Jak se v minulosti ovoce vyuzivalo

Ovoce mélo v jidelnicku nasich predkd dlleZité misto, nebylo zejména pochutinou, jako v dnesni
dobé, nybrz mélo zasytit — bylo nedilnou soucasti pokrm( a zasadnim zdrojem vyZivy. Jedlo se Cerstvé
nebo zpracované ke snidani, k obédu i vecefi, jako soucdast postnich i slavnostnich pokrm.

V knize Albrechtice nad Orlici autofi popisuji potraviny mistnich lidi kolem roku 1700: ,,Obyvatelé méli
moZnost sehnat obili a chleba a kroupy, proso na jahly, maso, ovce, sddlo, mléko, mdslo, tvaroh,
drubez, ryby, zajice, lesni zveér, ovoce zahradni, ovoce lesni, houby. Z masa se jedlo skopové a veprove.
Svdtecné bylo hovézi, dribeZz a ryby. Jako prilohy byly kroupy, hrdch, jahly. Nejvice se jed! chléb
s mlékem a tvarohem, svdtecné s mdslem. Ovoce a lesni plody se nechdvaly détem. Na jare se jed|!
saldt a pozdéji okurky. Na zimu se uklddalo krouhané zeli. Jedlo se ze spolecné misy, hospoddrova
rodina s celedi pohromadé.” (Galbickovda 2013: 5)

O tom, co se jedlo na Podorlicku pred vice nez sto lety nam podava svédectvi Jana Galbickova (2013).
Vedle chleba, ktery se pekl z ovesné, Zitné a jecné mouky, se pokrmy pfipravovaly z fepy, zeli, hrachu,
jahel, pohanky, krup, krupice, maku a ovesnych vlocek, bohaté se pouzivaly také jablka, hrusky a
Svestky.

K obédu byvala polévka, dale pak knedliky v mléce nebo se zelim, kfenova, ovocna nebo makova
omacka, masténé kroupy, Skvarky nebo hrach, nékdy oboje smichané. Obcas byly buchty nebo vdolky
s kvasem zadéldvané, jahelniky nebo livance. Odpoledne se k svaciné podaval chléb a nékde i sklenka
koralky. K vecefi byla opét polévka nebo kyselo, brambory na loupacku nebo masténé, varené susené
ovoce, slivy, hrusky a krizaly. (Galbi¢kova 2013: 5)

Na pocatku 19. stoleti byla strava o néco pestiejsi: brambory se zelim, lusténiny, kase masténé
s makem, slazené medem nebo susenym ovocem, polévky zahusténé moukou, chlebem, varené ryby
a obcas drabez. Pilo se fidké pivo a domaci kvasky z ovoce. (Galbi¢kova 2013: 6)

Tradi¢ni polévka Bendouka, pfipravovana ze susenych Svestek, hrusek, jablek se v zimé jedla tepl3,
v |été se uvatila rano a nechala vychladnout, v poledne poslouzila jako rychly obéd, ktery mél ¢lovéka
zasytit na dlouhou dobu, kdy tvrdé pracoval na poli nebo v hospodarstvi.

Na sladky zplisob se pfipravovaly i omacky pod maso a lusténiny, do nichz se pfidaval med nebo
suSené Svestky. Do kvaseného zeli se pfidavala i jablka pro zlep3eni chuti.

O masopustu se pro déti pekl pleteny vénec z kynutého tésta tzv. vrkoc s napichanym susenym
ovocem, ofechy a papirovymi pentlemi.

Na predvanocnich trzich v Hradci Kralové se prodavaly susSené Svestky, kfizaly a susené hrusky,
pracharanda, téZz prachanda (mleté susené hrusky), suSené visné s peckami. Susené plody byly hlavni
soucasti Stédrovecerniho stolu, hospodynkam také poslouzZily k ptipravé slavnostniho
Stédrovecerniho jidla — muziky. V 1. poloviné 19. stoleti se k Stédrovecerni vecefi mimo jiné
pripravoval i tradi¢ni jablkovy stradl.



