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Anotace :

HYNESOVA, Eva : Strava a lektvary v literatufe ¢eského stiedovéku a renesance .

Ceské Budgjovice 2014

Tématem bakalaiské prace jsou pokrmy a napoje v obdobi sttedovéku a renesance.
Autorka cerpala nejen z primarni literatury z daného obdobi, ale i ze sekundarni
literatury, zejména z dél soucasné historicky Magdaleny Beranové a Ceiika Zibrta,
veédce, ktery vydaval reedice StaroCeskych kuchatek na pielomu 19. a 20. stoleti. Cilem
prace je popsat zpusob pfipravy a konzumace pokrmu, napoju, vcetné¢ odhaleni
tehdejSiho stolovani, a podoby staroceskych kuchyni. V ptedposledni kapitole se bude
studentka vénovat 1éCitelstvi a Sarlatanstvi. Zavér prace obsahuje literarni rozbor

pokrmi ve vybranych textech.



Synopsis

HYNESOVA, Eva: Meal and Potions in the Literature of Czech Middle Ages and

Renaissance. Czech Budweis 2014.

The thesis is focused on food and beverages in the Middle Ages and in the Renaissance.
The author drew not only from the primary literature of that period, but also from the
secondary literature, especially the works of contemporary historical Magdalene
Beranova and Ceiika Zibrt , scientists, who published a reissue of traditional Czech
cookbooks in the 19th and 20th centuries. The aim is to describe the method of
preparation and consumption of food and beverages , including the discovery of the
former dining, a form of old Bohemian cuisine. In the penultimate chapter, the student
will devote medicine and quackery . The last chapters are dedicated to analysis of

literary texts in selected foods .
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Uvod

3

., Ze vSech lasek nejuprimnéjsi je laska k jidlu.
George Bernard Shaw

Piiprava pokrmu provazi lidstvo od jeho tplnych pocatki, kdy se tradi¢ni recepty
predavaly pouze Ustné, a snaha upravit pokrm sestavala z mnoha experimentd. Po Case
se recepty zacaly dédit z matky, ochranovatelky krbu, na dceru, jez v ochrané
pokracovala. Recepty se tedy zapisovaly do knih, nebo se oralné tradovaly. Vateni a
alchymie spolu tzce souvisi, jelikoz obé& cinnosti vyzaduji praci s riznorodymi
ingrediencemi, jez se vafi, krajeji a rizné¢ kombinuji, aby z nich nakonec vznikl

kone¢ny pokrm, ¢i lektvar.

Vzhledem k mé vasni k jidlu a vafeni jsem si vybrala s pomoci pani doktorky
Pospisilové toto téma. Ve své praci se pokusim zpracovat pokrmy obdobi stfedovéku a
renesance Vv Ceskych zemich, pravé z pohledu kuchatky a milovnice jidla. Oviem
pokusim se 1 popsat tajemnou piipravu lektvari a jejich pfipadny Gc¢inek a fakta, ktera
S nimi Uzce souvisi. Diky lektvarGm mtizeme nakouknout pod ruce riznym bylinkarkam

a magim.

Obdobi a fakta ze stfedovéké a renesancni pohostinnosti, kulinaiské kultury, ale i
Sarlatdnské mazanosti je popsano v né¢kolika dobovych spisech, jako ve stfedoveéké hie
Mastickar, dale v Pisnich zZdkii darebdkii a také ve stfedoveékych kucharkach a
receptarich, jejichZz autorem byl prosluly Bavor mlad$i Rodovsky z Hustifan, nebo
Daniel Adam z Veleslavina. Cerpat budu i z dé&l, jez postihuji stiedovéky Zivot a
kuchyni. Jejich nejvyrazn&j$imi autory jsou Magdalena Beranova nebo Cenék Zibrt.
Vzhledem k faktu, Ze oba védce od sebe oddéluje 100 let, bude jist¢ zajimavé
porovnévat jejich prace. Dalsim zajimavym zdrojem byl i potad Ceského rozhlasu o

sttedoveékém stolovani.

cey

Obdobi stiedovéku je velmi zajimavé samo o sobé, obzvlast’ z pohledu ¢lovéka zijiciho

vvvvv

materiall a literatury. Nicméné diky modernim technologiim je nas obraz stale jasnéjsi.



Pokusim se, aby ma prace byla ucelenym nahledem do minulosti a to pfi ¢innostech
nam tak divérné zndmym. V zavéru své prace bych se pak pokusila zminit napadné i

drobné rozdily a zdaraznit zachovalé zvyky.



1. Kuchyné a zasobovani

1.1 Podoba stiredovéké kuchyné

Podoba kuchyni se vyvijela spolu s rostoucimi pozadavky na kvalitu zivota,
bydleni a stravovani. Jinou podobu méla kuchyné na venkové, jinou na Slechtickém
dvote. Slechtické kuchyné byly zpravidla &tyfhranna staveni, stojici v bezprostiedni
blizkosti obytnych palact. Taktéz to mohla byt samostatna nevelkd budova, spole¢na
pro jednu vesnici. Zasadnim prvkem kazdé kuchyné bylo oteviené ohnisté a nad nim
oteviené kominy, které byly v klenbach mistnosti.® Diky nim se piebyteny kouf
odvadél pryc. Stény kuchyni byly casto zakoufené, a proto tyto mistnosti ziskaly

v s 7 v 2
oznaceni ¢erné kuchyné¢.

Cerna kuchyné mohla byt soucasti obydli, a to v zadni nebo boéni &asti sing.
Casto byla vybavena zdrojem pitné vody. V &erné kuchyni se také vafila voda pro
dobytek a vyvarelo pradlo. Pokud byl komin rozsifeny, bylo mozné v ném také udit

maso.>

Cerné kuchyné se na nasem tizemi objevily v 16. stoleti, pfedchazely jim dymné
jizby, jez musely byt casto vysoké, kvili nakumulovanému dymu, ktery, kromé
nékolika otvorl, nemél kudy odchazet, a proto zlistdval v mistnosti. Z toho téZ plyne
nazev dymna’. Taktéz mély pec a misto pro otevieny ohefi, nicméné nemély kominky.
Misto nich zde bylo n¢kolik otvorti nad okny a dvefmi. Naproti topenisti, které se
zpravidla nachdzelo v kouté za dveifmi, se ustalilo misto pro sezeni a hodovani.®> To se
samoziejmé tyka vesnickych staveni, ptipadné kuchyni v domech ve mésté. Na hradech,

¢i v tvrzich a pozdéji i zamcich se hostiny konaly v hodovni mistnosti.

! JHRDLICKA, Hodovni stiil a dvorskd kuchyné , His. ustav Ceské Bud&jovice 2000. s. 82

? Mezi nejzachovalejsi Gerné kuchyné patii ta jindfichohradecka. Ta se nachézi v Eervené vézi, ktera pro
ni byla specialné postavena. Kuchyné ¢itd mimo otevieného ohnisté i nékolik chlebovych peci a
samoziejmé kominy, v tomto pfipadé byli Ctyfi.

3 Cernd kuchyné [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné

z: http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cern%C3%Al1_kuchyn%C4%9B.

* Tamtéz.

*JIRI, Skrabada. Diim vrcholného stiedovéku [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://www.lidova-
architektura.cz/architektura-historie/vesnice-dum/dum-interier-jizba.htm.
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Maso se tradi¢né v pecich nepeklo, vyjma pfipadl, kdy byla pec rozpalena
z ptedchoziho peceni chleba. Maso se upravovalo na roStech a pfipravit z n¢j timto
zpusobem chutny pokrm nebylo viibec snadné. Bylo dulezité, aby se pecinka propekla,

ale nesm¢la se spalit, zCernat od uhlikti @ musela si udrzet patiicnou barvu.®

Kuchyiiské mistnosti, vcetné mistnosti hospodaiského typu, se nachézely
v piizemnich &astech $lechtického objektu, ” podlaha v téchto mistech byla &asto
udusana, nebo vydlazdéna. Pobliz kuchyni se vzdy vyskytovaly i dal§i mistnosti,

zpravidla slouzici k aschové¢ jak surovin, tak i domacich potieb.

Ve stfedoveéku bylo nadobi nejcastéji dievéné nebo hlinéné. To ovsem mélo
velmi malou hodnotu a nezapisovaly se o ném informace. Hlavnim divodem byl hlavné
fakt, Ze toto nadobi bylo velmi snadno rozbitné. ® Nadobi pouZivané zejména
V renesanci, bylo cinové nebo zelezné, méné ¢asto mosazné nebo médéné. Primo nad
otevienym ohném casto visel velky kotel na ohfev vody a rozpousténi loje, ktery slouzil
jako nahrada oleje. Dalsi kotliky mnohdy stély na trojnozkéch a taktéz stidly nad ohném,
daly se v nich vatit napiiklad ryby.9 Nedaleko ohné¢ stala vzdy kad’ s nashromézdénou

vodou, ktera se pfenasela ve dzberech.

Dale se v kuchyni objevovalo velké mnozstvi panvi na smazeni a restovani
pokrmt, zejména masitych. O vS§em K Gipravé masa slouzily i rozmanité rosty, které se
davaly nad ohen, nebo rozné, rovnéz nad ohném, kterymi se otacelo, aby se maso

spravné propeklo.

K dispozici byly i rizné nastroje jako byly cedniky, 1Zice, nabéracky zvané trdla,
méchacky, ale i rizné tvary struhadel.'® Samoziejmé se zde objevovaly i rozmanité
hlinéné misy, pletené oSatky, hrnce, sudy, soudky, talife, valeCky atd. Vidlicka byla
v Evropé znama od 11. stoleti, a pouzivali ji pouze kuchafi k ptepravé jidla z hrnce,

hlavnim pomocnikem mimo rukou byl pfi poZivanim pokrml niz. NozZe byly velmi

® BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti za Rudolfa II. Praha: MAXDORF, ¢1997. s. 49.

" HRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorskd spolecnost: strava na rané novovékych aristokratickych
dvorech v ceskych zemich. Vyd. 1. Ceské Budg&jovice: Historicky tstav Jiho¢eské univerzity, 2000. s. 87.
8 HRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorskd spolecnost: strava na rané novovékych aristokratickych
glvorech v Ceskych zemich. Vyd. 1. Ceské Bud&jovice: Historicky ustav Jihodeské univerzity, 2000 s. 87.

Tamtéz.

YWHRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorskd spolecnost: strava na rané novovékych aristokratickych
dvorech v ceskych zemich. Vyd. 1. Ceské Bud&jovice: Historicky ustav Jiho¢eské univerzity, 2000. s. 87.
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dilezitou soucasti staroCeského kuchyiiského nadobi, a stfedovéky kuchar je znal ve

vSech velikostech a podobach.

Existoval velky rozdil mezi kuchatkami a kuchati. Kuchaiky casto slouzily
méstskym pantim, mivaly Spatnou povést a asto s nimi nebylo pékné zachazeno. Oproti
tomu muzi kuchafi byli povazovani za umélce. Méli své cechy a peclive si vybirali své
ucedniky. Mistr kuchat vafil na soukromych hodech, nebo vedl vefejnou kuchyni. Aby
se mohl ucednik stat mistrem, musel slozit zkousku, kterd se sklddala z uvareni 12 jidel
,dle kumstu kuchatského* a piispévku do cechu, coz zhruba ¢inilo dvacet étyfi kopy
groéfi.11
., Zakladnim jidelnim nastrojem byl tedy prosty, po jedné strané brouseny, jidelni niiz,
slouzici ke krdjeni chleba a masa (jistou zvlastnosti, patrnou z ikonografickych pramenii
zachycujici stolovani vyssich vrstev, je fakt, Ze nékdy maji niiz v rukou nebo na stole
vSichni stolovnici, jindy je vzdy jeden spolecny niiz pro dva stolovniky). Jidlo jako maso
apod. se jedlo rukou, bez ohledu na socidlni postaveni a prileZitost. Polévky a kase se
jedly [Zici, vétsinou dievénou, ktera byla vyrazné kratsi nez dnes. Bylo zvykem si myt
ruce pouze po kazdém masitém chodu - na myti rukou p¥i jidle slouZily misy s vodou tzv.
medenice. Voda se do nich dopliovala ze zvlastnich zdobenych konvicek (kovovych

o g , o o 12
nebo keramickych) tzv. aquamanile casto zoomorfnich (zvirecich) tvaru. *

Kuchynsky personal nebyl spojen pouze s jednou $lechtickou kuchyni, jelikoZz
Casto cestoval Kkjinému spiatelenému dvoru. Pocet kuchyiského personalu se
samoziejme liSil, dilezitd byla majetnost jeho zaméstnavatele. V Cele tymu stal
zpravidla $éfkuchaf, takzvany kuchmistr, ktery velel zbytku tymu. Dale bychom mohli

v kuchyni potkat kucharte, kuchtiky, panose,*® pacholata a dévecky.

“BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti za Rudolfa II. Praha: MAXDORF, ¢1997. s. 53.
12 Curie Vitkov: stolovani [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://curiavitkov.cz/prace23.html.
13 Panos Gasto obsluhoval panstvo.
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1.2 Trhy a zasobovani

Hlavni pfijem naSich pozivatin v téchto krajich byl z lesi. Byly bohaté nejen
kvali vyskytu vysoké zvéte, ale i kanct, zajicii, veverek a rtiznych druht opefenct.
V lese se taktéz sbiraly klasické plody jako bortvky, brusinky, maliny, ostruziny a dalsi
lesni plody nebo rozmanité druhy hub a bylin. Reky a vodni plochy oplyvaly
mnozstvim ryb. Dal§im zdrojem byly i vceli uly, které poskytovaly med. Ten byl
skvélym zdrojem cukru, stejné¢ jako jiz zminéné lesni plody. Nékteré potraviny byli
nuceni poddani davat své vrchnosti, jako jistou formu dané, Slechté¢ bylo nejcastéji
dodavano obili, vejce, dribez a syry, ovSem na jejich zadost mohla byt dan zménéna na

jinou potravinu nebo vyrobek.**

wev o

Nejcastéjsim zptisobem obchodovani ve sttedoveéku byla vymeéna, a spocivala ve
sménovani zbozi nebo sluzby za jiné zbozi ¢i sluzbu. Na klasickém stredovekém trhu
nabizeli femeslnici své vyrobky a zemédélci své potraviny, které vypéstovali. Cesi &asto
nabizeli chmel, slad, ovoce, dobytek a obili. Z jihu na nase Gzemi proudila sil a z
vychodu ryby, med a velké mnozstvi rozmanitého kotfeni. Prvnim platidlem bylo platno,
které se ob&as trhalo na kousky, a diky tomu vznikl nézev trh.™® Ke konci 16. stoleti se
naptiklad na lineckém trhu objevovaly rizné potraviny jako naptiklad italsky parmazan,

téstoviny, sladké bonbony, norimbersky pernik a olivovy a hiebickovy olej.

Z exotickych potravin zde byl napiiklad meloun, madle, granatova jablka,
hroznové vino nebo pistacie. Nékoho mohou piekvapit slané nebo sladké citrony. 16

Mezi finan¢né€ nejnarocnéjsi suroviny pattilo maso, stl, kofeni a vino.

Y HRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorska spole¢nost: strava na rané novov&kych aristokratickych
dvorech v &eskych zemich. Vyd. 1. Ceské Bud&jovice: Historicky ustav Jihodeské univerzity, 2000 s.67
1 Stiedoveky trh. www.dumy.cz [online]. 1.2.2013, [cit. 9.2.2014]. Dostupny pod licenci Creative
Commons CC-BY-NC-SA z WWW: <http://dumy.cz/material/57728-stredoveky-trh>.

