cinané, tak i evropsky turista nevidanou sluzbu nejen na vefejnych mistech, ale
pfedevSim ve vlaku, kterou je podavani horké vody zdarma. To vyuzivaji snad
vSichni cestujici s velikou oblibou. Pfed nastupem do kupé si zakoupi instantni
polévky, nudle nebo jiné pochutiny a pfi samotné cesté je s chuti konzumuiji.

K tomuto jidlu popijeji louhovany Caj pfipraveny taktéz z nabizené horké vody. Tento



systém je v naSich podminkach také naprosto nevidany, o Cemz soudim, Ze je vcelku

Skoda.

Na rozdil od Evropy je cesta vlastnim vozem naprosto vylouCena, at jiz ze
zvyku, ale pfedevsim z odliSné Zivotni urovné obyvatelstva, samoziejmé zatim nizsi.
Pro pfiklad uvedu nasledujici. V Evropské unii pfipada jeden osobni automobil na
&tyfi obyvatele, kdezto pravé v Ciné pfipada jeden osobni automobil na 19 obyvatel.
Je ovSem pravdou, Ze pomér se drasticky méni pravé s vyspélosti této ekonomiky,
¢imz se ovSem v této praci nebudu dale zabyvat. Chtéla jsem tim pouze naznacit
rozdil mezi obéma ekonomikami a divody vlakové migrace ¢inského obyvatelstva na

Novy rok.

Novy rok ovSem nepfinasi pouze chaos, ktery jsem jiz zmifovala, ale pokud
pfekleneme tuto ,dopravni komplikaci®, je to vskutku krasny zaZzitek nejen pro
samotné obyvatele Ciny, ale pfedevsim pro neznalé turisty, ktefi touzi okusit n&jaky
novy zazitek s prichuti vychodni exotiky. Témto slavnostem a tradicim se budu dale

vénovat v nasledujici kapitole.

Zvyky, tradice

Pripravy na Novy rok zacCinaji uz dlouho pfed skuteCnym terminem, vétSinou
v obdobi zhruba dvou tydnd. V Ciné& zahrnuji svatky Nového roku tradiéné patnact
dnd. Pro zacatek Nového roku je typicky ohnostroj nebo draci tance, festival

Cervenych luceren je symbolem pro zakonceni oslav, tedy pro patnacty den oslav.



1) Svatek buzka domaciho krbu

Cinsky Novy rok tedy netrva jen jeden, ale dva tydny. Na Novy rok jsou lidé ve
spojeni se svymi zesnulymi blizkymi prostfednictvim buzka domaciho krbu, ktery se
pravé v tuto dobu vydava na cestu, aby podaval zpravy cisafi nebes. SoSka nebo
obrazek domaciho buzka ze svého mista pozoruje, co se vdomé déje, a pak,
sedm dni pfed Novym rokem, informuje cisafe nebes o vSem dobrém i zlém. O
puvodu domaciho buzka vypravi jedna legenda, ze vSichni kuchynsti buzci jsou
proménéni vojaci, ktefi byli pfed staletimi nespravedlivé popraveni. Nékolik dnu pfed
Novym rokem, nez tedy vystoupi domaci buzek k nebeskému cisafi, mu lidé zalepuiji
usta sladkostmi. Tak nema blzek domaciho krbu Zadnou pfilezitost k tomu, aby
nefritovému cisafi donasel néco nepfijemného, co se v minulém roce v rodiné udalo
a muze vypravét jen o tom ,sladkém®. Obétovani domacimu buzkovi spociva v tom,

Ze se pred soSku nebo obrazek blzka serviruji sladké pudingy, keksy a predevsim
bilé ryzové lepivé kulicky se sladkou naplni — ,niangao & %, velmi podobné

st

,Yuanxiao Jt B“, které se opét objevuji pfi patnactém dnu oslav.