Staré recepty

Nasledujici recepty jsou pfikladem vyuziti ovoce v tradi¢nich pokrmech regionu:
Povidlova omacka ze Severovychodnich Cech
(J. Vasak: Regionalni pokrmy za Cech, Moravy a Slezska od A do 2)

3-4 lzice Svestkovych povidel, % | vody, 30 g perniku, sul, kousek skofice, 2-3 hrebicky, cukr, 1/8 |
sladké smetany, hrozinky, mandle. Povidla v hrnku se zaliji vodou, pfida se pernik, kofeni, osoli se,
osladi, rozvafi a zaliji smetanou. Podavame ke kynutym knedlikdim, nokdm, vdolkim a uzenému.

Kmochanda s pracharandou nebo Postni hradecky kucmoch

Byla to v podstaté bramborova kase neboli kucmoch, sypany suSenymi roztlu¢enymi hruskami.
Uvatime hrnec osolenych loupanych brambor, 2/3 vody scedime. Vareckou udélame diry, vse
posypeme nékolika vrstvami hrubé mouky a znovu nékolikrat prostouchneme vareckou. Zakryty
hrnec odstavime na chvili na okraj plotny. Nakonec vSe promichame vareckou. LZici namacenou do
masla tvofime hrudky, klademe je na talif. Sypeme je prachandou — suSené mleté hrusky, popft.
cukrem s makem.

Skubanky nebo Trpalky

Udélame si kucmoch. Do 1 kg uvarenych rozmackanych horkych brambor vmichdme 15 dkg hrubé
mouky, udélame vareckou nékolik stouchd a do nich vlijeme vielou slanou vodu, ve které se vafrily
brambory. Priklopime a nechame propafit. Pak do hladka vymichame a lZici vykrajujeme Skubanky
nebo trpalky. Posypeme cukrem s makem, prachandou, tvarohem, pernikem a polejeme horkym
sadlem.

Sladky bramborak

Smichame strouhané syrové a varené brambory v poméru 1:1, pfiddme hrubou mouku podle
potieby, vmichame ctyfi velkd, na kosticky nakrdjend jablka. Smés vlijeme na maslem vymastény
pekac, peCeme ve stfedné vyhraté troubé. Krajime na ¢tverce. Podavame teplé, sypané cukrem.

Rozcuchana nevésta z Hradecka

Do vymasténého pekacku stfidavé vklddame vrstvy nastrouhanych varenych brambor a vrstvy
slazenych, skofici posypanych jablek — celkem 4 vrstvy. Navrch nalijeme mléko s rozkverlanymi
vajicky a zape€eme v troubé.
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Jahelnik nebo ,,Rejzak” z Orlickych hor

250 g jahel nebo ryze, susené Svestky, maslo, mléko, cukr nebo med, skofice nebo ovocna stava.
Jahly nebo ryZi dobfe propereme, smichame se susenymi Svestkami a dame do formy vymasténé
maslem. Zalijeme mlékem oslazenym podle chuti cukrem nebo medem. Mastime maslem a sypeme
cukrem se skofici, polijeme ovocnou $tavou.

Bendouka nebo Ovocriacka

Sladké jidlo, které nahrazovalo cely obéd. Ve stejném poméru povafime susené Svestky, hrusky,
jablka, rozinky, vlasské otfechy, pfidame hrebicek a celou skofici. Povafime. Pro zahusténi pridavame
strouhany pernik. Pripadné i Cerstvé letni ovoce. VSe spolecné povarime v malém mnozstvi vody,
zahustime Svestkovymi povidly nebo i strouhanym pernikem. V 1été, kdyZ dojdou zasoby suseného
ovoce, mliZeme doplnit nebo Uplné nahradit éerstvym ovocem — rybizem, malinami, jahodami. Na
Vanocni stil mGzeme uvafit hustsi a na susené ovoce bohatsi polévku nazyvanou Muzika.

Muzika

Tradi¢ni vanoc¢ni pokrm z vareného suseného ovoce. Potfebujeme 500 g susenych Svestek, 500 g
susenych jablek, 500 g susenych hrusek, 200 g cukru, 1 citron, Spetku susené rozmaryny, routy apod.
Susené Svestky, hrusky a jablka vypereme a postavime na kamna s takovym mnoZstvim vody, aby
bylo ovoce potopeno. Pfidame cukr, citronovou klru, rozmarynu nebo jiné koreni, povafime.
MuZeme poddavat teplé, ale ¢astéji chladné, zpravidla ke konci jidla.