' HRDLICKA, Josef. Hodovni still a dvorska spolecnost: strava na ran& novovékych aristokratickych
dvorech v &eskych zemich. Vyd. 1. Ceské Bud&jovice: Historicky astav Jiho¢eské univerzity, 2000. 5.66
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1.3 Kucharské knihy

Nejstarsi znamé kuchaiské recepty pochazeji z roku 1290 a jedna se o latinsky
rukopis, ktery byl napsan v anglickém klastete Durhamu.'’ Z tohoto svazku je patrné, ze
tehdejs$i kuchaf musel dbat na ro¢ni obdobi, coz je naprosto logické diky absenci
konzervantl ¢i mraznicek. Pfekvapenim neni ani to, ze mnoha jidla se nelisi od naSich
nyn&jSich pokrmti, nicméné néktera jidla by nam mohla pfipadat viceméné

nepoiivattelnét.18

Nejstarsi ¢esky kuchatsky rukopis pochazi z konce 15. stoleti a dalsi byly psany
V prib¢hu 16. stoleti. Mnohem vice jich je uchovano ze 17. stoleti. 19 Dulezitym
pramenem byly i kuchatské Ucty, které jsou dikazem toho, jaké potraviny se v té dobé

podavaly.

Nicmén€, nejen z Kuchaiskych knih miZzeme poznavat historii nasich
kuchyni. Satiricky pétidilny svazek Pisné Zdku darebdkii nas muze také o leccos
obohatit. Stredoveékd zakovskéd basenn Pisern veselé chudiny ndm odhali poméry mezi
chudymi lidmi a dozvidame se zde 0 piti piva, pozivani chleba a také o vztahu mladych
7k k vods. Dale se zde objevuji ryby, a to Ghofi?® a piskofi? a mnoho dalsich
potravin.22 Mezi dalsi stfedovéka dila, ve kterych se dozvime o rGznych lektvarech a

ritudlech v ramci 1écitelskych praktik, dozajista patii Mastickar.

Mezi autory kuchatsky knih mizeme zaradit i Adama Hubera z Riesenpachu,
ovSem pro piesnost, byl to spi§ autor lékaiskych knih a herbait. Mimo jiné byl i
osobnim lékafem Rudolfa II. Nesmime opomenout ani jeho post rektora na univerzité v
Praze v letech 1612 -1613. Regiment zdravi, jez Adam Huber pielozil, obsahuje nékolik
basni na urcité¢ pokrmy, nebo situace a netykd se pouze stravy jako takové. Objevuji se
zde recepty na piipravu lektvart, kapitoly o vécech, jez nas obklopuji a mohou

ovliviiovat nas zivot.

17 Serial geského rozhlasu: Stiedovéka kuchyné.

' Tamtéz

CT24. Dobrou chut za c. a k. monarchie [onling]. 2013 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z:http://www.ceskatelevize.cz/ct24/exkluzivne-na-ct24/historie-cs/221764-dobrou-chut-za-c-a-k-
monarchie/

20 Ryba, ktera tvarem pfipomina spie hada, je to druh paprskoploutvych ryb z &eledi thofoviti.
?! Sladkovodni ryba z &eledi sekavcovitych.

%2 viz kapitola 2.
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Dilezita je i postava Daniela Adama z Veleslavina. Tento muz, jenz si vzal za
manzelku dceru knihtiskafe Melantricha, byl muzem mnoha zaméstnani. Kromé
nakladatelské ¢innosti se vénoval bohemistice, pedagogice, lexikografii a historii. Jeho
vSeobecné znamému dilu, Kalenddri historickém, jsem pozornost nevénovala, ale
zaméfila jsem se na jeho preklad Salernského verSe o zachovéani dobrého zdravi:
Regimen sanitatis salernitanum. Jedna se o rezim dobrého zdravi podle skoly Salernské.
Miuiizeme zde nalézt mnoho rad a doporuceni nejen o vlastni strave, ale 1 o hygiené, nebo

zevrubny popis lidského téla a jeho Ustroji.

Dalsim autorem byl astronom Bavor Rodovsky z Hustifan, ktery sepsal knihu
s nazvem Kucharstvi, to jest knizka o rozlicnych krmich, kterak se uzitecné s chuti
strojiti maji (vydano tiskem 1591). S touto knihou jsem pracovala zejména od druhé
kapitoly. Kniha obsahuje mnoho rozlicnych recepti, které jsou uspotfadany v relativné
zvlastnim potadi. Nejveétsi mnozstvi jidel, které se zde objevuje, jsou pokrmy masité.
Kniha zacind obSirnym vénovanim urozené pani Katefiné a naddle se dostavame
k jednotlivym pokrmim. Mnoho pokrmu je pojmenovano, dle jejich stavajici barvy.
Mnoho pokrmt jiz od ptfedpisu vypadd velmi chutné, ale na druhou stranu mé osobné
celkem odpudila jedna z hlavnich surovin a to zvifeci krev. Pokrmy, které se zde
objevuyji, jsou velmi rozmanité. Dle receptl na sland, ale i sladka jidla, ptipadné se tyto

chuté prolinaji, jako naptiklad maso s riznym susenym ovocem.

Muzeme ptedpokladat, ze nejstarSi kuchaiské rukopisy prostého lidu nemusely
byt psany latinkou, ¢i cyrilici, ale pomocnymi znaky. Takto se tradovaly z matky na
dceru, jak to mlUZeme spatfit 1 v dneSnich dnech. Samoziejmé lecjaka Zena si recept

posléze upravila k obrazu svému, tudiZ se recept nemusel shodovat s originalem.

Historik, folklorista a etnograf Cengk Zibrt se na pielomu 19. a 20. stoleti
vénoval reedici knih nejen o vafeni, ale tradicni ¢eské spole€nosti. Ja si pro své badani
vybrala knihy Ceskd kuchyné za dob nedostatku, P\o v pisnich lidovych a zndrodnélych

| a Staroceské umeéni kucharske.
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2. Jednotlivé pokrmy

2.1 Zelenina a bylinky

Zelenina byla velmi dulezitou soucasti kazdodenniho jidelnicku tehdejsi
sttedoveké a renesancni spolecnosti. Z listové zeleniny byly popularni salaty a Spenaty.
Ovsem pravdou je, ze Spenat nebyl v podobé, v jaké ho zname dnes, jelikoz dnesni
podoba pochdzi z perského prosttedi a u nas je znamy az od 17. stoleti. Tehdejsi
Spenatové, ale zaroven i salatové rostliny, ¢italy: koprivy, polni¢ek, brzlik, listy lebedy a
merliku nebo fefich. Salaty byly casto ptipravovany z pampeliskovych nebo fialkovych

listi, $toviku, lociky ¢i hlavkového salatu.?

Nejrozsitenéjsi listovou zeleninou ve stfedovéku bylo zeli a kapusta. Jejich
nazev nékdy byva spole¢ny, jelikoz se upravovaly velmi podobné. Tyto potraviny
patfily mezi hubenou stravu®, ale jedli je jak prosti lidé, tak i panstvo. Na tvrzich se zeli
podavalo nejvyssim hodnostariim dokonce pocukrované. Zeli se jedlo kvasené, varené i
smazené, nakladané nakyselo i na sladko. Uprav existovalo mnoho. Kvasené zeli se
ptfipravovalo tak, ze se zeli nakrouhalo, udusalo, prosolilo, prokminovalo, poté se
ptidala vrstva jablek a nahoru se daly vinné listy. Produkt se posléze nechal zkvasit. Do

’ v 12 . . , . 2
zeli se pfidavala smetana a slanina, mastilo se maslem nebo olejem.?

Dulezita byla i fepa, ale ptivodné se K pripravé pokrmt pouzivaly pouze listy a
ty se upravovaly jako zeli. Kofen se zacal vyuZzivat a upravovat na konci stfredoveéku a
zacatkem novoveku. Také z celeru se nejprve pouzivaly pouze listy, a podobné to bylo i
s petrzeli a do ¢trnactého stoleti i s mrkvi. Ta byla vyuzivana jako kofenova zelenina az
od 14. stoleti, do té¢ doby nasly vyuziti v kuchyni pouze jeji listy. V Ceské stfedovekeé a

renesan¢ni kuchyni nechybél ani kien. Ten vétSinou rostl sim v okoli bydlist,, tudiz se

2 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005
DITTERTOVA s.144-148.

?* Strava nemajetnych osob.

2 Serial Ceského rozhlasu : Stiedoveka kuchyng.
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nemusel péstovat. Roztiral se s mandlemi, vinem ale i s vinnym octem a vafila se z n¢j

polévka.?®

Roku 1130 kronikat Kosmas poprvé zminuje cibuli a vypravi o tom, jak tehdejsi
olomoucky biskup Jan posnidal syr scibuli a kminem. 2T Cibule se podavala teple
zpracovana i syrova, ovSem neméla tak obsirné vyuziti jako v dne$ni kuchyni. Méla, dle
tehdejsich herbard, i 1é¢ivé ucinky. Uzivala se pii hojeni a 1é¢eni otlaenin, odfenin, ale
1 nadord, bouli a hemeroidl. Zndmé bylo uzivani cibule proti moru, ¢i zaskrtu. Jako

jidlo se doporu¢ovala podavat vafena spolu s tu¢nym masem.

Cesnek méa kofeny uz v hlubokém pravéku. Ve stiedovéku se piekvapivé
upravoval nejen na slano, ale i na sladko, kdy se svafil se sladkou smetanou a tvofil tak
zaklad pro majovou kasi. Jako 1¢k se cesnek pouzival hlavné proti jedovatému usStknuti

w)
nebo otrave.?®

Pazitka rostla v Cechach plané pravdépodobné jiz od pravéku, na rozdil
napiiklad od porku, ktery se moc nepéstoval. Ve stiedoveké kuchyni jsme mohli nalézt i

hot¢i¢na seminka, suSeny kopr nebo fenykl.

Okurka byla klasickou uzitkovou zahradni rostlinou, kterd je znama Vv ¢eskych
zemich jiz od devatého stoleti. Klasicky se nckolikrat vyvatily, poté nalozily do sudl
s octem, vodou a koprem. Meloun, ktery je ve stejné celedi jako okurka, byl znam na
naSem uzemi od 15. stoleti a Casto se jedl syrovy. Nicméné od 17. stoleti je znam
»lektvar® z melounové kiry, ktery mél podobnou konzistenci jako zavarenina. Melouny
se téZ namacely do octového a posléze do medového roztoku, nechaly schnout, povafit a

na zavér se sypaly vrstvou zazvoru. Takto upraveny meloun se podaval pii horetkach.?

Mezi dal$i hojné vyuZzivanou zeleninu patfila 1 vodnice®. Slouzila zejména
chudym lidem, jelikoz z jednoho kila uvafené vodnice a pul kila zitné mouky bylo

mozné zhotovit levny a hutny chléb.*

% BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 'yd. 1. Praha: Academia, 2005.
s.167.

?’Serial Geského rozhlasu: Stredoveka kuchyng.

BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005.5.153-
s.160.

2 Tamtéy.

% Brukev fepak vodnice — rostlina, svym vzhledem pfipomina fedkvicku.

$17IBRT, Cen&k. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012. 5 69.
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Dtlezitou soucasti jidelnicku stfedovékého a renesancniho ¢loveka byly bylinky.
Kromé jejich 1éc¢ivych ucinkl slouzily jako dochucovadlo jednotlivych pokrmii.

Bylinky se vyuzivaly i jako pfisada do vonnych masti.

Z bylin se vatily vyluhy i polévky. Tradi¢ni polévku z jarnich bylin tvoftily
opence, febficek, kvéty sedmikrasek a Cekanek, listy jahodniku a fialek. VSechny
ingredience se ocistily od hliny a nakrajely. Poté se nechaly vyvatit ve vodé a nésledné
se vyvar procedil. Do polévky se ptidaly tfi Zloutky, zahustila se moukou a omastila
maslem. Polévka nesméla viit, pouze vafit na mirném plameni a fadné michat.*® Velmi
obdobné byly varianty polévek ze zelenych rostlin. Déle zde byl zahradnicky svitek,

ktery se podobal dne$ni omeleté, v které bylo hojné mnozstvi rozmanitych bylin.

2.2 Ovoce

Ovoce bylo podle témét vsech dobovych lékaiskych knih povazovano za
nejméne zdravé jidlo. Ovoce bylo pro sttedoveky lid tézko stravitelné a Iékari Casto
doporugovali vyvarovat se ho.* Nejvice problémii zpiisobovalo prezralé nebo nakazené
ovoce. Ovsem na stolech velmozi se vyskytovalo pravidelné pfi obédech i vecetich.
Obsluhujici personal kladl ovoce na pruhy latky3*, kterymi byl stil ozdoben. Na
Slechtickém stole se objevovaly zejména exotické plody, ale i mistni druhy ovoce

vcetné spousty ofechil.

Nicméné se u nékterych druhti ovoce doporucovalo konzumovat ho jako 1€k
pred urcitymi nemocemi. K takovymto ,,1é¢ivym* druhtim patfilo hroznové vino, fiky,
Svestky, visné, tfe$né, jablka a hrusky. Do kuchyni se dostdvaly i1 broskve, meruiiky,

jedlé kastany. kdoule, maliny, angrest, jahody, neépule35, épendliky36. Ovoce byvalo

%2 ZIBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012. s. 34.

% HRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorskd spolecnost: strava na rané novovékych aristokratickych
dvorech v ¢eskych zemich. Vyd. 1. Ceské Budg&jovice: Historicky tistav Jihoceské univerzity, 2000. s. 206.
34 Takzvané aly.

% Nespule, mispule : Rostlina &eledi rizovitych.

% Slivon $pendlik Zluty: Rostlina &eledi rizovitych.
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dilezitou slozkou lektvard. Damy z Slechtického francimouru vyuzivaly k jejich

ptipravé kdoule, Spendliky, Svestky, pomerance, ale i hrusky.

Ovsem necastéjsi Uprava se tykala jablek a hrusek. Kuchafi tyto plody nejen
zpusobem, ktera se plnila nadivkou, jejiz dulezitou soucasti byly vlasské ofechy. Jejich
vyuziti nebylo pouze pii piipravé sladkych zdkuska, pii piipravé pecené zvéfiny nebo
driibeze, ale i jako doplnék k pedenym rackam. Uprava masa se sladkym ovocem byla

Vv Ceskych zemich popularnéjsi nez v cisaiském Rim¢.

Jablka se Casto pfidavala do sekanych smési, nebo nadivek. HruSky nasly
uplatnéni pfi ptipravé rozlicnych druht dribeze, i divokych ptakd a Svestky se Casto
dopliiovaly s vinem a tvoftily se z nich ¢erné omacky k doplnéni skopového, vepiového,
ale i drubeziho masa, Svestky se mohly obménit s visnémi, ¢i tieSnémi. Kdoule, kterym

se fikalo kutny, byvaly soucasti riznych dribezich pastik.

Sbirani ovoce bylo praktikovano jiz od praveéku, kde se sbiraly plody diinu
jarniho37, ktery se hodil nejen zasyrova, ale i na piipravu povidel. Casto se téz sbiral
dfistal a bez na pfipravu riznych stav. Od mladsi doby kamenné mame dukazy o sbéru
malin, jahod, bortivek, ostruzin a morusek. Sbér ovoce se samoziejmé¢ ménil i se
zménou vegetace, ktera se proménovala postupnym zasahem lidské ruky. Nesbiralo se
jen ovoce, ale i plody Sipku, lisky, buku a dubu. Z zaludii a bukvic se vafila tradi¢ni

kava, drtily se na mouky a podavaly se taktéz jako strava pro zvef.

Od stfedoveku byly populdrni i ovocné kase, které mély mnoho podob. Vzil se
taktéZ jejich nazev varmuze. KaSe se ptipravovaly z jablek, Svestek, hrusek, tfesni,
broskvi, merunék jahod, ostruzin, §ipkd, ale i exotickych fikd. Ptipravy kasi se liily a
z jablek existovalo n€kolik rtiznych druhd. Napiiklad cernd kase se piipravovala
z jablek uvafenych v pivu. Hmota se posléze smichala s chlebem, pfidali se rtzné
suSené plody jako rozinky a 0ﬁ§ky38. Vedle cerné kasSe existovala i zluta, bila a zelena.

Kase se Gasto pozivaly za tepla. Pokud kase vystydla, ¥ikalo se ji kyselice®.