DalSi legenda vypravi o rozhnévaném domacim buzkovi, ktery prosil
nebeského nefritového cisafe, aby znicil celé lidstvo. Nez mohl cisaf cokoliv u€init,
pristoupili k nému ostatni bozi a pfimluvili se u cisafe za lidi. Nefritovy cisafF, prohlasil,
Ze se sam presveédCi a bude sledovat déni na zemi. Mezitim prestali lidé pracovat,
vSechno krasné vyzdobili a usporadali velkolepou slavnost, tak zaCal Novy rok, coz

se Nefritovému cisafi velmi libilo.

Kromé téchto povésti existuje mnoho dalSich pfibéhu, které zachycuji skutky
bdzka domaciho krbu. Jedno je ovSem jasné, jakmile pfichazi tento svatek blzka

domaciho krbu, svatky nového roku jsou uz velmi blizko.

2) Uklid bambusovymi vétvickami

Cinsky Novy rok predstavuje uréitou smésici oslav kfestanskych Vanoc a
Silvestra, proto i pfipravy na néj zacinaji podobné jako v zapadnich zemich, tedy

uklidem. Je zajimavé, Ze pro uklizeni je stanoveno pfesné datum, tradi¢né je to



dvacaty Ctvrty den posledniho mésice. Gruntovani domu by mélo byt provadéno
bambusovymi vétvickami, aby byl dostatecné odstranén nejen prach ze vSech koutu
domacnosti, ale také zli duchové, ktefi by jinak pokazili zacatek nového roku.
Samoziejmé, Ze v dnesSni moderni dobé by nebyl uklid mozny bez vysavace, proto
Cifané b&hem gruntovani na svatky pfipeviiuji na saci trubku vysavaée nékolik

bambusovy vétvicek.

3) Vyzdoba

Pfed novoroCni slavnosti se vyzdobi nejen domy, ale i ulice, vSude visi

lampiény vSech tvar( a barev, papirovi draci nebo Cervené papirové znaky Stésti.
Casto jsou tyto znaky na dvefich zavéSeny obracené, je to proto, ze &inské ,dao £

“*

— obracené&, ma stejnou vyslovnost jako ,dao F|“- pfijit, dorazit. NejCastéji

vylepovanym znakem je ,fu“ f& — Stésti. Toto je typicka ¢inska slovni hra. Znak pro

Stésti, pro obratita  pro pfijit, dohromady tato hadanka znamena ,Stésti vejdi“.

Cervena barva dominuje véem dekoracim, jelikoz predstavuje v Cin& $tésti,
radost a blahobyt. Na zdech v pokojich visi barevné obrazky, na kterych jsou

vétSinou baculaté, dobre Zivené déti, nebo domaci blzci.

Vyzdobeny nejsou jen ulice a domy, ale i lidé samotni. Lidé si kupuji nové

obleceni, boty, chodi k holi¢i a do umyvaren.

4) Predsvatecni pfipravy den za dnem

e 23. den: sladkosti pro buzka domaciho krbu
e 24, den: uklid bambusovymi vétvickami

e 25. den: pfipravit doufu

e 26. den: jit koupit Cerstvé maso

e 27.den: zabit slepici a kachnu



e 28. den: pfipravit niangao F % kolacky

e 29. den: jit koupit ryzovou palenku

e 30. den: pfipravit ,jiaozi“

5) Zvyky pfinasejici stésti

e Nechat v noci svitit svicky, svétylka, aby $tésti naslo cestu do domu a zlo se
svétla zaleklo. Ohern je témér ve vSech kulturach svéta povazovan za magicky
symbol vécnosti a nezniCitelnosti zivota, ochrany pfed nemocemi a
pohromami, proto byl a je vzdy dulezitou soucasti svatk vSech kultur.

e UKlidit dim na novy rok, vymést zIé duchy a uvolnit misto v domé pro Stésti.

e Nechat béhem oslav oteviené okno, nebo dvefe, aby Stésti mohlo vejit
dovnitf.

o Jist sladké, aby cely rok byl sladky.

e Obléknout si nové boty, které vSak byly zakoupeny béhem starého roku, to
znamena, ze tak ze sebe muzeme shodit staré feci a povidacky, které o nas
béhem predesliého roku kolovaly.

e Koupel v listcich grapefruitu v noci pfed Novym rokem pfinasi zdravi po cely

novy rok.