Muzika Il

Susena jablka, susené hrusky a Svestky namocime pres noc. Vodu nevylévame, ale pfiddme kousek
skofice, jednu tobolku badyanu, kousek proutku vanilky, platek citronu, pfisladime podle chuti. Ve
vodé, kde se namdcelo, uvafime. Do , lepsSi“ muziky se pridavaly hrozinky, sekané vlasské orechy,
sekané sparené a loupané sladké mandle a vSse se mohlo zahustit rozvarenymi povidly nebo
strouhanym pernikem na vareni. Byvala nejen dopliikem ke karaskiim, vanocce, ale jedla se i jako
détsky mls.

Vodvarka

Tradiéni jidlo ze su$eného ovoce podavané na Stédry den. — neni to to samé co Muzika?

Zemlovka nebo Zemlbaba

Oloupana jablka rozkrajeji se, téZz Zemle na tenké listky, které se vlaznou vodou trochu poleji, by
kazdy listek navlaZzen byl. Na to se maslem neb sladkym sadlem hezky omasti. Na vymastény kastrol



neb pekac da se vrstva zemli, pak jablka, rozinky, par mandli, posype se cukrem. Tak se opakuje az je
nadoba plnd. Navrch musi byt Zemle, kterd se posype cukrem a pokropi maslem.

Livance

Smatzily se z fidkého tésta z je¢né mouky. Mazaly se povidly.

Visniouka

Lahev od okurek naplnime do poloviny zralymi visnémi. K nim pfidame na 1 kg visni % kg cukru, celou
skofici, nékolik celych hrebick(i, 40 g puskvorce a hrst jadérek z visnovych pecek. Zalejeme cistou
koralkou. Lahev zavaieme platynkem, postavime na slunce a nechdme 4 tydny stat. Po této dobé
slijeme visnouku pres platynko do lahvi, zazdtkujeme a dame do chladna. Puskvorec a jadérka z visni
jsou dvé hlavni pfisady, diky niZ se stane visfiouka pravym Iékem na zkazeny Zaludek.

Svestky s masem

Potfebujeme 1 kg teleciho masa, 800 g syrovych brambor, 300 g cibule, 600 g susenych Svestek, 200
g hladké mouky, trochu cukru a soli podle chuti. Maso pokrajime na kousky mensi nez gulds, pfidame
stfredné hrubé nakrajenou cibuli, zalijeme vodou a vafime 30 minut, pfiddme pfedem namocené
vypeckované susené Svestky a oloupané syrové, na kostky pokrdjené brambory, zamichdme a dusime
pod poklici do mékka, zahustime moukou a povatime. Podle chuti dosolime a dosladime.

Uchovani ovoce

Pro pfipravu pokrm(l bylo samoziejmé nutné ovoce co nejdéle a nejlépe uchovat v Cerstvém stavu
nebo zpracovat, aby bylo dostupné béhem co nejdelsi ¢asti roku, nejlépe do nové sklizné.

Cerstvé ovoce byvalo uloZeno ve $pejcharech, komorach, sklepich nebo v sené ve vrstvach tak, aby
nezmrzlo. Zavarovani kompotu je zélezitosti az prvni poloviny 20. stoleti, do té doby byly jedinymi
zpUsoby uchovani ovoce vareni povidel a suseni. Povidla a susené ovoce musely vydrzet po cely rok
v zasobé a tomu odpovidala i potfeba mnoZstvi a vlastnosti sklizeného ovoce.

Pro to, aby zajistili hospodati prisun ovoce béhem celého roku, péstovali pestrou $kalu ovocnych
druhll a odrld — jiz v Cervnu dozravaly prvni tfeSné, nasledovaly letni hrusky, které dozravaly jiz
kolem svatku sv. Jakuba, v obdobi Zni jiz dozravaly i prvni odrlidy jablek. V poloviné léta uzravaly
prvni Svestky a na podzim byla Uroda i prace v sadé nejvétsi. Kromé zpracovani podzimnich odrid
jablek, hrusek a sliv museli hospodafi v pravy ¢as ocesat zimni odrlidy jablek a hrusek, aby je uchovali
aZz do jarnich mésica.