%" Diin jarni je listnata dfevina s jedlymi plody.

HRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorska spolecnost: strava na rané novovékych aristokratickych
dvorech v ceskych zemich. Vyd. 1. Ceské Bud&jovice: Historicky ustav Jiho¢eské univerzity, 2000. s. 209.
¥BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005. s. 67.
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Ovoce se konzumovalo nejcastéji Cerstvé, ale Casto se i konzervovalo tim, ze se
usuSilo v peci a bud’ se rovnou konzumovalo, nebo déle upravovalo. Napiiklad ze
suSenych hrusSek se ptipravoval maz.*® Nicméng je znam 1 zpusob, pii kterém se ovoce
rozdrtilo na prasek a dale bylo pouzito jako sladidlo. Krom¢ suSeni se ovoce Casto
svarelo na povidla. Takovéto vatfeni nebylo ovSem jednoduché, Casto se svaielo i
nékolikrat. Povidla se varila nejen ze sliv a Svestek, ale i z jablek a hrusek. Znamé byly i
rizné kompoty, nejpopularnéjsi byl ten z visni s medem. Podoba dnes$nich kompott je

znamé az z konce 18. a z pocatku 19. stoleti.*!

Také ofechy byly dilezitym prvkem staro¢eské kuchyné. Casto se piidavaly do
pokrmu sladkych, slanych, mléénych i obilnych. Popularni bylo naptiklad mandlové
mléko, podavané v postnich dnech® a posléze z n&j bylo mozné uvafit i kasi. Mezi dalsi
druhy konzumovanych ofechi ve stfedovéké kuchyni patiily liskové ofisky nebo
vlasské ofechy. Na stfedovekém taliti bychom mohli najit i vodni ofechy neboli plody

kotvice plovouci43, které dnes nalezneme pouze na chropynském rybniku.

2.3 LuSténiny

Ve sttedoveké kuchyni se hojné uzivaly i lusténiny. Hrach mél na stfedovékém
taliti mnoho podob a pfipravoval se naptiklad na slano, na sladko, vafeny, prazeny,
madkany, na vokiiné ** jako kaSe i jako mouka. Patfil mezi denni jidla, uz kvili
nendro¢nym podminkam pfti jeho péstovani. Jedli ho bohati 1 chudi, nicméné tovarysi a
Celedini dostavali hrach tvrdy a nemastény, jelikoz sadlo 1 maslo bylo drahé a na téchto
osobach se casto Setfilo. Mezi pokrmy z hrachu vévodila hrachova polévka, jejiz

zakladni ingredienci byl mimo hrachu i silny vyvar. Mezi ostatnimi pokrmy je dilezité

“ BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005..
S.68.

* BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stredovéku. V'yd. 1. Praha: Academia, 2005. s.67.
2 Tamtéz.

* Kotvice plovouci je vodni bylina s po hlading splyvavymi listy.

* LEHAR, Jan. Ceskd stiedovékd lyrika: Piseii veselé chudiny. Vyd. 1. Editor Jan Lehar. Praha:
Vysehrad, 1990. s. 211, 212.
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zminit 1 kasi, ktera nemusela byt pouze slana, jak ji zndme z dne$nich dnt, ale mohla
byt 1 sladkd - do té se pridavalo sladké hroznové vino, susené ovoce a kvéty rize a
bezu.*® Jedly se i hrachové lusky, které se v 16t& pozivaly Gerstvé a v zimé se nechaly

nasusit v peci na chléb.

., O hrachu

Hrach u sedlakii i panu

ma svou chvalu, také hanu :

S Supinou Skodi, nadyma,

dreny dosti dobry byva. “*°

Mezi vSemi riznymi upravami hrachu ovSem ptevladdalo vareni. Stejné tak se
vafily kroupy, krupice, jahly a pohanka. Kroupy byly vedle hrachu také velmi oblibenou
pochutinou, jak se dozvidame v Pisni veselé chudiny. Kroupy se dé€lily na kvalitng;si

kroupy je¢né a méné kvalitni kroupy jecné.*’

Mezi recepty, které ndm mohou pfipadat netradi¢ni, patii hrach valsky
Vv homoly. Hrach se namocil, posléze slil, uvaril a rozmackal. Nasledn¢ se dochutil
rozinkami, medem a zalil rozpu$ténym sadlem. Ze vzniklé hmoty se vytvorily homole,

které se mohly prelit Slehagkou.*®

Cocka se jedla v pravéku a raném stfedovéku, nicméné pozdnim stfedovéku a
Nejcastéji slouzila jako I¢k, ktery pomize obmékcit bficho a daméam ulevi pii jejich
zenskych problémech. Také meéla ¢istit a hojit viedy a ruzné vyrazky, uzdravovat

omrzliny a umrtvovat chlipnou Zzadostivost, 49 stejn¢ jako konopna polévka.

** BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stredovéku. \'yd. 1. Praha: Academia, 2005. s.
134.

®RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Preklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s.191.

* BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. V'yd. 1. Praha: Academia, 2005.s.
133.

*® MULLEROVA, Eva. PRAVO. Na svathé Elisky Premyslovny se jedly magické pokrmy [online]. 2011
[cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://www.novinky.cz/zena/zdravi/223274-na-svatbe-elisky-
premyslovny-se-jedly-magicke-pokrmy.html .

* Serial &eského rozhlasu: Stiedoveka kuchyné.
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V kuchatskych knihach se poprvé objevila v prvni poloving 17. stoleti. V piivodnim
receptu se cocka povarila ve vode, posléze ve vyvaru a nakonec se dochutila pokrajenou

cibuli, zazvorem a soli a nakonec se omastila olejem.

Fazole byly dovezeny do Evropy v 16. stoleti a hojné se rozsitily v 17. stoleti.
Jan Cemy ve svém dile Knieha lékarska, kteraz slove herbar aneb zelind%‘r’o, které vyslo
lusténinu, kterd se délila dle riznych barev, velikosti 1 zptisobu oseti. Fazole naptiklad
kuchaii upravovali tim, Ze je vafili v mléce a kofenili pepfem, gangliem, fenyklem a
cukrem. Mladé lusky fazoli byly chutné i s octem a pepfem. Mimo jiné se fazole

pridavaly i do licidel.

Mezi dalsi luSténiny patfily i turecky hrach, bob zvany konsky, a vikev. U vikve
si ale nejsme jisti, zda byla péstovana jako krmeni pro dobytek nebo jako potrava pro

lidi. V zahrani¢i se na talifich objevovala i cizrna a to nejen péstovana umysiné, tudiz

domaci, ale volné rostouci takzvana lesni.

2.4 Obilniny a vyrobky z nich

Prakticky od doby, kdy ¢lovék opustil sbér a lov /byt ne definitivné/ zacalo
vzkvétat zeméedélstvi. Na nasem tzemi byly vhodné podminky pro osévani obilnin a
jejich nasledné sklizeni. Zprvu méné narocné pastevectvi spjaté s kocovnym zplisobem

spjaté s péci o ni.

V raném stfedovéku byla nejpopularngjsi orba mélka®' s vyuzitim nejstarsich

oradel, ktera se postupné zdokonalovala. Pole se oralo jednou ro¢né a K intenzivnéjsimu

50 CERNY, Jan. Knieha 1ékarska, kteraZ slove herbaf aneb Zelinaf. Praha : Avicenum, 1981.
> M&lk4 orba je mélky zptisob zpracovani pudy, pii némz se ora do pudy 8-12cm hluboko.
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vyuziti poli doslo ve 13. stoleti,”® které nam pfineslo orbu hlubokou® a trojpolni

54 A . . y .
systém™". Obili dozrévalo zpravidla v ¢ervenci.

Ovsem mouka se nevyrabéla jen z obili, kromé jiz zminéné vodnice se mouka
vyrabéla 1 z bfezového dieva. *® Tato vyziva se, spiSe nez soucast pokrmu pro lid,
osvédcila jako krmé pro skot. Dale se mouka vyrabéla z pejfovych kofinka®®, mechu®’ a

v pozdnich letech i z brambor.®

Obili se dale zpracovavalo na riizné druhy potravin. Nejstarsi podoba chleba se
pfipravovala velmi jednoduse: obili se hrub¢ nadrtilo, smichalo s vodou, vytvarovaly se
malé placicky a ty se posléze upekly. Ovsem tyto nekvasené placky se d¢€laly jiz na
pocatku zemédélstvi, jejich dalsi variantou byl chléb z kvasené¢ho t&sta”. Toto t&sto

bylo ptedchiidcem kynutého tésta, které je v ¢eské kuchyni stale oblibené.

I pfes to, Ze se pecivo ruznilo kraj od kraje, chléb se objevoval na vSech talitich
nezavisle na misté. Nicméné na nasem tzemi, diky teplotnim podminkam, nebyl na
stole kazdy den.®® Ucta k chlebu byla v§tdpovéna jiz od utlého véku. Ne nadarmo je
chléb se soli tradi¢ni potravinou, kterou se vitala navstéva. Pecen chleba se zacal
objevovat 1 na §tédrovecerni tabuli a pojily se s nim tradi¢ni zvyky, jako hazeni drobkl
do ohné aby neskodily, nebo byly drobky noseny pod ovocné stromy, aby zajistily
velkou urodu. ,,Chlebu prisuzovaly porodni babky a lécitelky zazracnou moc pri
zazehnavani détskych nemoci, jeho ucinky se rovnaly ucinku svécené vody a svécenych
kocicek. Nechtel-li nemocny ani krajic bilého chleba od pekare, nemohlo mu uz nic

pomoci. Krajic chleba za tramem byl prevenci proti pozaru a blesku. Pecen chleba

52 Curia Vitkov: Péstovani obili [online]. 2012 [cit. 2014-05-03]. Dostupné

z: http://curiavitkov.cz/pracell.html.

53 Hlubok4 orba je zpiisob zpracovani pidy, kdy §lo radlo do hloubky 24-30 cm.

> Trojpolni systém spo¢ival v rozd&leni pole na jaf, Gthor a ozim.

> 7ZIBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.5.90.

% 7IBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.s.73.

5" ZIBRT Cengk. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.s.78.

%8 ZIBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.5s.75.

% Podle Max Wahrena bylo prvnim kvasicim piidavkem kyselé mléko.

% HABUSTOVA, Milena a VESELSKA, Jitina. Tradicni pecivo [online]. 2005 [cit. 2014-05-03].
Dostupné z:http://www.ereading.cz/nakladatele/data/ebooks/2276 preview.pdf
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dostavala celadka na odchodnou ze sluzby, byl odmeénou Zenciim pracujicim na poli i

. . 61
mlatcum na mlaté.”

Knedliky a noky byly relativné novou zélezitosti, starovék je znal ve formé

sekaného masa. V jedné kuchatce z patnactého stoleti je vyroba knedliku popséana takto:

., Knedliky takto délej. Maso telecie vzieti a zsekati drobné a zlutkov vajecnych priciniti
a korene, coz se zda a petruzele zelené. Tez také skopovych obvale v biem muku smazis
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to na panvi, v sadle nebo masle, uciniz na to korenie sladké nebo ostré.

Nézev knedlik pochazi ze 14. stoleti, a tehdy proti tomuto ndzvu brojil mistr Jan
Hus, jelikoz toto slovo pochazi z némciny a u nas se fikalo ,,8iSky*. Mouéné §iSky se
objevovaly jiz na pocatku 16. stoleti a mohly byt jak sladké, tak i slané.®® Oviem
podoba ,.knedliku® tak jak jej zname dnes, pfiSla az v prvni pulce 17. stoleti, kdy se

knedliky zacaly délat z macenych zemli, strouhanky a kvasnic.

Rytit Bavor zmifiuje nékolik zpisobu pfipravy ,,8iSek”. Mezi §iskami z chleba,
bilé mouky, kapfich jiker a hub mne zaujaly Sisky Sestinedélkém aneb tém, kteriz krev
pouitéjzﬁ“, které se vyrabély z vajec, vina, kvasnic a mouky. Nejprve se vytvofila hutna
hmota, kterd se posléze opekla na masle a poté servirovala s cukrem, zdzvorem nebo

skofici.

Sladké pecivo se neobjevovalo tak Casto jako slané, jelikoz bylo povazovano za
slavnostni. Bavor zminuje naptiklad recept Mandly pretované, kdy se smichaly mandle
natluc¢ené se skyvou bilého chleba, vytvarovaly do placi¢ek a opekly se na panvi. Poté

se obalily v cukru a skofici.®®

. HABUSTOVA, Milena a VESELSKA, Jitina. Tradicni pecivo [online]. 2005 [cit. 2014-05-03].
Dostupné z:http://www.ereading.cz/nakladatele/data/ebooks/2276_preview.pdf

%2 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005 str.
60.

* Tamtéz.

% HOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa II. a ceskd kucharka alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 98.
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Dalsim dilezitou sladkou krmi byly kolace, které se ovSem lisily kraj od kraje,
jak v riznych naplnich, tak i1 v tradicnim zdobeni. JelikoZ moje babi¢ka pochazi
z Krchleb®®, vim, jak diileZitou soudésti tradice jsou chodské kolace, které se zadglavaly
vzdy tiikrat. Spolu s pirogy s medem je znali uz stati Slované. Kolac¢e byly i duleZitou
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soucasti svateb a nejcastejsi naplni byl med a mak.

Dalsim sladkym pokrmem byly mazance, z nichz se nékteré podavaly na
Velikonoce, stejn¢ jako dnes. Mazanec mél tehdy podobu kolace, ktery se macel ve viné
a byl prolozen riznymi druhy kasi. Klasickym sladkym pecivem byl také pernik, o
kterém se prvné¢ dozvidame z doby Jifitho z Podébrad. Dalsi pochutinou byly oplatky,

které se mohly plnit riznymi marmeladami.®®

Samoziejmé probehlo i mnoho zmén, jidla, kterd diive znali lidé jako sland, se
dnes upravuji na jin¢ zpusoby a naopak. Pochoutku, dnes zvanou ,,Zemlbaba®, neboli
Zemlovka, znali nasi pfedci pod pojmem , Bdba“, a celkovy vysledek pokrmu byl
naprosto odlisny. Ani chut’ nebyla sladka, nybrz slana. Smetana, vejce, vino a chléb se
smichaly, dochutily Safranem a posléze upekly na pénviéce.69 Takovouto proménou

prosly i koblihy, casto mély slanou népln, ale objevovala se i tvarohova.

Mez sladké pokrmy, patiilo i sladké a tvarohové pecivo. To Casto souviselo
s riznymi obtfady a samotny akt pfipravy patfil mezi nejvyznamnéj$i dny V roce.

Nicméné nejvice diikazi o ptiprave tradi€niho pe€iva pochazi az z 19. stoleti.

2.5 Masité pokrmy

Maso bylo ve stiedovéku a v renesanci velmi oblibené, zvlast pak u vyssi

vrstvy, ktera si mohla dovolit ¢erstvé maso prakticky kazdy den a to nejen na ceském

% Krchleby jsou mala vesnitka na Chodsku.

*BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005. s. 58.
%8 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedoveéku. \'yd. 1. Praha: Academia, 2005 .s. 59
% HOLUB, Karel a Jifi BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa 1. a eskd kuchaika alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 145.
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uzemi, ale 1 po cel¢ Evropé. Takovy Ital Zzijici ve stfedovéku dokonce spotadal
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nékolikrat vice masa nez lecjaky dnesSni American.

Kromé nam zndmého dribeziho, veprového, skopového, hovéziho masa ¢i zvétiny byli
ve stfedovéku konzumovani i hlemyzdi, zaby, raci, veverky nebo medvédi. Nejcastéji
pojidano bylo ale maso hovézi. Pro porazku byli chovani mladi (asi ro¢ni) bycci
zejména pro lepsi panské dvory.” Toto maso bylo nejéast&ji upravovano vafenim a
posléze se drobné¢ posekalo a dobfe okotenilo (napiiklad petrzelkou, zazvorem a

Safranem). Hovézi vyvar tvofil zaklad pro jina jidla.

