Muzeum Tésinska

Vbt polwsent

Slavnostni zahajeni 3. zari 2019 v 10 h
Vystava potrva do 28. unora 2020

Vystavni sin Orlova
Polni 964, Orlova-Lutyne
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i Vzpominky na néco dobrého a vonavého  Vseobecné byva v tuzemskych kuchaiskych

z domaci kuchyneé ma urcité kazdy z nas.
Sladké pokuseni je wvystava o sladkych
pokrmech, prevazne pecivu, moucnicich
a cukrovi, které pripravovaly nase babicky
a maminky.

Pecivo tvofi nedilnou a mnohovyznamovou
souCast tradicni  kultury. Vedle zcela
praktického vyznamu pokrmu,
pripravovaného k  mnoha prilezitostem,
a typickych chutovych vlastnosti mélo takeé
v minulosti neopominutelné funkce magické
a zvykoslovné, které ovliviiovaly jeho formu
i Uéel. Zadny z druhl peciva uréité nedosahl
vyznamu chleba jako zakladu stravy po cely
rok, ale obliba peciva postupné stoupala.
Bylo to dano dostupnosti kvalitni mouky,
jez byla zakladni surovinou pro peceni.
Vyznam a puvod jednotlivych druhd peciva
sahaji hluboko do minulosti. Pokrmy z tésta
nebyly vzdy kazdodenni soucasti jidelnicku
nasich predka.

Od konce 19. stoleti mGzeme sledovat narGst
jak druhl pripravovanych tést, tak vyrobk(
z nich. Souvislost mizeme hledat v proméné
vybaveni kuchyné a reseni topenisté. Timto
bylo ovlivnéno tepelné zpracovani potravin.
Hospodynky se mély moznost ucit od pro-
fesionalnich kucharek, v 19. stoleti se rozsirila
obliba kucharskych knih, k nimz patrila
zejména vydani Domaci kucharka Magdalény
Dobromily Rettigové a pocatkem 20. stoleti
pak prirucky Marie Sandtnerové.

knihach ve srovnani se svétovou produkci
vyrazné obsahlejsi kapitola o sladkych
pokrmech. V ceskych zemich bylo zvykem
podavat sladké jidlo jako hlavni chod obéda
zcela bézné. Ceskd kuchyné byla a stale
je proslula svymi buchtami, nakypy, ovocnymi
knedliky, kolaci, zaviny, babovkami, rezy
a dalSimi.

Po prvni svétové valce vzrlstala obliba
cukrarskych provozoven. Rozsifovala se na-
bidka polotovari a pripravkd pro snadné
peceni. Od druhé poloviny 20. stoleti
se rozvijel potravinarsky primysl, ktery byl
zaméren také na vyrobu hotovych
a cukrarskych vyrobkd, jez byly uréeny Siroké
siti spotrebitelll. Dnes je nabidka veskerého
peciva velice pestra, se soucasnym oblibenym
trendem ,vyrobit si néco sam” je peceni
velkym zajmem a konickem mnohych z nas.

Vystava nabizi nejen inspiraci pro domaci
peCeni a obohaceni kulinarského uméni
o dalsi druhy, ale snazi se podnitit
k zamysleni nad  vyznamem sladkych
pokrmU v nasi kulture. Zprostredkovava
navody na pfipravu jednotlivych vyrobki
a seznamuje s kuchynskym nadobim
a nacinim, které bylo pro pripravu
a servirovani pokrmQ rovnéz velice dulezite.

Mgr. llona Pavelkova

Recept na olejovou babovku

250 g polohrubé mouky, 200 g mletého cukru, 4 vejce,
100 g vody (nebo mliéka), 100 g oleje 1/2 kypriciho
prasku  do peciva, 1 [Zicka vanilkového cukru,
3—4 [Zicky kakaa.

V mise slehame 4 Zloutky s cukrem, za stalého slehani
pridavame olej, pridame mouku s kypricim praskem
a zaroverni vodu (popr. mléko), zviast vyslehame snih
z bilkd, ktery nakonec pomalu vmichame do tésta.
Vétsi cast vijeme do dobre vymazané a moukou
vysypané formy. Do zbyvajici casti tésta muZeme pridat
kakao a zalit do formy. Peceme v predehraté troubé
na 170°C po dobu 35-40 minut.
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