Pestra byla nejen druhova skladba a rozdéleni od ranych po pozdni odrldy, ale i vyuZitelnost ovoce
pro rlzné zplsoby zpracovani — mezi starymi a krajovymi odriddami najdeme odrldy vyuZivané



predevsim nebo vyhradné na pfimy konzum, kuchynské zpracovani, suseni, vyrobu mostd, vin a nebo
palenek. Odpovidd tomu hustota duzniny, jeji stavnatost, obsah cukrd, chut (kofenitost, kyselost) a
dalsi vlastnosti — napf. jablka strudldky maji sussi duzninu a proto v kolacich nepoustéji mnoho stéavu,
jez se pripéka k plechu, hrusky hnilicky jsou vhodné na suseni a vyrobu povidel, Svestka ‘Durancie’, u
niz nejde duznina od pecky, neni vhodna na ptimy konzum nebo na povidla, ale diky své vysoké
cukernatosti je vyborna k péleni.

Suseni

Jak jsme se mohli seznamit v predeslém textu i v pfiloZenych receptech, dlleZitou roli ve stravovani
venkovského obyvatelstva v minulosti hrdlo susené ovoce. Produkt zpracovani, ktery byl dfive zcela
béZnym, je dnes pouZivany velmi malo. Pfiblizme si historii, vyznam i zplisoby suseni, nahlédnéme do
susaren, staveb, které se z dnesnich vesnic zcela vytratily, v minulosti vsak byly dlleZitou soucasti
zahrad.

Suseni je velmi starym, tradi¢nim a v minulosti jednim z nejc¢astéjsich zplsobU zpracovani a uchovani
ovoce. Susené ovoce se pouzivalo k ptipravé mnoha pokrmu — polévek, omacek nadivek, rozemleté
susené hrusky nahrazovaly cukr. SusSeni Svestek bylo vedle vareni povidel jedinym tehdejSim
zplUsobem konzervace Svestek.

Suseni ovoce se neomezovalo jen na venkovsky prostor, susSilo se také v klasterech, na panskych
sidlech, u nichz byly zakladany ovocné sady, a taky v domech méstand, ktefi zakladali své zahrady na
predméstich. Upominaji na to pfijmeni Kfizala a Varmuza.

Ve stfedovéku, kdy bydleli lidé v jizbach vytapénych otevienym ohném a chlebovou peci, trvalo jim
suseni ovoce na liskdch umisténych do teplého dymu pod stropem tfi dny az cely tyden. Trikrat bylo
nutné vsypat ovoce do znovu vytopené pece, aby doschlo.

Trejbal popisuje vznik susaren timto zplisobem: ,V 16. a 17. stoleti poddani promériovali dymné
obytné jizby v Cisté svétnice prosté dymu, v nichZ se susit ovoce nedalo. Sklizné Svestek neustdle
vzristaly. Suseni v chlebovych pecich bylo mdlo vydatné a nedostacujici. Zdsoby susenych svestek byly
v domdcnostech vitané pro jarni obdobi. Vedle toho byla Svestka i na trzich hledanym zboZim. Penize
za né utrZené poddani nutné potrebovali na uhrazeni riznych poplatk( spojenych s prevodem grunti
apod. Na celém tzemi vychodnich Cech v intenzivné ovocndficich oblastech vznikaly susdrny uZ ke
konci 17. stoleti, jinde pozdéji.“ Na Podorlicku se jim tikalo susdrky. Zavedeni susaren znamenalo
velky pokrok — rlst produktivity prace, sniZzeni spotfeby paliva i doby suseni.

Vyvoz $vestek z vychodnich Cech pFes Klatovy do Falce, Bavor a Norimberka zaznamenal v roce 1671
vychodocesky rodak Bohuslav Balbin.

Jiz v novovéku naftizovala vrchnost vedle vedeni evidence sklizeného ovoce, i jeho suseni a bezpecné
uloZeni — aby pokradeno a rozndseno bejti nemohlo. Albrecht z Valdstejna doporucuje susit vSsechno
ovoce, které nelze prodat syrové.