Nejcastéjsi upravou masa bylo peceni nebo vareni. K jiz upravenému masu se
pfidavaly omacky, zvané téz SalSe nebo jichy. Jichy byly pokrmem bohatSi vrstvy
sttedov€kého obyvatelstva a neexistuje pro n¢ jediny a spravny piepis. Kazdy druh
masa mél svoji vlastni jichu. Mezi klasické salSe patiily Sipkova, Cesnekova s ofechy,

14 /4 14 72
hroznova nebo zazvorova.

Vepiové maso bylo oblibené i pro poddany lid, byt ho nekonzumoval tak Casto
jako pani. Jiz na pocatku sttedovéku se zacali domestikovat kanci, avSak v té dobé méli
charakteristické znaky prasete divokého. Vyuziti ¢asto nasla i posledni $tétina, jelikoz
ze $tétin se vyrabély rtizné praktické predméty. Z vepfového masa se vytvarely rizné
pochutiny jako jelitka, jitrnice, Sunky a tlaCenky, které si umime predstavit na nasich
talifich 1 dnes. Vepfové se Casto peklo, udilo 1 vafilo. V hojné mife se zpracovavaly i
vnitinosti, naptiklad veptovy zaludek se piipravoval s bylinkami, z nichz nas muze

prekvapit mata.”

Ze zvéfiny byl popularnim receptem jelen s jablky a cibuli, nebo v omacce pro
ngj typické. Jeleni jichu tvofila jeleni krev, voda a ocet, vSe se svafilo a poté okotenilo
Safranem, hiebiCkem a pepfem.74 Srna se nejCastéji podavala na Svestkach nebo tfesnich

a nejvetsi delikatesou z ni byla jeji hlava. I zajic mél svoji jichu, velmi podobnou té

" DEWITT, Dave. Da Vinciho kuchyné: tajemstvi italské renesancni gastronomie. Vyd. 1. V Praze: IKar,
2007.s. 27.

" Serial geského rozhlasu: Stiedovéka kuchyné.

"2 BAYEROVA, Sarka. Jak se varilo ... ve stfedovéku [online]. 2014 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z:http://sarkabayerova.blog.idnes.cz/c/393170/Jak-se-varilo-ve-stredoveku.html.

" HOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa II. a ceskd kucharka alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997.
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rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustifan z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 80
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jeleni a Gasto se podaval i na cibuli.”” Oviem z lesnich tvord se jedli i ti drobni.
Napiiklad veverky, tehdy zvané veverice, byly oblibenym pokrmem zaznamenanym jiz
v 15. stoleti. Mohly se podéavat se Zlutou nebo ernou jichou.”® Dalsim receptem byla
Rozrezana veverice a zajimavé bylo, ze uvarend veverka se obrala, maso se rozsekalo,
smichalo se sadlem, vaji¢ky, hrozinkami a nakonec se obalilo zpatky na kosti a nechalo

péct.77

V druhé pilce desatého stoleti bylo mozné v Praze sehnat za jeden denar deset
SlepiC.78 Vatila se z nich polévka a do jidel se ptidavala slepici krev, kterd se dala velmi
jednoduse uzmout. DalSimi opefenci, ktefi se objevovali ve staroCeské kuchyni, byli

pecena husa, i holoubatka, tetfevi nebo jefabci.

Vodni ptaci, jako lysky nebo potapky, byli povaZovani za postni jidla stejné jako
zivocichové Zijici ve vodé¢ jako raci (ktefi mohli byt podavani na sladko ¢i na slano),

bobfi, ryby, Zelvy nebo zaby.”

Ostatn¢ zaby byly velmi populdrnim pokrmem zejména v hubenych casech.
Mély jemné a zdravé maso a Cenék Zibrt popisuje hned nékolik zptisobi jak je upravit.
Z4by se ponejprve tradiéné zbavily kiize a predni Gasti. Zadni ast se poté mohla péct,
smazit, dusit nebo ptidat do Zzabi polévky.® Zibrt se zmifiuje i o tom, Ze Zaby se mohly
vafit jako kufatka a zminuje 1 fakt, Ze mnozi povaZovali Zabi maso za chutnéjsi nez

maso kufeci. Pro zajimavost pfiddvam recept na Zabi karbanatky.
., Zabi karbanatky

Vezmi velké pekné zaby, pazourky urez, kustky jim vyndej, naklepej je jako karbandle,

posol je, nech as ctvrt hodiny leZeti, osus Satem, namoc je do omastku, posyp drobnou

" HOLUB, Karel a Jifi BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa 1. a ceskd kuchaika alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 80

" BAYEROVA, Sarka. Jak se varilo ... ve stfedovéku [online]. 2014 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z:http://sarkabayerova.blog.idnes.cz/c/393170/Jak-se-varilo-ve-stredoveku.html.

" ZIBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.5.114.

"8 Potad Geského rozhlasu: Stiedoveka kuchyné.

" Tamtéz.

8 7IBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.s. 123.
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zemlickou, rozpal na rendliku omastek, vioz tam karbandatky, vype¢ hodné po obou

, : , , : s L 1.8l
strandach, vyklop je na misu s mdslem, s citronovou Stavou a zelenou petruzeli.

Ryby se objevovaly susené, solené, vafené, uzené, pecené nebo i mleté. Byly
konzumovany v hojném mnozZstvi zejména v okoli rybnikt a fek. Sadky na ryby jsou

znamy jiz od desatého stoleti.

Z mletého masa, které nemuselo byt pouze z ryb, se pfipravovaly rizné druhy
sekané, ¢i masovych kouli a podobné. Vzhledem k faktu, Zze mlynek na maso byl
vynalezen roku 1880%%, maso bylo nutné rozmélnit jinym zptsobem. Hmota pro

tvarovani riznych vyrobkl z mletého masa se Casto tvofila velkym nozem.

Mezi konzumované zivocichy patfili i hlemyzdi a S$neci, o kterych se barvité
rozepsal Cen&k Zibrt v Ceské kuchyni za dob nedostatku. Diikladné popsal nejen jejich
vzhled a chov ale i ptipravu. Hlemyzdi se upravovali, tak ze se povafili, posléze se
ocistili, ufezali se jim hlavicky a ocasky a nakonec se odd¢lili od ulity. Ze sekanych tél
hlemyzdi se pak pripravovala nadivka, kterou se plnily ulity. Dale se tito plzi podavali

se zelim, omackou, nebo se jejich ocasky dusily na cibulce a podavaly s topinkami.

Vime i o péstovani Zelv, které byly pozdé&ji zuzitkovany na pastiku, nebo se mohly

podavat s hraSkem nebo s citrusovou omackou.

Od desatého stoleti jsme mohli nalézt ve méstech fezniky. Rikalo se jim
carnifices, ale tehdy se zabyvali pouze porazenim dobytka. Posléze pak wvznikly
prvni masné kramy a to v roce 1234 za panovani Pfemysla Otakara II. Nalezli bychom

je v Praze mezi hibitovem sv. Mikulése a kostelem sv. Vaclava.®

Ovsem prvni feznicky cech byl zndmy az roku 1359. Rezniky piedstihli krejéi,

ktefi privilegium ziskali jiz v roce 1318. OvSem to fezniky nestavélo do horsiho

817IBRT, Cen&k. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jiti Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.s. 125.

82 Who invented the meat grinder? [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z:http://wiki.answers.com/Q/Who invented the meat grinder?#slide=1

8 VESELY, Ivan. Ceskd domdci zabijacka: tradice a ritudl [online]. 2005 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z:http://www.ireceptar.cz/zajimavosti/ceska-domaci-zabijacka-tradice-a-ritual/
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postaveni, jelikoz kral Karel IV. nafidil, ze pii slavnostnich pfileZitostech, kdy se

. . 1w S e e . ,, ,84
cechové sefazovali, méli feznici privilegium stat jako prvni® .

2.6 Mléko, vejce a mlécné vyrobky

Domestikace krav, ovci, koz a koni neprobéhla pouze kvuli jejich masu, ale i
kvuli mléku, které tato zvifata produkovala a v neposledni fad¢ také kvuli srsti. M1éko
se pilo sladké a casto natolik Cerstvé, ze mohlo byt jeste teplé. Ze sladkého mléka se
sbirala smetana a z ni se stloukalo maslo, které ovsem mélo i velkou nevyhodu. Ta

spo¢ivala v tom, Ze §patn& uchované maslo lehce zeZluklo.®

Ovsem vyuzivalo se i mléko kyselé, které se mohlo pit, nebo se z néj vatila
obilnd kase, pfipadné¢ se vyuzivalo k vyrobé syra. Syr, syrecek, tvaroh, tvarizek,
homolka a maldiik ® byly nejb&Zn&jsi soudasti stiedoveéké stravy. Existovaly syry

jemné, ale i ostiej$i dochucené rozmanitym kofenim.

Tvaroh se zpracoval z malych homoli cca o vaze 25 dekagrami. Na jednu
homoli zpravidla vySlo jedno vejce a posléze se suSily na slunci, poté se nalozily do

becek a stloukaly se. Na pokrmy se bézné podavaly tvarohy drobené nebo nastrouhané.

Vejce se puivodné sbirala od ptaku, kteti nebyli domestikovani a byli k dispozici.
V Evropské stiedoveéké kuchyni se vejce podavala vafend namékko, natvrdo, michana 1

sazend. Recepty Casto byly rafinovang.

«87

Naptiklad rytii Bavor zminuje ,,Klobdsy z Vajec*®" , které se délaly obdobné

jako masové, nicméné hlavni ptisadou byly vejce a maslo. Dochucovaly se kyselou

jichou, nebo tim co mé&l kdo rad.®® Chutng vypada i recept na , Vajce z moZdife do

< 89

koreni“™, kdy se roztluCena vejce se smichala s nadrobenym chlebem, mandlemi,

8 Tamtéz.

% BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005.
8Maldiik byl m&kky syr.
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vinem, kofenim a horkym maslem a poté se rozm¢lnila v hmozdifi, nakladla na topinky

a polila omackou z medu, pepie, zdzvoru, hiebicku, skofice a Safranu.

Vajicka se taktéz pfipravovala plnénd mandlemi, stejné jako mandlovy syr.
,,Mandlovej sejr* se délal z rozvatenych vyzich méchyit, rozdrcenych mandli a vody.
Tyto ingredience nechaly rozvafit a posléze ztuhnout. % Tento syr se mohl dale

upravovat i na panvi.

2.7 Polévky a kaSe

2.7.1 Polévky

Stfedovéci a renesan¢ni kuchaii a kuchatky hojné vyvéreli silny vyvar nejen
Z masa, ale 1 z kosti. Tento vyvar se mohl jist jako polévka, nebo slouzil jako zaklad
omacky, ¢i jiného pokrmu. Soucasti polévek podstatnéjsi nez maso byla zelenina a
bylinky. Zejména pak u poddanych, nebo v , hubenych® ¢asech. Mnoho ptvodnich

polévek bylo vegetarianskych a pfipravovaly se z toho, co zrovna bylo po ruce.

Nekteré polévky se vyvarely z drobnych zivocichi, jako byli slimaci a Zaby.
Mezi dalsi rozmanité polévky patfila koptivacka, zitna polévka, zelnacka, polévka ze
syrovatky, nebo zpodmélsli.91 Staroceska kuchyné znala 1 drStkovou polévku, pro

obohaceni se do ni zacaly ptidavat 1 klobasky. Mohla se téz ochutit cernym pivem.92

Cengk Zibrt téZ hovoii o velmi syté Rumfordské polévce, jejiz ptiprava byla
velmi naroc¢na. Polévku bylo nutné zadit pfipravovat jiz den pfedem, kdy se nechavaly
rozmocit kroupy a hrach. Dulezity byl i1 dostatecné velky pevné uzaviratelny kotel.

Kroupy a hrach se vlozi do vody a posléze dvé hodiny vari, dale se ptidalo dostatec¢né

% HOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa II. a ceskd kucharka alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 124

S BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Vyd. 1. Praha: Academia, 2005.
s.350.

%2 DITTERTOVA, Eva a Vaclav MALOVICKY. Kuchyné starého Chebu: viastivédné-kulindrni putovani
starym Chebem, Chebskem a také se zastavenim v Laznich Marianskych a Frantiskovych, i kratkou
navstévou Kynzvartu. 1. vyd. Praha: Nakl. MMM, 2007. s. 191, 192.
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mnozstvi kotfeni, jako byla stl, hiebic¢ek, majoranka a tluceny zézvor. Do polévky se
tradi¢né pfidavala cibule a bylo mozné dodat i Cesnek. Posledni ingredienci byl opeceny

chléb.® Existovala i varianta s hovézim masem a pivnim octem.

2.7.2 KaSe

., Cim vice kucharii, tim slanéjsi kase «o4
Kase byla obycejnym jidlem, které jedla nejvice chudina, ovSem podavaly se
naptiklad 1 v klasSterech. Existuje mnoho stfedovékych i renesancnich druht kasi, jak

slanych, tak sladkych.

Sladké kaSe byly vzacng&j$sim a slavnostnéjSim pokrmem. Do sladké kaSe se
davalo mléko, nebo smetana, kterd byla honosné¢jsi. KaSe mohla byt dochucena

¢erstvym nebo susenym ovocem, medem nebo ofechy.

Kase se ptipravovaly nejen z upraveného obili, ale i z masa, mléka, smetany,
vajec, suSenych ryb, vnitfnosti, syra, ale i z ristnych rostlin jako byl naptiklad mak.
Varené kaSe se Casto vyuzivaly jako zaklad jiné¢ho, slozitéjSiho chodu. Podavaly se
klasicky vafené, nebo se zapékaly, zapecena kase pak mohla byt podavana jak tepla, tak

i ve studené formé.

Kasim se Bavor vénoval z celé kucharky uplné nejvice, uvadi pies 80 druhii kasi
a vice jak dvacet druhti varmuzi, coz byla obdoba kase. Dnes si pod varmuzi mizeme

predstavit jak ovocnou kasi s medem, tak i povidla.

Varmuze se zde objevuji nejen ovocné, jako naptiklad z hrusek, Svestek a tfeSni,

ale i z vajec, nebo mandlového mléka. Zvlastnim piedpisem je ,,Varmuze pecend “.*

., Varmuzi pecenou mas délati: Vezmi prsy slepici, zsekaj je drobne, vioz do moZdire a
pricin k tomu mdlo mouky bilé a bilého chleba, pepre, zdazvoru, osol v miru, priciné
jedno neb dve vajce k tomu, a to dobre spolu smisej a kdyz to spolu dobre smisis, Ze
bude jako testo, urezuoj toho po malu, jako dvou prsti zdeli, obviniz to okolo rozna, a

kdyz se dobre upece toho po malu, jako dvou prstii zdeli, obviniz to okolo rozna, a kdyz

% ZIBRT, Cenek. Ceskd kuchyné za dob nedostatku. Editor Jifi Sadlo, Viktor Faktor. V Praze: Dauphin,
2012.5.182,183,184.

* Prislovi z roku 1678.

®HOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa II. a ceskd kuchaika alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 149- 150.
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se dobre upece, sejmy dolitv a vloz do panve, a to vioz do panve, a to v masle neb
V Smalcu rozvin, a kdyz dobre bude, daj na misu. Tim obycejem miizes také délati z ryb
jakychkolivek. Takto délaj jednu krmi, aby ji smazen na rendliku. Vezmi pecenych
hrusek a kyselych jablek, a vezmi volové maso dobre uvarené, daj pepre a Safranu, a to
spolu  zetri, pricin k tomu vajec, a potom udelaj tésto z vajec, a tu materii vloz na to
testo, a udelaj jako koblihy a vioz to na vrouci Smalce a smaz, a kdyz se dobre usmazi,

daj na, misu a jez.*

Rytit Bavor uvadi jako prvni kasi klasickou z vajec a mléka, nebo smetany.
Zahust'ovala se krupici a dochucovala soli a maslem. Klasickou formou kase byla kasSe
postni. Rytif Bavor ji zminuje ve dvou upravach, pficemz jedna je z chleba, feckého

vina a kofeni a druhd, a¢ velmi podobna, se li§i pridani mandli a mandlového mléka.