6) Zvyky pfinasejici smulu

e Zametat podlahu béhem prvnich dnd nového roku, znamena vymeteni Stésti

z domu.

e Kupovat knihy béhem oslav znamena také nestésti, jelikoz slovo kniha ,shi®

F zni stejné jako slovo ztratit ,sha* .

e Nosit Cerné nebo bilé obleCeni, Cerna je barva nestésti a bila je barva
smutecni pfi pohfbech.



e Nechat si ostfihat vlasy, protoZze slovo vlasy ,fa“ & je shodné se slovickem
blahobyt ,fa“ &, takZe by doslo k odstfihnuti Stésti.
e Kupovat si boty béhem oslav, slovo boty ,xié“ # totiz zni stejn& jako slovo

nesouci vyznam zly, Skodlivy ,xié“ 7p.

7) ,Silvestr, posledni noc starého roku

Prabéh této noci je velmi podobny Ceské oslavé pfichodu nového roku -
Silvestru. Silvestr je poslednim dnem starého roku, kdyZz pomine bily den, pfichazi

Novy rok - chunjie. ProtoZe podle Cinského kalendare je tento den tficatym dnem
v poslednim mésici, proto je také nazyvan ,niansanshi“ £ = 1. VSude panuje

svateCni nalada a lidé se téSi na slavnosti vecefi v kruhu rodinném. Béhem tohoto
dne rodina Casto chodi pfed setménim na prochazky, aby tak byli opét z domu
vylakani zli duchové a vSechny Spatné vzpominky z pfedeslého roku. Potom se cela
rodina shromazduje doma, pfipravuje veclefi a ,jaozi® na nasledujici den. Po
slavnostni vecefi rodina useda k televiznimu gala vysilani, které bézi od 20 hodin do
1 hodiny ranni. Mnoho mladych lidi v sou¢asné dobé odchazi z domu za zabavou, do

karaoke-baru nebo na diskotéku, aby se tak vyhnuli pfiliSnym tradicim.

8) Ohnostroj

Koneckoncu stfelny prach a rdzné tfaskaviny byly vynalezeny pravé v Ciné.
Jak uz jsem zminovala hluk z délobuchu je dulezitym prostfedkem k zastraseni
priSery Nian. Po vecefi, v pulnoci se rodina vydava pfed diim a odpaluje ohnostroj,
aby odehnal rizné pohromy a tuto pfiSeru od domu. Béhem ohnostroje je nebe
osvétlené jako za bilého dne. V dnedni dobé jsou v8ak v mnohych oblastech
ohfiostroje zakazany, aby se =zabranilo zbyte€nym pozarlm, zranénim a

s o pvors

odlehlych mist, kde muzZe byt ohfiostroj bezpeéné odpalen a zaroven pfivitan Novy



rok. Stejné jako pfi evropském zpdsobu oslav nového roku, tak také v Ciné je
zvykem probdit témér celou noc az do rana.

Dfive sedavala rodina kolem stolu, vypravéla si pfibéhy, fesili se rizné hadanky, hrali
se karty nebo majiang #f¥, deskova hra, ktera je u nas znama spise jako madzong.

Déti sméli pobihat venku s lampiény a odpalovat délobuchy. V dnesni dobé se dava

pfednost spiSe sledovani televize, surfovani na internetu nebo diskotékam.