Velkou starost o ovoce a jeho su$eni méla za t¥icetileté valky pani Katefina ze Zerotina, jejiz dopisy
z let 1631-35 posilané z Prerovského hradu do Brandysa nad Orlici, prozrazuji: zralé, uréené k uloZeni,
Cesat; trast to, které se ususi. Tvrdé uloZit, pfebirat a ohroZené hnilobou ususit. ,Mékké ovoce
(hrusky), cervené (tresné, visné) a slivy, svestky damascenské i sedmihradské, karldtka — vSecko ususit,
pékné, Setrné a rozsafné s tim zachdzet.”



Priklady suseni mame také napf. z let 1644-51, kdy Krystof Fischer, superior na jezuitskych statcich
v Kostelci nad Orlici nechdval susit v pecich ovoce z panskych zahrad, tfesné, rana jablka, hrusky a
Svestky a pak je proddval na trzich.

Sugené ovoce se prodavalo pfimo z hospodaistvi nebo na trzich v Hradci Kralové, Castolovicich,
Tynisti, Dobrusce a Litomysli.

Tam, kde se ovocnafilo intenzivnéji, se vzmdhalo susarenstvi, které si vynutilo stavéni susaren, které
byly produktivnéjsi nez chlebové pece. Na Hradecku se tikalo ,,susarna®“, okolo Chocné ,susarka“.

Také Krystof Fischer radi v hospodafské instrukci z roku 1679 De oeconomia suburbana, vydané Cesky
v roce 1679 v prekladu jicinského rodaka Jana Barnara pod ndzvem Knihy hospodafské, susit ovoce
z vrchnostenskych zahrad. Fischer nutil poddané v Kostelci nad Orlici, kde byl superiorem na
jezuitskych statcich, zasadit ro¢né tucet planék. Z panskych zahrad doporucuje susit uZitecné tresné
na slunci, Barner dodava: i v peci. Hrusky, které hnili¢i, radi postupné Cesat, nechat zavadnout, aby se
v peci nerozplynuly a nezdstala z nich jen sama slupka. Cervencové jakubky pak susit rozkrajené na
krizaly, rand jablka zavadla, co se nesnédi, taktéZ ususSit a rozprodat. Suseni Svestek nezminuje,
prestoZe jich zmiriuje 9 odrQd. Barnerova zminka o susarnach je nejstarsim pisemnym dokladem o
jejich existenci v této oblasti.

Nejstarsi zapis vztazeny ke konkrétni susarné mame ve vychodnich Cechach ze $likovské rychetni
knihy o trhu gruntu &. 6 v Bukvici z roku 1706. Vdové Anné Skaloudové bylo pfiznano doZivotni
uzivani ploda z jednoho viasského orechu a susirny. V té dobé v této obci jisté nefungovala pouze tato
jedna susirna.

Svédectvi o suSeni ovoce najdeme napt. také v Zivotopisu BoZzeny Némcové. Pise v ném, jak jako
pétileté dévcatko (rok 1825) chodila s bratry a babickou v Ratiboficich kolem susarny, kterd mohla
pochazet z konce 18. stoleti. V nedaleké Sudislavi stala roubena suska u €. p. 11 se vrocenim 1898 na
zdi topenisté. Také ve Srubech u Chocné — viz schéma (Kuttelvaser, Trejbal, Manas, 1989: 151).

Vrchnostensky natlak nesl své ovoce, vysazené stromy plodily tolik ovoce, Zze ho poddani susili do
zasoby na hladova obdobi. Z dnesniho pohledu nds patrné prekvapi, Ze nejcastéji susenym ovocem u
poddanych udajné byly plané hrusky, dokud se nerozsifilo péstovani sSvestek.

Informaci o poctu susaren v prvni poloviné 19. stoleti ndm podavaji mapy stabilniho katastru (napfr.
na nedalekém Hoficku byly vyhotoveny roku 1841), v nichZ jsou drevéné stavby kolorovany Zluté a
zdéné stavby Cervené. Zpravidla dievéné stavbicky susdren o pudorysu 3x5-6 m zde najdeme stat
uprostied zahrad nebo na humnech.

Obchod se susenym ovocem ve vychodnich Cechéch se rozvijel, k velkému Upadku doslo po anexi
Bosny roku 1878, kdy bylo zruSeno clo na bosenskou Svestku, jejiz obchod zcela porazil domdci
produkci.