Prekvapivd se miize zdat i etymologie nazvi. Zatimco vétSina kasi je
pojmenovana, dle jejich zakladnich surovin, objevuji se zde i nazvy obsahujici radu:
Kase jina v mastném dni, Kase k veceri dobra, K témto pak kase svrchu psanym. Nebo
nazvy obsahujici 1 samotné hodnoceni vysledku: Kase studenda cista, Kase z rejze velmi

cista.

Ovocnych kasi znala stfedoveéka a renesancni kuchyné velké mnozstvi. Byly
z riznych druhli ovoce, nejen mistniho, ale 1 exotického. Mezi malinami, hruskami,
treSnémi se zde objevuji napiiklad i1 fiky. Mimo ovoce kaSe tvofil 1 mak, nebo ryze.
Oblibené byly i kaSe zvifeciho ptivodu. K jejich vyrobé se ¢asto pouzivala krev, jatra,

jikry, pec¢ené maso, mozek nebo dokonce celd hlava.
, Kase ze srnich hlav

Vyjmej hlavy cisté v studené vode, a pristav, at’ vyborné uvrou, potom ober z nich srsti
dobre, zastav se, at vrou v cisté vode, a ober z nich maso i z mozkem, zsedaj to cisté do
Stoklu s Zemli okrdjenou a omocenou spolu, i vezmi [Zici medu do kotlika, a rozhrej
dobre, pridada sadla, cot se zda, dajz tu hlavu do toho, at’ se smazi na uhli, a daj tam,
vypera reckého vina a rezanych mandluv, okoren peprem, hiebickem, zazvorem, skoric,

a kdyz das na misu, pospi cisté cukrem neb konfekty, Safranu nedavaj ani kvétu. «90

%®HOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa II. a ceskd kuchaika alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997,str. 107.
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Podle kuchatky alchymisty a rytife Bavora mladSiho Rodovského z Hustifan to
nez ji zname dnes. Kyselice je ovSem, jak jsem jiz zminila, vychladla kase. Zakladnim
druhem kyselice byla kyselice ¢ernd, kterd se pfipravovala z vina, paznehtl o
specifického koteni (pepte, zazvoru, hiebicku, skofice a pepte), nadrcené pohanky a

medu.

Dale byla zndma i kyselica bil4, zluta, zelena (viz. nize), modra, tiistka, Stikova
¢1 specidlné pfipravend pro pava, Ci kyselica poddvana na zeleny cCtvrtek, ta se

piipravovala z fidkého kysela, mouky a medu a mé¢la mit podobu ,,husté biecky*.

Méla nékolik podob napiiklad délana za studena z kopyt volu a vepid. Paznehty
se nasekaly, vyvaftily nejprve ve vodé¢ a posléze ve vin€ a pivu. Déle zalité slepici krvi a
dochucena koriandrem, lu¢nim kminem a visnovymi jadry, medem a pepiem. Kyselice
se poté vlila do necek a posléze podavala s cukrem, ¢i skofici. Patfila mezi slavnostni

jidla.

Dal$im zplisobem upravy byla Kyselice Ctyf barev.” Ta se délala zpravidla
z deseti kapri, ktefi se vykuchali, posléze rozmélnili v hmozdifi a podlili vinem. Poté
nasledovala piiprava Ctyf rtznobarevnych kyselic. Prvni byla Cernd a skladala se
Z kohouti nebo veptové krve, hiebicku a pepte. Druhd byla brunatna, jejim zakladem
byly susené kvéty chrpy a fialky a rozetfené petrzele, kterd se posléze ochutila
zazvorem a skofici. Treti kyselice byla zelend a jejim zdkladem byla suSend petrzel a
zelena pSenice. Tato smé&s byla nakonec rozdrobena jako Safran a Ctvrta kyselice byla
bilad a byla z fialek a muskatového ofechu. Fialky a muSkatovy ofech se po roztluceni

vsypali do smetany.

9Paznehty jsou kopytka.
%®HOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa II. a ceskd kuchaika alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 90.
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3. Napoje

vvvvv

¢lovéka byla voda. Stejné tak dilezita, jako je dulezita pro nas, a pokud si mohu dovolit
odhadnout, bude dilezita i pro generace po nas. Voda se Cerpala z piirodnich zdroji,
jako byly pottcky, feky i ficky a Casto se pila 1 zne€isténa. Stiredoveky Clovek delil vodu
na ,zivou” a ,mrtvou”. Zivd voda byla povazovana za lepsi, tato voda se brala
V potocich, a fekach. Zivoc&ichové Zijici ve vodé byly vzdy dobrym znamenim, jelikoz
voda, ktera byla vhodna pro né€ byla vhodna i pro lidi. Voda mrtva se Cerpala ze studni a
byla povazovana za nebezpecnou a podezielou.” Studny se ¢asto zne€iStovaly odpadky
a mrtvolami zvifat i lidi. Tento pfedsudek a zvyk s nim samoziejmé postupem casu
zmizel. Nutno dodat, ze voda se velké ucté netésila, ba dokonce se nad ni zaci celkem

osklibali.

Vodé se neprikladal vyznam potravy, nicméné ochlazovala a svlazovala lidsky
organismus a tim pomahala k zazivani. V Regimentu zdravi se miZeme dozvédét, Ze
nejvice doporu¢ovanou vodou byla voda destova, po ni voda nabrand ze studni, fek a
pramentl a nakonec voda ze sné¢hu a ledu, ta byla povazovana za téZkou a zlou, jelikoz
neméla zZadny pohyb. TéZ se nedoporucovala konzumace vody bahnité, kalné anebo

o, . “ivex. 2 100
jinym zpiisobem znecisténé.

Jiz od pravéku si umél €lovek poradit, a ziskat Stdvu z ovoce. Oblibené bylo 1 piti
mizy ze stromi, zejména javoru a biizy. Vyrabély se i1 rizné mosty z jablek a hrugek.'%*
Od 16. stoleti se pak zacaly ptipravovat ovocné §tavy s cukrem, jez se fedily vodou.
Podobné sirupy muzeme vidét v obchodech, ovSem tehdy neobsahovaly Zzadné

chemické latky, chemicka barviva a konzervanty. Sirupy se vyrabély i z kvéta rostlin.

% BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. V'yd. 1. Praha: Academia, 2005. s.
113,114

100 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Preklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s. 62.

L DACHARI, Ivana. Stiedovékd kuchyné ve zkratce - Zivocisnd strava a ndpoje [onling]. 2007 [cit.
2014-05-03]. Dostupné
z:http://www.bigmenu.cz/clanky/Stredoveka_kuchyne_ve_zkratce_Zivocisna_strava_a_napoje.html
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Ptipravovala se napfiklad rizovd voda z okvétnich listkli rize, nebo voda fialova

z kvéta fialek. Zajimavy byl i kysely sirup ze §toviku.**?

Kava se dostala do stiedni Evropy v sedmnactém stoleti.®

Do Catihradu se
dostala sice jiz roku 1582, ale ¢eské zem¢ si na ni musely jesté pockat. Prvni zdznam o
dovazce ¢aje do Holandska je znam z roku 1610. V Cechéach byly od pravéku zndmy

bylinné vyluhy, kterym se Casto ptikladala magické moc.

Zato alkohol se pil ¢asto, ve velké mife a viude. Casto byly poradany i soutéze
Vv piti. DileZitou soucasti byl i pfipitek. Neslo jen o tradici, kdy hostitel pfipil jednotliveé
vSem svym hostlim, ale i o to, aby se nardz vypilo velké mnozstvi alkoholu. Ptipijelo se
na zdravi, na pratelstvi a na $tésti. Kdo opil vice jednotlivch nez tii, byl povazovan za
¢lovéka rytitského. Objevoval se 1 zvyk, kdy se hazelo kostkami, kdo a kolik vypije

podle hodnoty na kostkach.'®

V dob¢ Rudolfa II. dokonce existovaly pijacké cechy, které mély vlastni tady.
Jmenovaly se frantovské a ziejmé byly pojmenovany podle Johannese Franty, 1ékafe

Z Plzné.
Jejich povinnosti a prava znély takto:

,,Neméli drzet Zadnou miru v jidle a piti, protoze pak rychleji a snaze umrou. Meéli miti
hodné dluhii a nesplacet je, leda kdyz si na splatku dluhu zase od nékoho vypujcili.
Kazdy ¢len cechu mél v nedéli utratit vice, nez co vydélal za cely tyden. Nikdo z cechu

. . o . 105
nemeél myslet na svou Zivnost, na plat nebo na jiny uZitek z prace.

Frantovské cechy nebyly jediné cechy, jeZ provozovaly tuto ¢innost, mame
zminku i1 o cechu marketalském, jez byl podle vysvédcujiciho listu'® svazkem stejné
posvatnym jako manzelstvi. Do takovéhoto spolku patfili hraci kostek, vrchcabii nebo
karet. Do cechti patfily i Zeny, které byly nabadany ke kradeZim a Istim na své muze a

rizni podvodnici a ti, kteti svoji praci neuméji nebo ji délaji Spatné.

122 BERANOVA MAGDALENA: Jidlo a piti za Rudolfa II. Maxdorf 1997 Praha. s. 32

1% DACHARI, Ivana. Stiedovekd kuchyné ve zkratce - Zivocisnd strava a ndpoje [onling]. 2007 [cit.
2014-05-03]. Dostupné

z:http://www.bigmenu.cz/clanky/Stredoveka kuchyne ve zkratce Zivocisna_strava_a_napoje.html.
1% BERANOVA MAGDALENA: Jidlo a piti za Rudolfa II. Maxdorf 1997 Praha. s.43.

1% BERANOVA MAGDALENA: Jidlo a piti za Rudolfa II. Maxdorf 1997 Praha. s. 43.

106 1 ist, kterym se musel &len z tohoto bratrstvi vykoupit.
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Ani v prisné mravokéarné literatufe se neobjevoval zakaz piti alkoholu'®. Pivo a
vino, nejcastéji konzumované napoje, kterym se budu vénovat nize, byly povazovany za

dar bozi.

Ptipitek mizeme nalézt i v Pisnich zakt darebaki. Pisen se jmenuje Pripitek pratel
Z mokré ctvrti. Basen vypovidd o bujarém piti a veseleni se v kr¢mé, a obsahuje i

rozsahly vycet pijaka, mezi kterymi se objevuje naptiklad i biskup nebo Cert.
»V hospodeé kdyz zasedame,

o0 svét my se nestardame,

do hry v kostky rychle jdeme,

které stale holdujeme.

Jak se v nasi krémé Zije,
kde se za gros pivo pije,

Jjestlize to zvédeét chcete,

tedy si mé poslechnéte. (...) ,'*®

3.1 Pivo

O oblibenosti piva v Ceském staté jisté nelze diskutovat. Oviem jak tomu bylo u
tohoto zlatého moku ve stiedoveké renesanci? Pivo jak ho zname dnes, se liilo od piva
sttedovékého. To pfipominalo spiSe fidkou kaSi. Bylo husté, obsahovalo mnoho
bilkovin a sacharidii a proto bylo vyznamnym doplikem stravy. VSichni zndme

potekadlo ,, pivo je tekuty chleb “.

' BERANOVA MAGDALENA: Jidlo a piti za Rudolfa Il. Maxdorf 1997 Praha. s. 43

Pisné zaku darebakd: prvni souborné vydani. Vyd. 1. Ptelozil Rudolf Mertlik. Praha: Svoboda, 1971
s.134
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Jiz od raného stiedoveéku se pivo vyrabélo podomacku a po malém mnozstvi,
postupem Casu zacaly vznikat v klasterech i malé pivovary. Klastery samy o sob¢ byly
dilezitym faktorem pro dne$ni podobu piva. Casto se mistnost pro vafeni piva
proménila v hotovou alchymistickou dilnu. Kazdy klaster vafil pivo jinak a svlj tajny
recept peclivé stfezil. Krom¢e zakladnich surovin jako byli jeémen a pSenice se

v . v r . 1z : .o r . 109
vyuzivala i mén¢ vhodna oves, a do piva se pfidavaly i rizné byliny.

Od tfinactého stoleti pak doslo k rychlému narGstu mést a s tim se zacal rozvijet
pivovarnicky pramysl. Proslulé plzenské pivo se zacalo vafit v roce 1295."° Nicméné
Prazdroj, jak ho zname dnes, byl uvafen roku 1842 sladkem Josefem Grollem. Pivo
bylo po cely stfedovék levnéjSim napojem nezli vino a proto si nad nim udrzovalo

NIV 111
konzumacni pfevahu .

Od ctrnactého stoleti mohli pivo vafit majitelé domd, avSak najemnikim to
dovoleno nebylo. Dobrou povést mélo pivo staroprazské, rakovnické, jihlavskeé,
turnovské, Zzitavské, domazlické a olomoucké. Domazlické pivo bylo dokonce tak

VR o 1o . v - 112
kvalitni, Ze si jej na sviij dvlr nechaval dovaZzet i Ferdinand 1.

Piva se délila na chmelend a nechmelend. Zatimco ve stfedni Evropé bylo
popularni pivo chmelené, v zemich zépadni Evropy™® bylo vice konzumovano pivo
nechmelené. Dale bylo mozné rozlisit pivo ¢ervené, vatené ze sladu jeémenného, a pivo

s~ v v v 114
bilé, jez se vafilo ze sladu pSeni¢ného.

109 v ANA, Radim. Archeologie Zizné II1.: Pivo ve stiedoveku [online]. 2005 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z: http://www.pivnidenik.cz/clanek/949-Archeologie-zizne-111-Pivo-ve-stredoveku/index.htm

110 VAVERKA, Roman. Pivo [online]. 2011 [cit. 2014-05-03]. Dostupné

z: http://www.myschwerk.webzdarma.cz/alko_piv.html

111 VANA, Radim. Archeologie Zizn& II1.: Pivo ve sttedovéku [online]. 2005 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z: http://www.pivnidenik.cz/clanek/949-Archeologie-zizne-111-Pivo-ve-stredoveku/index.htm

112 VAVERKA, Roman. Pivo [online]. 2011 [cit. 2014-05-03]. Dostupné

z: http://www.myschwerk.webzdarma.cz/alko_piv.html

13 Zejména Anglii, Francii a Flandrech.

114 VVAVERKA, Roman. Pivo [online]. 2011 [cit. 2014-05-03]. Dostupné

z: http://www.myschwerk.webzdarma.cz/alko_piv.html

36


http://www.pivnidenik.cz/clanek/949-Archeologie-zizne-III-Pivo-ve-stredoveku/index.htm
http://www.myschwerk.webzdarma.cz/alko_piv.html
http://www.pivnidenik.cz/clanek/949-Archeologie-zizne-III-Pivo-ve-stredoveku/index.htm
http://www.myschwerk.webzdarma.cz/alko_piv.html
http://www.myschwerk.webzdarma.cz/alko_piv.html

Dtikazem o oblibenosti piva pro nas mohou byt tradi¢ni lidové pisné, ve kterych se

zminoval nejen ten zlaty mok, ale i sladek, ¢i latefiva Zena pijana.
,, Pivo, pivo! kdo té bude pit?

kdo té bude, pivo pit,

az ja budu v hrobe hnit?

pivo, pivo! kdo te bude pit?

Bratri, bratri! vy budete pit!
kdo je ale bude pit,
az vy budete v hrobé hnit!

bratri, bratvi! kdo je bude pit?