9) Wulong £ — dradi tance

Upominka na vitézstvi nad pfiSerou Nian neni jen zapalovani ohriostroju, ale
také takzvané dradi tance. Drak je uz po staleti symbolem Ciny, proto nesmi chybét
pfi zahajeni oslav ani pfi samotném konci patnactého dne. BEéhem oslav se po ulicich
vini obrovsti, ¢ervenozlati, nadherni draci z papiru a bambusu. Uvniti téchto dracich
monster se ukryvaji stejné obleceni mladi muzi, ktefi draky pohybuji. Pfed drakem
mava dalSi osoba dlouhou tyCi s bohaté dekorovanou hedvabnou nebo latkovou
kouli na dfevéné kostfe. Drak se sviji, neboli tan¢i podle pohybu ,perly* (koule) a
prochazi ulicemi. Lidé pfinaSeji drakovi darky, na znameni diki se drak obfadné
uklani. Nékdy se lidé snazi draka pfinutit k rychlejSim pohybdm tim, Ze na ného hazi
petardy. V nékterych oblastech po ukoncéeni prlvodu probiha jes§té myti draka, coz
znamena, ze ohném zniCena drali kize se hodi do feky a kostra se uchova

k dalSimu pouziti.

10)Héngbao 48 — obalka plna penéz

Po ohrostroji, nebo uz pfed nim dostavaji déti od rodi€u a ostatnich
pfibuznych &ervenou obalku, které se fika ,hongbao L&, ,hong”“ znamena &erveny
a ,bao“ baliCek. V obalce déti najdou penézni obnos, za ktery si mohou koupit to, co
si preji. Lidé si navzajem preji Stastny novy rok, déti se uklanéji starSim pfibuznym a

znamym, délaji takzvané ,koutéu AP k“ coZ je stary cisafsky pozdrav. Pozdrav



spocCiva v tom, ze se Cloveék klekne na zem a nékolikrat se dotkne Celem zemé. Po
roce 1912 bylo koutou zakazano a po roce 1949 v dobach sovétizace ztratilo na

svém vyznamu upiné.

11) Novoro¢ni navstévy

Pozdravy pfi novoroCnich navstévach jsou uzce spjaty sjiz zmifiovanou
pfiSerou Nian. Kdyz se lidé setkaji rano prvni den nového roku, znamena to, Ze tedy
unikli této pfiSefe. Gratuluji si a navzajem si pfeji vSe nejlepsi do nového roku. Prvni
den nového roku slouzi také jako prilezitost k pozdraveni a opétovnému oziveni
cisafskym pozdravem. V menSich méstech jsou tyto novoroCni navstévy velmi
oblibené, déti se schazeji a spoleCné obchazeji domy znamych, aby jim popfaly
hodné Stésti do nového roku. Pfi kazdé navstévé dostavaji déti mensi finanéni obnos
nebo bonbdny. Ale rok od roku se tento zvyk vytraci a na misto toho jsou posilany
prani pfes sms, nebo internet, stejné jako v kazdé jiné zemi se tak pomalu vytraci
slavnostni atmosféra béhem prani vSeho dobrého. Ale je zajimavé, Ze prvni

novoroCni prani¢ka byla poslicky doru¢ovana uz dobé dynastie Song.

12) Ddalezité dny béhem oslav

Prvni den nového roku jsem jiz popsala v predeSlych kapitolach. Nyni bych
chtéla kratce popsat paty a patnacty den oslav. BEhem prvnich péti dni nového roku
plati nékolik zakaz(i, které musi byt bezpodmineéné& dodrzovany. Clovék nesmi
totiz prorokuje krach rodiny. Pokud se néco nedopatifenim rozbije, musi se okamzité
fict: ,suisuiping'an®, v pfekladu znamena ,At je rok za rokem vSe v poradku®, aby se
odvratilo nestésti. Nesmeéji se pouzivat vidlicky, noze ani nuzky, protoZe to jsou
Jatecni“ nastroje a symbolizuji hadky a vrazdy. VSechny tyto zakazy konc&i patym

dnem oslav, jsou otevirany opét obchody a lidé opét vychazeji do ulic.