Ekonomicky vyznam suseni se podstatné snizil. Pozdéji se Castéji provozovalo tzv. naturdlni suseni,
kdy sousedi pfinesou Svestky a palivové dievo, na liskach, jez svym jménem poznaci kfidou, aby si je
nezaménili, spoleéné ususi své ovoce. V Kostelci nad Orlici zfidila mistni odbocka Ceskoslovenského
ovocnarského a zahradkarského svazu susarnicku pro potfeby svych clen.

Jak vypadaly susarny ve zdejSim kraji?

O vzhledu a fungovani susaren nam dava mimoradné svédectvi Jifi Trejbal, ktery se jejich mapovani a
vyzkumu vénoval nékolik desetileti. Vychodoceské suSarny zpravidla stoji na zemi, maji podélny
pldorys, vétsinou jsou dvouprostorové, ke komore se pristupuje pracovni predsifikou. Vyjimecéné



jsou zdéné domky sjednou mistnosti o pladorysu 4x5 m, které v jednom rohu ukryvaji zdénou
susarnu. Priklad bychom v nasi oblasti nasli v minulosti ve Srubech.

Stény susaren byly zpravidla roubené z kulatych i tesanych tram( mékkého dreva, postavené
z piskovcovych kvadrd, z palené cihly i veprovice. Stény sinék byly z prken na stojato, tyCoviny nebo
polokulatiny, podobné byly stavény stropy komor s mazanici. Podezdivky byly zdéné z mistniho
kamene. Krytinou byvaly Sindel, pfipadné palena nebo betonova taska.

Komora se u vétSiny susaren zavirala dvéma jednokfidlovymi dvirky, vyskytovaly se zde také
prkénkové zavéry — okénka pro jednotlivé lisky. Lisky s latovymi dny se zasouvaly do komor po
bidylkach uloZzenych napfic.

Ve starSim obdobi se pouZivala pec s jedinym otvorem v téZe sténé, do niz se zasouvaly lisky dovnitf.
ProtoZe unikajici dym rusil topice pfi praci s liskami, zacaly se pozdéji stavét susarny s peci umisténou
v protilehlé nebo v bocni sténé. Nova topenisté, jez méla zadni kominek., dviika, rost, popelnik event.
i topné kandlky, se obsluhovala ze stejné strany, jako lisky. Pec se jiz neklenula z kachli a cihel, nybrz
se stavéla jako podlouhly, nizky kvadr kryty Zeleznymi platy. Topilo se silnym, tvrdym dievem, pokud
tahnul dobfe komin, pak i uhlim.

Trejbal usuzuje, Ze tato varianta vychodoceskych susaren vznikla z potfeby ususit nevelké mnozstvi
ovoce, jehoz suseni v peci trvalo dlouho, ¢asto nékolik dni: ,, Trikrdt bylo nutno vytopit pec a tolikrat
do ni na dno prostfit ovoce, neZ uschne. Nebylo jej mnoho a bylo zaspinéné popelem. Na nékolik
malych lisek se dalo ovoce nékolikrat vice, uschlo v susdrné za den, zistalo Cisté. Prdce s nim byla
snazsi, nehledé k uspore paliva.” Na nedalekém Ustecku zjistil v susarnach 9 lisek o rozméru 46x106
cm, s celkovou loZznou plochou 4,4 m?, lisky zaplfiovaly horni prostor nad peci, vyjimkou byly sudarny,
u nichz dolni lisky v krajnich tazich lezely v urovni krytu pece.

Pro nejmensi vychodoceské susky bylo typické vyuzivani pouze horni ¢asti komory pro suseni, na na
Hradecku a Hoficku to bylo béZné. Susici komora je nejvyhodnéji vyuzZita k rovnomérnému a
vyrovnanému suseni na celych plochdch lisek. Ty se nemusi tak ¢asto pretahovat a obracet, jak je
potieba u lisek uloZzenych podél bok( horké pece. Komurka vychodoceskych susaren je proto velmi
mald — 120-140 c¢m Sirokd a 130 -170 cm dlouha. Celad susarna plsobi skromné a patfi k nejmensim
v zemi (Kuttelvaser, Trejbal, Manas, 1989: 155).

Schéma susarny ve Srubech u Chocné. (Kuttelvaser, Trejbal, Manas, 1989: 151)