Pak je budou nase kluci pit:
tu zas budou kluky mit,

a ti téz budou pivo pit:

) ¢ w115
pivo, ty se budes vécné pit “,

Vseobecné se tvrdilo, ze Cesi se nauéili hojné pivo pit od sousednich Némcd,
konkrétn¢ od Sast. Mohli jsme narazit na termin ,, piti po némecku “118 Oplibené byly i
pivni polévky, které se vafily vétSinou ze slabSiho piva tkz. ,,patoku‘. Ty se podavaly

v riiznych hostincich a byly popularni zejména u studentt. ™’

15 7IBRT, Cen&k. Pivo v pisnich lidovych a znarodnélych. Ilustrace Jifi Winter-Neprakta. Praha: Nakladem Otokara
Zachara, 1909. s. 17

116 Kolektiv autorti. Dobrou chut’. Sestavili: Mgr. Leo§ Nikrmajer, Mgr. Jiti Petras. V Ceskych Budg&jovicich:
Jihoc¢eské muzeum, 2003 s. 110.

117 Kolektiv autord. Dobrou chut. Sestavili: Mgr. Leos Nikrmajer, Mgr. Jiti Petras. V Ceskych Bud&jovicich:
JihocCeské muzeum, 2003. s. 111.
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3.2 Vino

Zminku o kvaseném napoji z hroznli mizeme nalézt i ve stfedovékém souboru

Pisn& zaki darebaka®®, nejvice pak v basni Svar vody s vinem. Vino bylo zpravidla

urceno predevsim Slechté¢ a bohatym méstanim. Konzumovali ho 1 knézi pfi riiznych
nabozenskych obtfadech. Vino a svétlé pivo nebylo urcené jen dospélym osobam, ale
casto objevilo i v menSim mnoZzstvi u détského stolu. Duhy vina citaly bilé i Cervené jak

je zname i dnes. Mezi nejrozsifenéjsi patiilo takzvané malvazi alias ovocné vino.

Vino bylo i dulezitou ingredienci pfi ptipravé riznych pokrmu jako byly kase,

XL X , . . e 119
omdacky ¢i se s nim podlévalo maso, zejména zvétina.

Z vina se od tfinactého stoleti palila i koralka, 120 K tera byla velmi silna (60-
90%). Ta se ponejprv vyuzivala jako 1€k, ale posléze zacala pronikat mezi vyssi vrstvu
jako népoj. Kotralka se palila i z piva. OvSem pravidlem byl zvyk, ze se takovato

kotalka palila ze zkazenych, nebo nepodaienych produkta.

., At Zije vino

Vino dobré, vino viidné,
dobrym dobré, bidnym bidné,
vitej sklenko, sladkd vsem,
radost, kterou skyta zem.
Vitej sladka starenino,
kterou rodi cisté vino,

nechat zmizi trampoty

Y8 pisné zdkii darebdkai: prvni souborné vyddani. Vyd. 1. Prelozil Rudolf Mertlik. Praha: Svoboda, 1971.
96 basen pozvani

WHOLUB, Karel a Jiti BURIAN. Prostiené stoly v dobé cisaie Rudolfa II. a ceskd kuchaika alchymisty
rytire Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591. Praha: Ars Bohemica, 1997. s. 29

120 Dnes znama jako grappa.
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od stolu, kde viadnes ty
Vitej, barvo vina v Cisi,
vini tvou nic neprevysi,
opojeni silou tvou

nechat je ti odménou (..) <%

3.3 Lektvary

rer

Lektvary jsou michané napoje nebo krmé, kterym byly pficitdny 1éCivé nebo
magické ucinky. Lektvary mohly mit jak pozitivni, tak i negativni ucinky, Casto se
objevuji v bgjich, fantastickych ptibézich a v posledni dobé& i1 v hrach. Obvykle se poji

S riznymi ritudly, zatikavanim, ¢i specialni ptipravou.

,Slovo lektvar (lektvar) pochdzi z latinského electuarium a piivodné znamenalo
lékarnicky preparat pripravovany smichanim jemné praskovanych lécivych hmot se

. o ed22
sirupem, medem nebo povidly.

Jednim z klasickych lektvarG byla medovina. Pozdé&ji se zjistilo, Ze medovina méla

opravdu lécebné Gcinky.

,, Podle studie védcii ze Slovenské technické univerzity totiz medovina obsahuje spoustu
zdravi prospésnych latek. Podobné jako vino totiz obsahuje celou radu flavonoidii a
fenolickych latek. Flavonoidy jsou znamé predevsim pro své antioxidacni vlastnosti.
Jejich ucinek ma vliv predevsim na zdravi obéhoveho systému. Naopak fenolické latky
Jjsou znamé pro své dezinfekcni a rovnéz antioxidacni ucinky. Medovina tak castecné

pusobi antibakterialne a protizanétlive. Stejnd studie rovnéz uvadi i mozné

121 pisné zdkit darebdkai: prvni souborné vydani. Vyd. 1. Prelozil Rudolf Mertlik. Praha: Svoboda, 1971
.5.138
122 |_ektvar [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Lektvar
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protirakovinné ucinky medoviny. Medovinu se tak vyplati pit nejen pro jeji prijemnou

sladkou chut, ale i pro jeji viivy na lidské zdravi, “***

Medovinu je mozné ochutnat i dnes na tradi¢nich trzich, anebo v stfedovékych
krémach. MuZzeme ji oznacit za jeden z nejstarSich alkoholickych napoju vibec, jelikoz
je znamé jiz od tretiho tisicileti pfed nasim letopoctem.*** Pokud bychom chtsli
medovinu charakterizovat, mizeme fici, ze je to medovy kvaSeny nizkoalkoholicky
napoj, ktery se vyrabi z roztoku, jenz je slozen z vody a zkvasen¢ho vceliho medu. Dale
se pridava vytazek z chmelu a kofeni nebo ovocnd Stdva. Medovina byla velmi
populdrni zejména do obdobi sttedovéku, ovSem jeji popularita posléze zacala slabnout.
Tento fakt si mizeme vysvétlit rozsitenim vinné révy, kterd se zacala péstovat diky
znatelnému otepleni a nartistajicimu obchodu s Araby, a diky némuz se na naSem uzemi

objevily prvni destila’tty.125

123 Medovina [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://www.alkoholium.cz/medovina-oblibeny-
napoj-stredoveku-ktery-byl-smeten-vinem-a-destilaty/
124 Medovina [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://www.alkoholium.cz/medovina-oblibeny-
napoj-stredoveku-ktery-byl-smeten-vinem-a-destilaty/
12> Medovina [online]. [cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://www.alkoholium.cz/medovina-oblibeny-
napoj-stredoveku-ktery-byl-smeten-vinem-a-destilaty/
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4. Stolovani

Pti vysloveni pojmu stfedovéka hostina se mize leckomu vybavit romantické
ptitmi, stoly z masivniho dfeva a plechové nadobi. Zptisob stolovani a vybér pokrmu se
lisili nejen kraj od kraje, ale nejvétsi rozdil byl mezi prostfenym stolem chudého

chasnika a Slechtice, ba dokonce krale.

Podoba prostieného stolu byla ovlivnéna i riznymi zivotnimi udélostmi, jako
svatba, pohieb, kiest nebo samotné narozeni ditéte. DalSimi faktory byly svatky a

tradice, které se vztahovaly K urcitému datu nebo obdobi.

Pravidla tykajici se chovani u stolu byla dodrzovana jiz od stiedovéku, a knihu,
jez je shrnovala, sepsal Erasmus Rotterdamsky. Nesla nazev De civilitate morum
puerilium® a byla prelozena do nékolika jazyki. Dalsi prirucku sepsal Adam Sturm

z Hranic a jmenovala se Mravy ctnostné mladezi potrebné.

V tomto pomérné kratkém spisu se dozvidame, kromé jiného, i doporuceni
mladezi, jak se chovat u stolu. Této problematice se vénuji dvé kapitoly. Mlady
stolovnik mél dbat na spravné poradi ptibort, nehltat, nerusit a posléze po sob¢ i uklidit.
Déle je zminéna 1 nevhodnost kopani nohama, Skrabani nozem do stolu a dilezita byla i
skromnost. Vytykana byla hamiznost a zbyteéné plytvani jidlem. Sturm také poukazuje
na to, ze pani, respektive budouci pani, by se neméli chovat jako sedlaci, a tudiZ neméli
mit lokty na stole, nemé&li byt hlu¢ni, neméli si olizovat prsty a taktéz méli zakazano

vt

sahat do misy jako prvni. Také zde bylo upozornéni, at’ nejlahodnéjsi jidla mladeznici

y 127
nechaji nemocnym.

U stfedoveékych a renesancnich stold na tvrzich, ¢i ve dvorech, se nejen pilo,
jedlo, ale i diplomaticky diskutovalo a intrikovalo. Dulezity byl i zasedaci pofadek, na
kterém se odrazelo postaveni jednotlivych tcastnikli hostiny. Zde platilo pravidlo, Ze

¢im blize vladafi, tim vySS$i post. NejstarSi zasedaci potadek je tkz. ,registr* Viléma

2T STREIJC, Jifi, Adam STURM Z HRANIC a Matous KONECNY. Mravy ctnostné mladezi potiebné:
bratrské mravouky Jiriho Strejce, Adama Sturma z Hranic a Matouse Konecéného. Praha: Kalich, 1940.
s.24 —s.29.
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z Rozmberka pro &eskokrumlovsky zamek zroku 1557.'%® Vtomto roce zasedalo

V hodovni sini celkem 143 ufednika a ostatnich sluzebnik.

Jidlo jako maso, zelenina i ovoce se do 16. stoleti jedlo rukama. Ruce se poté
utiraly do ubrousku ¢i ubrusu. Polévky a omacky se jedly zpravidla dievénou (Vv
kralovském prostredi stiibrnou) 1zici, ktera se taktéz utirala do ubrusu. Ani talife nebyly
ve stfedovéku pany pouzivany, zprvu se jedlo z velkych spoleénych mis. Talife se

~ v ’ v vr v o » 129
zacaly ve stfedni Evrop¢ vyuzivat pfi stolovani ve 14. stoleti.

Jak jsem jiz zminovala, obliba alkoholu u dvorskych stold byla zna¢na, a ve
chvili, kdy alkohol stoupl do hlavy, Casto se objevila skrytd nevrazivost, a u stolu
dochazelo i k drobnym ¢i vét§im Sarvatkam, a tak ne kazdé stolovani bylo klidné a

harmonické.

Aristokratické hostiny probihaly u stolli nebo tabuli. Oba kusy nabytku byly
zpravidla ¢tythranné nebo okrouhlé. Zprvu byly ¢erné ¢i bilé a od prvni poloviny 17.
stoleti se objevovaly i tabule malované. Nechybély ani erby a znaky urozenych rodu.
Pokryvkou stolti byvaly koberce, jezZ mohly byt zhotovené z kordovanu, aksamitu,

damasku, harasu nebo tupltykyty. Byly vySivané a hraly vSemi barvami.*®

Diky denikiim Adama mladSiho z ValdStejna vime, Ze stolovani bylo spiSe

socialniho razu, nez aby utisilo biologickou potiebu hladu. ™!

Mimo samotné hostiny se
pfijemna atmosféra navozovala riznymi aktivitami, které zahrnovaly napftiklad tanec,
lazng, hry a v zim¢ i sankovani. Pokrmy na aristokratickych dvorech se nepodavaly
pouze Vv budovéch, ale i v pfijemnych zahradach, ¢i terasach, pokud tomu pocasi

dovolovalo.

Dilezity byl i Setrny pfenos pokrml z kuchyné na hodovni stoly a tabule, na
ktery dohlizel kuchmistr. Lpélo se na cistoté nadobi i ptibort. Ke klidnému a hladkému
prabéhu hostiny mél personal ptispivat svym klidnym a tichym chovanim. Diraz byl
kladen i na jejich vzhled vcetné umytych rukou a ¢istych nehtii. Dilezity byl i odév,

ktery byl pro viechen personal stejny.'*?

28 HRDLICKA, Josef. Hodovni stiil a dvorskd kuchyné , His. tstav Ceské Bud&jovice 2000 s.157.

2 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti za Rudolfa II. Praha: MAXDORF, ¢1997. s. 35.

B0 HRDLICKA Josef. Hodovni stiil a dvorska kuchyng , His. ustav Ceské Bud&jovice 2000 s.137.

131 M. KOLDINSKA —P. MATA (edd.) Denik, RLK VII Ad.19.

132 HRDLICKA Josef. Hodovni stiil a dvorskd kuchyné , His. ustav Ceské Bud&jovice 2000 s.170, 171.
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Détem na aristokratickém stfedovékém a renesancnim dvote nalezel samostatny
stil, ktery mél odlisny rezim nez stil jejich rodic¢h. Zpravidla drobota obédvala a
vecefela s hodinovym pfedstihem nez zbytek francimouru. Nad modlenim, sluSnym
chovanim a kultivovanym stravovanim zde dohliZel receptor. Déti jak diive zacaly, tak i
drive skoncily. Na jejich stolech se objevovaly stejné pokrmy jako u dospélych, véetné

alkoholu, ale ten v mensi mife.**®

Rozdil mezi stravovanim pani a poddanych byl jednoznacny. Rozdilnéd cena
jidla pro purkrabiho a nizs$iho Ufednika byla cCasto az sedmindsobné rozdilna. Pro
dévecky az dvaceti ndsobn¢ nizsi. Napiiklad na panstvi panti z Hradce jedla ¢eladka
pouze tikrat denng, coZ bylo typické.’>* Pouze bohati m&$tané a vyssi vrstvy si mohly
dovolit jist i pétkrat denné. Ve zpravé podané Rudolfovi II. roku 1605 se mizeme
docist, ze lid obecny se nejvice zivil chlebem, pivem a masem a o lahiidky moc

nestal.*®

K snidani bylo €asto svafené mléko a kus chleba, ale mohla byt i kase nebo zeli.
Obédvalo se ¢asto na misté prace, domu se na ob&éd nechodilo, a ¢asto se stavalo, ze kus
chleba byl i poledni stravou. Po navratu z pole nebo lesa se teprve mohla chasa najist
teplého jidla. Kazdodenni polévka méla velmi jednoduchou podobu — vodova,
zaprazena, zelna, Cesnekova, chlebova nebo houbova. Vyznamné misto pro chudinu

méla i lusténinova jidla.

V renesancnim obdobi nastaly opravdové hody pro lid na vsi v obdobi zabijacek.
Zabijacky se Ucastnilo velké mnozstvi lidi z okoli. Tradicné probihala v obdobi zimy,

kdy bylo jednodussi vybrané produkty z prasete, jako bylo sadlo a vnitinosti, uchovat. |

zZ tohoto diivodu byvalo na vsi nejvice svateb a oslav pravé v tomto obdobi.'*

137 I 138

Hospodaf

musel mit pii zabijaéce pfipravené troky ', triangl ™, hrnce, pekace, kolébkovou

sekacku na ovar, hmozdit s tloukem, dfevény val (Sto¢ek), méchacky, nabéracky a

e v . . « g vz v 1
nabijecky na jitrnice a jelita a suSak na n¢. 39

133 Kolektiv autorti. Dobrou chut. Sestavili: Mgr. Leos Nikrmajer, Mgr. Jifi Petras. V Ceskych
Budg¢jovicich: Jihoceské muzeum, 2003. s. 9, 10.

134 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti za Rudolfa II. Praha: MAXDORF, 1997. s. 17.

1% BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti za Rudolfa |1. Praha: MAXDORF, 1997. s. 17.