Dal$im dulezitym dnem a zaroven poslednim dnem oslav je patnacty den.

Tento den je nazyvany bud jako ,svatek lampidénu“, podle pestrobarevnych lampién(

v ulicich, nebo také ,svatek Yuanxido JtH“ — veder prvniho upliiku v novém roce.

Rika se, Ze tuto noc se duchové predka, ktefi se Gdastnili rodinnych oslav, vraci do
zahrobi, a tak musi byt jejich cesta dobfe osvétlena. Tyto lampidnové pravody jsou
gasto doprovazeny dradimi tanci, na severu Ciny se k tanctim a pravoddm jesté
pfidavaji ledové slavnosti. Nejznaméjsi ledovy festival se nachazi v Harbinu. Lidé
zahaleni v teplych kabatech si prohlizeji z ledu vytesana fantasticka dila, vSechna
mozna i nemozna zvifata, znamé i neznamé postavy, rafinované, nékdy az ponékud
kyCovité osvétlené barevnymi ZzaroviCkami, rozmisténé po parcich €i na jinych

vhodnych prostranstvich. V téchto dnech se jedi typické sladké nocky Yuanxiao Tt &

z lepivé ryze, ktefi symbolizuji stejné jako jiaozi pospolitost rodiny.

Tradi€ni novoro¢ni pokrmy

VSude panuje svateCni nalada a lidé se té€Si na slavnosti vecefi v kruhu
rodinném. Silvestrovska vecefe je tou nejhezCi a nejbohatsi v roce, stejné jako pfi
evropské $té&drovederni vedefi. V Cechach se téméF na kazdy stdl serviruje
bramborovy salat, v Cing& nemGZou na svatednim stole chybét jiaozi, které

symbolizuji soudruznost rodiny. Maso je na svatecnim €inském stole taky povinné,

pfedevS§im ryba. Slovo ryba ,ya“ £ je v&instiné souzvuéné s vyrazem pro

,nadbytek” ,yu“ 3R, proto je ryba povazovana za symbol hojnosti. Rybi maso se tedy

ji na Novy rok, aby vladl rok co rok nadbytek.

Dfive platilo, ze si lidé svateCni delikatesy mohli skutecné doprat jen o
svatcich, dnes je tomu jinak i v Cin&, pochutiny a dobroty se staly sou¢asti bézného
zivota. Ale presto se pfedevSim malé déti velmi t&Si na tyto svatky. Duraz se klade
nejen na hojnost veCefe, ale také na setkani rodiny, ktera spolené muize oslavit

pfichod nového roku, a zavzpominat na rok predchozi.



Pokud nékdo mluvi o posledni vecefi v roce, mluvi jisté o jidozi X ¥. Jidozi je

nepostradatelny pokrm na svateénim stole pfedevsim v severni Cingé. Jsou to
téstoviny podobné ravioldam ve tvaru pllmésice se zeleninovou nebo masovou
nadivkou. Ciflané kladou velky diiraz na pfipravu tésta, nadivky, ale i na samotny
zpusob jidla jiaozek. Je zvykem, Ze jiaozi pfipravuje cela rodina, sedi se kolem stolu
a vypravéji se veselé historky. Jiaozky pfipravované na silvestra, maji presné vystacit

ke svateCni vecCefi a na prvni snidani v novém roce.

PFipravu jiaozi provazi mnoho symboll, zaénéme nejprve u naplné, sklada se
ze sekaného masa a zeleniny, vSechny pfisady jsou spolecné na prkynku nasekany,

uz tento rytmicky zvuk sekacku je symbolem pro klidny Zivot bez prekazek. DalSi
symbolikou je uréité i to, ze zelenina ,cai“ 3 , zni podobné jako bohatstvi ,cai“ M.

Tésto se vytvaruje do pékné tenké placicky, na kterou se potom pomoci Cajové IziCka
poklade naplii. Proti sobé leZici Casti se musi dobfe slepit, aby napli nevytekla.
Pomoci palce se okraje jiaozek krasné narasi. Zajimavosti je, Ze v nékterych
domacnostech davaji do naplné minci pro Stésti, kdo dostane tento kousek jiaozi,
bude mit v novém roce Stésti a hodné penéz. Misto minci se v jinych rodinach
zabaluji do jiaozek Cervené datle, nebo ofiSky, ty potom pfedpovidaji novou lasku.
Stoji za zminku, Zze v nékterych domacnostech musi byt pocet pfipravenych jiaozek

v i

sudy, jinde zase kladou dUraz na pocet 99, devitka ,jiti“ J1 se vyslovuje stejné jako

dlouho ,jit“ X, ¢lovék si opét preje $tésti na dlouhou dobu. O pulnoci, pfi odpaleni

prvniho ohnostroje se davaji jiaozi vafit, vhodi se do vafici vody, po chvilce se pfilije
trocha studené vody, az se voda zaCne opét vafit, opét se pfiliva studena voda, tak
se opakuje tfikrat, ddvodem je, aby jiaozi pfi silném varfeni nepraskly. Pokud jiaozi
plavou, vyndavaji se k servirovani. Tradicné by méla prvni miska pfipadnout

predkiim a domacim buzkim.
Dal$imi pokrmy na svate¢ni tabuli jsou napfiklad miantiao E %k, dlouhé nudle,

vzhledem K jejich délce se jim také Fika nudle dlouhého Zivota, dale pak mantou 183k,

kynuté knedli¢ky pfipravované v pafe nebo baozi @ F nekynuté knedlicky taktéz

pfipravované v pare



Dale pak to jsou kolacky niangao %%, jsou chutové velmi podobné Yuanxiao
Jt 8, které se pfipravuji na svatek lampionl. Slovo kola¢ ,gao“ ¥ se b&hem

novoroénich oslav ¢asto interpretuje jako ,gao“ /& vysoky, lidé si tedy navzajem preji,

aby v tomto roce postoupili o krok vySe v uradé.

Urcité nesmi chybét ani sojovy tvaroh, doufu, ofiSky, ovoce. Nékdy se také
podava jednoduSe varené kufe v osolené vodé, nakrajené na porce, aby se dalo

rovnou nabirat htlkami.

Béhem svatku lampiona je slavnostni tabule jesté rozSifena o sladké kuli¢ky z bilé
lepivé ryze, Yuanxiao. Casto jsou pfipravovany s naplni z &erného sezamu a
servirovany v misticce s horkou vodou. Opétovnym symbolem téchto Ilepivych

dobrutek je pospolitost celé rodiny.



5. Zavér
V bakalarské praci jsem méla za cil nalezeni odpovédi na nasledujici otazky:

1) Jaké jsou rozdily v etiketé stolovani téchto dvou narodl a existuji také né&jaké
podobnosti?

2) Jak mUzeme objasnit pavod Ceskych Vanoc a €inského Nového roku?

3) Jaké pokrmy se béhem svatkl pfipravuji a pro¢?

4) Existuji podobnosti ve zvyklostech a tradicich béhem téchto dvou svatka?

Ty budou zodpovézeny v nasledujicim textu, kde je zhodnocena cela ma

zaverecna prace.

Otazka rozdilnosti v etiketé stolovani je pro tuto praci velmi dulezita uz jen
proto, Ze obé zemé jsou od sebe jak geograficky, tak i kulturné velmi vzdalené. Tento
popis jasné vysvétluje klasicka Ceska otazka ,jak se mas“, coz v Cinském prekladu

Zznamena ,uz jsi jedl”.

Pokud budeme hledat rozdilnosti, k t€m nejzasadné&jSim urcité patfi to, Ze pfi
stolovani v Ciné se upfednostriuji kulaté stoly se sklen&nym koloto¢em, na kterém se
otadeji pokrmy a jsou tak dobfe dosazitelné pro kazdého stolovnika. V Cechach neni
tento vynalez téméf znam, dava se také prednost hranatym stolim, aby vyznamni

hosté mohli sedét v &ele stolu.