136 http://www.ireceptar.cz/zajimavosti/ceska-domaci-zabijacka-tradice-a-ritual/

537 Troky nebo-li necky.

138 Trianglbyl byl pristroj na zav&seni prasete.

139 VESELY, Ivan. Ceskd domdci zabijacka: tradice a ritudl [online]. 2005 [cit. 2014-05-03]. Dostupné
z:http://www.ireceptar.cz/zajimavosti/ceska-domaci-zabijacka-tradice-a-ritual/
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Mezi opravdu netradi¢ni hostiny v roce patfil, stejné jako v dne$ni dobé, Stédry
vecer. Ten probihal podle ponc€kud jinych pravidel, nez jsme dnes zvykli. Po
celodennim pulstu nasledovala vecete, kdy se podavala tradi¢ni polévka z lusténin nebo
hub, ¢erny kuba z krup a hub, sladkd omacka ze Svestek, vaiené Sisky, krupicnd kasSe,
vanocka a nakonec ofechy a jablka. Tradice ryb piiSla az pozdé¢ji, a to pouze

v Jihogeském kraji, ktery oplyva hojnym mnozstvim rybnika.**°

Obdobi Velikonoc bylo spojeno s plstem, ke kterému neodmyslitelné pattily
lusténiny (oblibené bylo postni jidlo pucalka, které se ptipravovalo z nakliceného a
posléze osmazeného hrachu), zeli, a od 17. stoleti i brambory. V priabéhu Velikonoc se
pekly jidaSe, mazance a peceny beran, ktery byl opravdu zviteciho ptivodu. Ten sladky

pedeny je znam od 19. stoleti.**

Dulezitym svatkem bylo i posviceni. Na Moravé se nazyvalo prosté ,,hody* a na
Slezsku ,.krmas®“. Byvala to kazdoro¢ni slavnost, v den, kdy se vysvétil kostel v dané
vesnici. O posviceni musela byt bohatd tabule 1 v té nejchudsi chaloupce. Jako prvni
chod se podaval driibezi nebo hovézi vyvar, po ném se podéaval hlavni chod, ktery tvofil
kus masa s knedlikem, zelim, nebo omackou. Nesmély chybét ani posvicenské kolace,

které obsahovaly tvarohovou, makovou nebo povidlovou napli.'*?

Tradi¢ni svatebni hostiny, které se odehravaly ve vsich, probihaly v domé
nevésty. Na hostinu i svatbu byla zvana Casto cela vesnice, a vzhledem k velkému
mnozstvi UCastniku se musely piijcovat stoly, nebo se jidlo podavalo na Sirokych
ocisténych prknech. VéEtsi svatebni hostina trvala 1 tfi dny. Pfi hostiné byla nejprve
obsluhovéna nevésta a posléze ostatni hosté.**® Dillezita byla hojnost nejen pokrmi, ale
i napoji. Casto se jedly riizné druhy kasi a polévky z opefencii. Tradiéné se peklo i
svatebni pecivo, coz byl kola¢ zvany korovaj, ktery mél uprostied otvor, do n&jz se

hazely penize pro novomanzele.***

10 K olektiv autort. Dobrou chut. Sestavili: Mgr. Leo$ Nikrmajer, Mgr. Jiti Petras. V Ceskych
Budg¢jovicich: Jihoceské muzeum, 2003 s.40

" Tamtéz.

12 K olektiv autorti. Dobrou chut. Sestavili: Mgr. Leo§ Nikrmajer, Mgr. Jiti Petras. V Ceskych
Budg¢jovicich: Jihoceské muzeum, 2003. s. 42.

143 Zajimavosti je, Ze sama nevésta zpravidla nic nejedla. Talif mivala obraceny dnem vzhiiru, ale nevime
proc byl tento zvyk natolik rozsifen. Snad ji ona zdrZenlivost méla piinést §tésti.

144 JANCIKOVA, Eva. Historie svateb od nejstarsich dob po soucasnost. 1. vyd. Praha: Epocha, 2012.
s.96, 97.
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Stolovani pfi aristokratickych svatbach bylo vzdy pompézni, zejména pii téch
kralovskych. Casto na stole nechybély ani pochutiny, které symbolizovaly plodnost.
V Cechach to byla slepice, jablka nebo sirna kase. Také se podaval med, ktery posiloval
sexualni libido a byl symbolem lésky.145 Na svatb¢ Elisky Piemyslovny se podavala
jidla nejen chutnd, ale i krasna na pohled, tzv. Sausen. Pod timto ndzvem si miZzete
pfedstavit pava peceného i korunkou a ocasnim pefim. Jidla se ¢asto malovala a zdobila

zlatou barvou a vytvarila se z nich hotovd umélecka dila.X

Vzhledem k mnozstvi servirovaného jidla a nevelkému lidskému Zaludku, byl
dodrzovan jeden nepftili§ esteticky zvyk, ktery se netykal pouze svateb. Ve zvlastni
mistnosti opodal sin¢ byly nadrzky a v jejich blizkosti pfipraven pavi brk, s jehoz
pomoci zkonzumované jidlo dotyény vyzvracel a posléze se mohl jit vénovat opét

“r o 147
dalSim pokrmam.

Dalsi osliujici svatbou, o které mame dolozené prameny, byla svatba
rozmberského vladafe Viléma'*® a Polyxeny, dcery z rodu Pernitejnt. Svatba prob&hla
jedenactého ledna roku 1587 a bylo na ni podavéano patndct jelend, Ctyficet devéet srnct
dvandct set devadesat zajicti pres jedendct tisic kvical a dalsi pochutiny. Dale se vypilo
sto padesat sudl piva a sedmdesat véder rynského vina. I pfes tyto pocty tato svatba

patfila mezi ty skrornnéjéi.l“'9

Stolovani v klasternich konventech se liSilo od klasického stolu. Jidlo, které bylo
pojidano, nesmélo mnicha unavit a ¢lenové benediktynského fadu méli zakazano
poZzivat Ctyfnohd zvitfata, tohoto zdkazu byly zproS§tény osoby, jeZz trpély chorobou a
byly umistény v klasterni nemocnici. Kazdy ¢len fadu dostal denné dva vatrené pokrmy
a libru chleba. Jedlo se dvakrat denné, rano a v Sest vecer. Vino se ptisné¢ odmeétovalo.
Rehole pii stolovani piikazovala mléenlivost a mnisi se mezi sebou dorozumivali
prstovou abecedou. Zasady stolovani se samoziejmé liSily fad od fadu a zaleZelo na

tradicich a rytmech bohosluzeb.*

¥ MULLEROVA, Eva. PRAVO. Na svatb& Elisky Pfemyslovny se jedly magické pokrmy [online]. 2011
[cit. 2014-05-03]. Dostupné z: http://www.novinky.cz/zena/zdravi/223274-na-svatbe-elisky-
premyslovny-se-jedly-magicke-pokrmy.html

0 Tamtéz.

147 JANCIKOVA EVA, Historie svateb od nejstarsich dob po sou¢asnost, Epocha, Praha 2012. s.100.

18 Vilém z Rozmberka (1535- 1592) — Cesky politik

1 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti za Rudolfa II. Praha: MAXDORF,1997. s.55.

130 Kolektiv autorti. Dobrou chut. Sestavili: Mgr. Leo Nikrmajer, Mgr. Jiii Petras. V Ceskych
Budéjovicich: Jihoceské muzeum, 2003. 5.95
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5. Sarlatanstvi a 1é¢itelstvi

Touha 1é¢it nemocné je prirozena, stejn¢ jako touha zbavit se bolesti. Ve starém
Rim¢ patfila vysada 1éCit pouze muzim, zeny mély tuto cCinnost zapovézenou.
V Regimentu zdravi a i1 ve spisech Cenka Zibrta mizeme nalézt odkazy dvou slavnych

1ékaft: Galéna™' a Hippokrata'®

. Mizeme mluvit i o ¢eskych mistrech Iékaiskych. Od
sttedoveéku se péstovalo uceni 1ékarské na univerzité¢ Karlove. Lécilo se dietou, nebo
riznymi bylinkami. Dilezitou roli hraly i védy jako astronomie, matematika, botanika i
bohoslovi.®>® Mezi tyto 1ékare pattil Zikmund Albik z Unicova™*, Mistr Havel™ nebo

Jan (V?ern}'/156.

Vedle skutenych léciteli, ktefi se zodpovédné snazili konat sviij udél, a jejichz
znalosti byly pfimo umérné dobé ve které zili, zde existovali i Sarlatdni, rizni
mastic¢kari, jez pomahali pochybnymi prostfedky a konali svoji praci pouze pro osobni
prospéch. Ve stiedovéku kvetlo nepoctivé mastickarstvi nejen mezi prostym lidem, ale i

o~y . 1 157
ve vysSich kruzich.

Mezi kvanty falesnych 1€kt muzeme nalézt i popel z mumie. Mumie se tedy
dovazely z Egypta, ktery v sobé mél punc jistého tajemna. Ve chvili, kdy byl nedostatek
mumii, Sarlatdni dodavali mumie domaéci, a ve chvili, kdy byla lest prozrazena, pfisli
S teorii, ze 1 evropské mrtvé t€lo ma 1écebné ucinky, pokud se spali na prach. 80
lécebnych ucincich se mluvit neda, ale jist¢ byla méné nebezpecnd nez egyptské mumie,

které v sobé¢ Casto skryvaly infekce, které mohly byt pti¢inou jejich smrti.

11 Galén (131 —201) tecky lékaf.

152 Hippokrates (460 pr.n.1 — 377 pi.n.l.) fecky 1¢kar, zakladatel racionalni mediciny.

13 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Pieklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s. 157.

154 zikmund Albik z Uni¢ova (1347- 1427) — osobni 1ékat Vaclava IV.

155 Mistr Havel —lékai Karla IV.

1% Jan Cerny (1450-1530) osobni 1ékat Viléma z Pertejna.

7T KETTNER, Petr. Léky, écitelstvi a Sarlatdni. 1. vyd. Tustrace Jiti Winter-Neprakta. Praha: Horizont,
1988. 5.150.

18 KETTNER, Petr. Léky, lécitelstvi a Sarlatani. 1. vyd. Tlustrace Jifi Winter-Neprakta. Praha: Horizont,
1988.s. 151.
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Samoziejmé, zde byla i moznost, kdy dany I¢k sice pomohl prvnimu
nemocnému, ale druhému ne. V tomto piipadé pak Sarlatan prohlasil: ,,Biith si nepftdl,
aby se nemocny uzdravil®“. Pravda ale Casto byvala takova, ze byt méli pacienti

podobné ptiznaky, jeden trpél jinou chorobou nez druhy.

Nejznaméjsi zminkou o Sarlatanovi je Masti¢kaF, jak se nazyva zlomek
velikonocni hry, pravdépodobné Hry o trech Mariich. Jde o komickou situaci, kdy
Sarlatdn prodava vonné masti ttem Mariim, které s nimi chtéji pomazat Kristovo télo.
Dilo se zachovalo ve dvou zlomcich. Musejni, ktery obsahuje 431 verst, barvité
popisuje prichod Marii a Izéka, ktery sebou piinesl i mrtvého syna. Toho mastickar,
jehoZ jméno je Severin, ozivil tim, Ze mu polil hyzd& kvasnicemi, nebo vykaly.™ Krista
ovSem vzkfisit nedokaze, a proto Mariim pfipravi masti na pomazani. Manzelka mu
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posléze vycte, Ze za n¢ mohl dostat vic penéz.

Ve druhém Drkolenském zlomku se objevuje spor mezi dvéma pomocniky, kteti
se prou o to, ¢i rod je vice urozeny. Nakonec spor ukon¢i mastickar, jenz vyzaduje po

obou pomocnicich, aby mu nad¢lali vonné masti.

\Y/ této hie a konkrétné hned v prvnim zlomku si muZeme vSimnout onoho
kramatského vyvolavani na trhu. Masti¢ckairiv pomocnik vyvolava a nabizi produkty a
zaroven je 1 zesmeSnuje. Objevuji se zde 1 klasické ,lektvary” a masti. Mezi jiz
zminénymi kvasnicemi/ vykaly a vonnymi mastmi, se zde objevuje mast, kterou tluce
sluha Rubin, az ho z toho boli ruce. Diky tomu je mast silna a tidajné vyléci vSechny

161

neduhy.

Nejvetsi hrozbou pro stiedovekého cloveéka byl mor, neboli cernd smrt. Nejvetsi
morova rana vypukla v Evropé v roce 1348. Za vlady Karla IV. zatto¢ily na Ceské
zem¢& hned tfi viny. Stfedovéci 1ékafi a 1écCitelé si s touto bakterialni infekci neveédéli

rady. Existovala i vyjimka, lékaf a alchymista Paracelsus, ktery si poradit dokézal.'®?

Ovsem takovych mnoho nebylo a mor S sebou bral na onen svét vSechny bez

ohledu na vek, pohlavi nebo postaveni. Lidé se tehdy bali, Ze se nakazi pouhym

159 Z4lezi na piekladu.

180 CERNY, Vaclav. Staroceskd milostnd lyrika a dalsi studie ze staré ceské literatury. Vyd. 2., dopl. a
upr. Editor Jarmila Viskova. Praha: Mlada fronta, 1999. 5.299-322.

181 CERNY, Vaclav. Staroceskd milostnd lyrika a dalsi studie ze staré ceské literatury. Vyd. 2., dopl. a
upr. Editor Jarmila Viskova. Praha: Mlada fronta, 1999. s.299-322.

102 paracelsus: (1493— 1541) byl alchymista, astrolog a 1ékaf.
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pohledem na nemocného a vymysleli spoustu prostfedki jak Sifeni epidemie zabranit.
Naptiklad hazeli na ochranu do ohné byliny, aby procistili vzduch, sedavali v kanalech,
aby nepifjemny odér zahnal mor, pili deset let staré sirupy, pozZivaly arsenik® nebo si
nechavali poustét zilou™®, Dal3i bizarni zvyk, jak se zbavit moru, probihal tak, ze se
slepice oholila v zadnich partiich a timto mistem se pfilozila nemocnému na morovou

ranu.

,, O prekazeni pousténi krve
Prekazi krve pousteni
chladné téla prirozeni,

cas zimni, misto studené,
bolest, télo rozpalené,
lazen, manzelské spojenti,
jidlem, pitim preplnéni,
dlouha nemoc, sesla starost,
mdloba i prilisna mladost;
téz Zaludek neduzivy,

«165

nechutny, pokrmit nechtivy.

Pousténi zilou bylo velmi oblibenou metodou, jak zbavit pacienta jeho choroby.
Vétilo se, ze touto procedurou opusti lidské télo Spatna krev. Tento akt ¢asto provadél

lazebnik.

Mame doloZeny i dalsi tradi¢ni 1é€ebné postupy, ze kterych by modernimu

¢lovéku mohl béhat mraz po zadech. Nize uvadim nekolik piikladd.

.,V polovine 14. stoleti pristihli jistého farare, jak si v sudu veze t¥i zapdchajici vIci

mrtvoly. Véril totiz, ze prikladanim vICi kiize se vyléci veSkeré kozni choroby.

163 Je oviem smrtelné jedovaty.

1% HOCKA EVA, Bizardnosti stiedovékého 1&¢itelstvi, aneb kdo utede, vyhraje.
http://www.mzone.cz/clanek/bizardnosti-stredovekeho-lecitelstvi-aneb-kdo-utece-vyhraje/
105 ZIBRT, Cenék: Staroceské uméni kucharské. V Praze: Dauphin, 2012. s. 51
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Pakostnice neboli dna byla lécena priloZzenim obkladii z kozich bobkii smichanych s

rozmarynem a medem.

Univerzalni lék na vsechno byl sirup. Lécilo se jim vSe od ztraty reci, hadich ustknuti az

PO Nespavost.

Podlitiny se lécily sadlem z divocdka.

Na plisné a ekzémy na obliceji se pouzivala deétska moc.

Proti omdlévant se doporucovalo dychat do koure ze spaleného peri.
Na ucpany nos méla platit smés horcice a cibule nacpand do nosu.

Na vnitrni krvdaceni doporucovali stredovéci mastickari nosit v sacku kolem krku

ususenou ropuchu.
Zobak straky noseny kolem krku meél pomdhat proti bolesti zubui.
Dirou vyvrtanou do lebky se lécila bolest hlavy, vyhanél se d'abel nebo lécilo silenstvi.