Zasadnimi podobnostmi obou etiket pfi stolovani je umisténi hostujicich dle
dulezitou charakteristikou je fakt, ze na zapadé je hlavou stolovani Zena -

hospodyrika, na vychodé je tato role obracena. Je jim muz — pan domu.

Dal$i zasadni rozdil spodiva v nastrojich pouzivanych pfi jedeni. V Cin&
historicky vznikly hulky, diky kterym byla ur€ena prvotni kultura stolovani. Tento
nastroj pretrval beze zmé&n aZ do soudasnosti na rozdil od Evropy, tudiz i Ceské
republiky. Zde byly ,vynalezeny“ klasické pfibory, které ovSem vychodni kultura
nevzala za své. Naopak zde muUzZeme najit i ur€itou podobnost, a to v pavodnim
prijeti pfibord. Obé kultury pfibor povazovaly za dabluv nastroj, v Evropé byl vSak
tento predsudek zahy potlacen. At se pouzivaji k jidlu hilky nebo pfibor musi byt

dodrzovana pravidla spravného drzeni.



At uz Cinané jedi doma, nebo v restauraci musi byt pfi stolovani spravné
hlugno a na stole spravny neporadek, pak teprve byla hostina uspé&sna. Cinané
jedi hilkami, piji polévku jako posledni a pfi jidle prosazuji hlu¢nost i tfeba ve
formé pusténé televize pfi stolovani doma. Tyto aspekty by se mohly zdat znaéné
odliné od stolovani v Cechach, b&hem jidla se nemluvi s plnymi Usty, pouZivaji
se ,jateCni nastroje“ v podobé pfiborl a polévka se nepije na zavér, ale ji se na

zaCatku stolovani.

Co je v8ak na spoleCenském stolovani kdekoliv na svété to nejdulezitéjsi, je
to jisté zdvofilost a Ucta k druhym. Spatné zvoleny pfibor & hdlky zapichnuté v
misce ryze, jeS$té nikomu neublizili. At jsou zvyky v rdznych kulturach jakékoliv,

tato slova o dllezitosti zdvofilosti by neméla byt opomijena.

Ohen mazeme povazovat za prvek, ktery je doprovazi mnoho kultur. At uz
je spojen s pohanskym plvodem Vanoc, nebo na vychodé s cestou dusi

zesnulych predkl do zahrobi, ktera musi byt osvétlena ohni a lampiény.

Dalsi stara Cinska legenda pravi, Ze kazdy rok z hor a mofi pfichazi pfiSera,
ktera pozira lidi. Lidé ji pojmenovali ,nianshou 5, nian“ znamena rok a ,shou”

pfiSera. Tak tedy pfiSera Nian. Aby se lidé pfed touto pfiSerou uchranili, délaji velky

hluk a zapaluji ohné, aby obludu zahnali.

Ohenl najdeme tedy i béhem Vanoc. Zakladem oslavy Vanoc je biblicky
pfibéh o zrozeni Spasitele JeziSe Krista a oslava této udalosti. Pfesny den
Kristova narozeni se z evangelii neda vycCist, jen to Zze se narodil v noci a
pravdépodobné na jafe. Tuto udalost Casové spojila cirkev v pozdéjsi dobé se
starym pohanskym mytem zimniho slunovratu, ktery spociva v uctivani vééného
svétla — vitézstvi Zivota nad smrti a svétla nad tmou. V dobé oslav zimniho
slunovratu mél proto ohernl zvlastni vyznam. Zapalovani ohrii se spojovalo s
pfedstavou o vzkfiSeni slunce. Tyto prosincové ohné oznaCovaly nejen
rozehfivani slunce, ale i zaCatek nového zemédélského roku, pocatek cyklu
rolnickych praci. Cirkev, ktera zpocCatku bojovala s lidovym kultem ohné a svétla,
nakonec novoroCni, pozdéji vanocni, svétlo nejen pfijala do své obfadni soustavy,

ale dala mu také zakladni kfestanskou podobu — sviceni svicemi. Svétlo sviek



dodnes zaplfiuje kostely a lidské obydli a vytvaFi tim podmanivost vanocnich

svatku.

Spole&né svatedni pokrmy jak v Cin&, tak v Cechach jsou bezesporu ryby
nebo cukrovi, maso pfedevSim veprové a kufeci, dale ovoce nebo ofisSky. Jako ty
odliSné muzZeme uvést napfiklad bramborovy salat a na vychodé jiaozi.
Cinané tvrdi, Ze jiaozi symbolizuji pospolitost rodiny. Domnivam se vsak, Ze i
v bramborovém salatu muzeme najit tuto symboliku. K samotnému ,slepeni”

bramborového salatu jako celku mizeme pfirovnat i Eeskou rodinu.

Jako dnes tak i v minulych dobach chystali lidé domacnost k vanocnim
oslavam, uklizelo se a chystaly se ruzné druhy pokrmu. V dobach minulych Zil
obycCejny Clovék vétSinou v nuceném nebo i dobrovolném odfikani a tvrdé
kazdodenni praci. Kdyz pak nastala doba svatkd, umél je opravdové vychutnat.
Tento zdravy kontrast dnes chybi — Zijeme v pomérném dostatku jidla i zabavy

denné, ale pfiprava tradi¢nich pokrmu pretrvala dodnes.

Kupodivu je zajimavosti, jak takto geograficky a kulturné odliSné zemé,
jakymi Cesko a Cina jsou, najdeme mnoho spole&nych znakd ve zvycich pravé ve
svatky vanocCni a novorocCni. At uz je to uklid, vyzdoba domu nebo pfiprava
hojnych pokrm0. Na vychodé se nechava oteviené okno, aby mohlo pfiletét Stésti
do domu. V Cechach priléta do domu jeZidek, ktery pfinasi darky. Ciflané vak
nejsou ochuzeni o darky, takeé si je daruji. Vanocni dary si davali a davaji rovnéz
pratelé a pribuzni, pivodné byly darky v podobé cukrovi, ovoce nebo jinych
naturaliich, dnes je mozné darovat cokoliv. Ale je zfejmé, Ze po cela staleti je dar
Napomaha vytvaret takové vztahy, bez nichZ neni existence Clovéka ve své
podstaté mozna. Zakladem obdarovani je vira, Ze spolu s darem prechazi Cast
darcovy bytosti k obdarovanému. V obou koutech téchto zemi si lidé navzajem

preji jen to nejlepsi do Nového roku.

DalSim zajimavym podobnym zvykem je, Ze Ceské hospodynky zapékaji do
vanocky minci. Ten, kdo ji pfi krajeni najde, muze se podle tradice tésit zdravi po
cely nasledujici rok. | v Ciné mdZeme nalézt podobnou tradici, kdy se drobny

peniz vzklada do jiz zminénych jiaozi, coz opét znamena zdravi po cely rok.



Zavérem bych rada uvedla, Ze at iz jsem se vydala za kulturou do daleké
Ciny nebo patrala v eskych tradicich, zjistila jsem silné prolinani nejenom téchto
dvou kultur, ale i prolinani kultur z celého svéta. | kdyZ jsou na prvni pohled zcela
odliSné, muzeme presto najit stejné kofeny. Toto prolinani je pochopitelné
umocnéno dnesni moderni dobou, diky cestovani a podobné, a tudiz dochazi i k
rozSifovani vSech moznych zvyklosti. Pfikladem muize byt americky Santa Claus

v Cechach i Ciné.

Informace, které jsem ziskala diky této praci, mi jednak rozsifili obzor a

zaroven byla impulsem k zamysleni nad tradicemi vlastniho statu.
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