Kocoviné se pry ¢lovék nejlépe vyhne tak, Ze pije bez pokryvky hlavy. Skodlivé vypary
pak pry mohou z téla odchdazet ven. Klobouk nebo cepice je drzi uvniti a z toho pak

cloveka boli hlava. “*%

V souvislosti s pokrmy, jez konzumoval Karel IV., vime, jakou méli tehdejsi
lékati predstavu o jednotlivych pokrmech. Konkrétnéji, jeho osobni 1ékaf mistr Havel.
Jeho spis také obsahoval rady pro zdravi a zplsob stravovani. Nevhodné byly
kombinace ryb a mléka, nebo mléka a vina. Po jidle se doporucoval odpocinek a clovek
mél jist ve chvili, kdy citil pfirozenou potifebu hladu. Koupel se doporucovala
S prazdnym zaludkem, stejn€ jako pohyb. Mimo jiné se jidlo konzumovalo v zévislosti
na roénim obdobi. Zatim co v zimé se doporucovala jidla mastna a tucna, v lét¢ byly
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vhodné pokrmy bez tepelné Gpravy a v menSim mnozstvi. 6

., To, co je prilisné teploty, spaluje krev, jako Salvéj, mala, petrzel, pept, cesnek, cibule,

rericha. Studené usmrcuje jako locika, psi pysk a dyné. Bude-li jakost vodna, privadi

% HOCKA, EVa. Bizardnosti stredovékého léceni aneb kdo utece, vyhraje [online]. 2011 [cit. 2014-05-
03]. Dostupné z:http://www.mzone.cz/clanek/bizardnosti-stredovekeho-lecitelstvi-aneb-kdo-utece-
vyhraje/

7 Staroceské uméni kucharské. Editor Michal Hruby. V Praze: Dauphin, 2012 s.53, 54.
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hniti, jako melouny a okurky. Bude-li jedovatd, zabiji, jak patrno na hiibech. Jakost
vihka privadi hniti a zacpu. A bude-li sucha, silu srazi. Budou-li jidla mastnda, vzplyvaji,
a tak rusi zazivani. Budou-Ii sladkd, procistuji. Budou-li vithec horka, nezivi. Budou-li
Sland, spaluji, rusi a skodi zaludku. Budou-li stibavd, stahuji, suzuji, zjasnuji a ucpavaji.

Budou-Zi octovd, brzy privadéji starobu. “**®

I ve veselé hie Jana Nepomuka Stepanka Eylendpigel™™ se objevuje dryaénik'™

a lankvarnik!"*

Brumlal, a Eylenspigel se objevuje v roli jeho u¢ednika. Zamilovany par
se snazi s pomoci EylenSpigla osalit Brumlala, ktery se snazi diagnostikovat nemoci,

které si vymysleji.

Réno po probuzeni bylo doporuceni omyt a ochladit si o¢i a ruce, a protdhnout si
koncetiny. Dulezita byla i snidané, kterd se nesméla odehravat na pfimém slunci, nybrz
v chladku a po ni vyprazdnéni traviciho tstroji Pokud ¢lovék nemél nouzi, rad holdoval
jidlu a piti, nicméné v Regimentu zdravi mizeme nalézt doporuceni, aby se Clovek
zdrzel velkého mnozstvi jidla, jelikoZ nadmérna konzumace pokrmi vyzaduje dlouhy

172

odpocinek a lidskému télu nedéla dobte.” “ Dale se zde objevuje nékolik rad, co délat,

kdyz naptiklad stravnik spolkne kost. V tu chvili si mél jedinec vlozit do st mfenku,

uvézat, prudce trhnout a timto pohybem odstranit kastku z hrdla.*"”

1887iBRT, Cen&k: Staroceské uméni kuchaiské. V Praze: Dauphin, 2012. s. 52

19 AN NEPOMUK STEPANEK: Eylenspigel, V Praze: Z prachu knihoven, Sbirka starych a vzacnych
tiskil a rukopist 1926.

0D ryaénik je mastickar.

'™ Lankvarnik nebo-li I¢kaf.

2RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v piekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Pfeklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982 . s.104.

3 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Pieklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982 . s.217.
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6. Prostor pro pokrmy a lektvary ve vybrané literatuie

Nejprve bych se rada vénovala sttedovékému dramatu Mastickar, které pochazi
pravdépodobné ze 14. stoleti. Hra se d€li na dvé ¢asti Musejni a Drkolenskou. Nejspise
se jedna o zlomek velikono¢ni hry zvané O tfech Mariich. Tato hra vypravi o tiech
zenach, jez jdou ke Kristovu hrobu, aby pomazaly jeho télo vonnymi mastmi. Hrob

naleznou prazdny, a andél jim oznamuje, ze Jezi§ vstal z mrtvych.

V Mastickarovi se groteskné prolina jak posvatné se svétskym, tak i komické s
tragickym. Jako prvni literarni pamatka si voli téma ze soudobého vSedniho dne, coz
bylo na tehdejsi dobu prilomové. Datovat tuto hru mizeme piiblizné do 14. stoleti.
Zatimco Drkolensky zlomek dodrzuje mladsi sptezkovy pravopis, ve zlomku Musejnim
se objevuji stopy pravopisu spiezkového i1 jednoduchého. V obou zlomcich mizeme
naleznout zminky nejen o lektvarech a mastech, které byly pro danou dobu typické, ale i

zminky o pokrmech.

Hned vavodu Musejniho zlomku zada mistriv pomocnik Rubin ,hirnec
kyselice* se tfemi novymi 1zicemi. Mastickat mu odpovidd, ze mu rad vyhovi, pokud
mu pomuze draze prodat jeho masti. I dalsi z jeho pomocniki Postrpalk v zdvéru hovoii
o potravinach, ale v jiném kontextu. Vypravi o jeho stryci, ktery se zivi prodejem htibt,

hliv, sliv a hlusic, a tet& ,kterd prodavala vyhlasenou kyselici s kroupami«.’*

Déle je zminéna 1 vyzina, coz je maso z ryby jménem vyza velka!™, ktera difve
zila 1 na naSem Uzemi. Nyni ji miZeme nalézt pievazn€ v povodi Kaspického a
Jaderského mote. Ve zlomku je porovnavana skozim masem. Mizeme si téz
povSimnout, ze n€které¢ pokrmy fungovaly jako platidlo, jelikoZ Abrahdm nabizi za
vzkiiSeni svého syna Masti¢karovi ti1 hiivny a pal syra.

Ptichozi Marie zadaji po mastickafovi mast, kterou by mohly pomazat tclo

v

JeziSovo, tato mast méla byt z nasledujicich ingredienci: myrta, tymian, kadidlo a

YACERNY, Vaclav. Staroceskd milostd lyrika a dalsi studie ze staré ceské literatury. Vyd. 2., dopl. a
upr. Editor Jarmila Viskova. Praha: Mlada fronta, 1999. 5.299-322.

Y Atlas ryb: Vyza velka [online]. 2002 [cit. 2014-05-06]. Dostupné

z: http://www.mrk.cz/r/atlasy/atlas_ryb/jeseteri/jeseteroviti/vyza velka/
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balsan. Mastickar potvrzuje vyskyt myrty a tymidnu, nicméné poté mluvi o dalSim
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koteni, jez do masti pfidal, a ve kterém by mélo byt samotné ,,Bozie stvotfenie®.

Ve zlomku Drkolenském jsou zminény prhy, coz byl nepopularni chléb z otrub.
Rubin pak v protikladu k prvnimu zlomku (kde o svém rodu mluvi Pustrpalk) hovoii o
svych sestrach, jez lovi raky, ktefi byli taktéz sttedovékou pochoutkou. V poslednim
odstavci tohoto zlomku pak hovoii Rubin o tcincich drya¢nikovych masti. Jejich
ucinky jsou dosti kontroverzni, napiiklad mast na muzskou potenci, nebo na zvétSeni

fiader.’” Z této &asti textu jsem nejvice vycitila onu ironii a nadsazku.

Pisen veselé chudiny patfi mezi humornou lidovou tvorbu, konkrétné mezi
takzvanou Zakovskou poezii. Jeji vznik mizeme nejspiSe zaradit do 14. stoleti. Obecné
je pro zakovskou poezii charakteristickd satyra a jist¢ zesméStiovani Slechty,

duchovenstva a vlastni nouze. To je patrné i v této konkrétni basni.

Chudy lid hovoii o faktu, ze kdyz ptijde do krémy a necha si pfinést napoj, ¢ise
bude prazdna, a tudiz se nenapiji, dale mluvi o tom, jak je drahy chléb, byt pattil mezi
hubenou stravu. Dale v textu miizeme vidét ironické pojednani o patecni ,,hostiné*, kdy

«178

budou konzumovat ,,iikrop*"" ze studené vody, kyselici a $tavu. V pisni miizeme najit i

zminku o rybach, konkrétn¢ se zde hovofi o tom, ze v mofi jsou lepsi ryby nez thoti a

draz$i nezZ piskofi.

Jistou ironii lze spatfit v popisu jejich ned€lniho stravovani. Napiiklad se zde
objevuje zminka, ze kuchati uvafi jidlo z trdla, coz byl pouze kuchynsky nastroj, a jen
z ngj jidlo uvafit nelze. V basni si miizeme pov§imnout i soudrznosti, ktera je chudym
lidem vlastni.

,,Sedem k stolu
chudi spolu
kdzem sobe dati
vétru posniedati

potom vobédvati.

6 CERNY, Vaclav. Staroceskd milostnd lyrika a dalsi studie ze staré ceské literatury. Vyd. 2., dopl. a
upr. Editor Jarmila Viskova. Praha: Mlada fronta, 1999.s.311
775,315 322

178 « . ,
¢esnekova polévka
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Ti kuchari nasi
vari nam z mlhy kasi,

ze tmy zverinu,

ve snach jeleninu. (..) «d79

V jistém rozmaru autofi pisn¢€ sni o téchto jidlech, ale v zavéru se vraci k pokrmiim
chudych a nasleduje tento vycet.

., Nechajic pysnych krmi,
milujme zelé,

tvaroh, krupy, jelito,
mléko kyselé

a zdspice,

kapalice,

s makem valdyne,

uzené, dynée,
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hrach na vokriné.

Napojtim, predevs§im vinu, se vénuje tfeti svazek souboru Pisné Zakii darebdki
zvany V Bakchové opojenilBl. Kromé jiz zmitlovaného Pripitku pratel z mokré ctvrti a
0dy na vinny napoj A¢ Zije vino, se zde objevuji dalsi tfi pisn€. Prvni pisent jménem
Znamenity hrdc barvité popisuje hru v kostky. Tato hra byla spojena s popijenim

alkoholu a poukazuje na situaci, kdy hra¢ je obehran a doslova musi jit domi nahy.

Dalsi dvé pisné Rady této vsichni dbejme: vodu s vinem nemichejme! a Svar
vody vinem jsou podobného poselstvi. Ob¢ stavi vino a vodu do opacnych roli. V prvni
zminéné basni mizeme sledovat, jak autor doporucuje tyto dva napoje nemichat, jelikoz
tato kombinace neni chutna a ani vhodnd, protoZe oba napoje se nesnesou. Zatimco
vino, je zde popsano jako honosné a nad vodou se naparuje, voda naopak vycitd vinu

fakt, Ze mate smysly a Clov€k se po ném opije. Na konci basné dokonce autor proklina

Y 1LEHAR, Jan: Ceskd stiedovékd lyrika: Piseii veselé chudiny. Vyd. 1. Editor Jan Lehar. Praha:
Vysehrad, 1990. s. 212.

80 LEHAR, Jan Ceskd stiedovékd lyrika: Piseii veselé chudiny. Vyd. 1. Editor Jan Lehéar. Praha:
Vysehrad, 1990. s. 212.

81 pisné Zdki darebdkai: prvni souborné vydani. Vyd. 1. Prelozil Rudolf Mertlik. Praha: Svoboda, 1971.
s. 134-162.
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toho, kdo népoje micha. Svar vody s vinem je popularni ukdzka zakovské poezie, kde
vystupuji pied Hospodinem voda a vino. Oba napoje nejprve chvali své vlastni dobré

vlastnosti a poté zacnou obvinovat jeden druhého.

Regiment zdravi je piirucka napsand Henrychem Rankoviou a pielozena
Adamem Huberem z Ryzenpachu. Jedna se o knihu nevelkého rozsahu, ktera je
rozdelena do nékolika kapitol, které¢ obsahuji doporuceni k uchovéni zdravi. Netykaji se

pouze jidla, ale i zivli nebo kazdodennich udélosti.

Cenné rady, které se zde objevuji a tykaji pokrmd a napoji mohou byt pro
dnesniho c¢lovéka ponékud bizarni. Vztahuji se k nim kapitoly sedm a osm. Autor
poukazuje na dulezitost konzumace kvalitnich a Cerstvych potravin, protoze v piipadé
opaku nebude nase t¢lo fungovat tak, jak bychom ptedpokladali. Jako potraviny, které
nam zajisti dobré traveni, uvadi fiky, rozinky, mandle, locika, svafeny jeCmen, vepiové
maso, ruzné druhy opefenct, vajicka. V tomto vyctu Huber uvadi i zajimavou
informaci, ze mezi tyto pokrmy patii i ,,7vbicky, kteréz se rady v kameni a v mistech

skalnatych drzi*®

Naopak mezi tézkymi pokrmy se objevuje nekvaseny chléb, zeli, Cocka, cizrna,
kdoule, kastany, liskové ofisky, okurky, houby, fepa, skopové a hovézi maso, zvétina,
Svby tvrdé a klejované®, opetenci, kteti se drzeli v bahnitych mistech a mocalech,
kachny, husy, holoubatka, jefabi, pavi a raci. Stejné tak se nedoporucovala konzumace
vnitinosti, jako jsou jatra, slezina, ledviny, Zaludek a stfeva. Zajimavé, ze mezi nimi

byly uvedené krky a pupky.183

Mezi druhy néapoju, které Regiment zdravi doporucoval, patiilo mléko, zejména
kozi a mandlové, oba druhy se mohly dochucovat cukrem nebo koprem. Tato
kombinace se méla konzumovat na lacno a prospivala zejména lidem postarSim.

Samotny cukr hral také velkou roli, jelikoz zahtival télo, a uzival-li se v pfiméfeném

182 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Preklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s.65

18 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Pieklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s.65
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mnozstvi, Cistil télo. V opacném piipadé té€lo naopak ucpal. Podle regimentu dokonce

y . v o gy 184
pfehnané mnozstvi cukru mohlo zptisobit pénohorkost™".

Maso veptfové bylo ke konzumaci vhodné, diky své vlastnosti zahiat a obvlazit
télo, nicméné ne kazdému c¢lovéku délalo dobie. Jeleni maso, a¢ nezdzivné se
doporucovalo proti zimnici, zejména tém, ktefi neméli problém se zazivanim. Parozi
mladych jelenti pak bylo dobrym Iékem proti jedu, nicméné jeleni ocas byl povazovan

za jedovaty.'®

Ryby se pak délily na ty, jez télu prospivaly, coz byla naptiklad Stika a
na ty, které naopak byly pro t€lo nevhodné, jako tihot a lin. Miize nas pak piekvapit
informace, ze kazdy tuk je Skodlivy, ovSem nejhorsi je ten rybi, coz je paradoxem,

jelikoz dnes se doporucuje diky vysoké koncentraci jodu.

Chléb se mél konzumovat péenién)’/l86 a nem¢l byt ani ptili§ stary, ale ani horky.
Nejprve se mél ocistit od otrub a diilezité bylo se jim nepiejist, nebot’ piejedeni chlebem
bylo pry nejhorsi. Ani stl Regiment zdravi nedoporucoval konzumovat v nepfiméieném

mnozstvi. Clovék po ni mohl oslepnout, p¥ilis si prepalit krev nebo dostat svrab.'®’

Jak jsem jiz zminila, tehdejSi spolecnosti nebylo pfili§ doporucovano
konzumovat ovoce. Jediné ovoce, které patiilo mezi vhodné, byly rozinky a fiky, jinak

bylo ovoce zapovézené. 1%

Co se tyce napojl, doporucena byla stiidmost. Vino si ¢lovék mél vybirat podle
pekné barvy a viné. Vhodné ho bylo svafit a posléze kombinovat s cukrem. | pivo
patfilo mezi doporucené napoje, nesmélo se ovSem pit ani ptili§ mlad¢, ani staré. OvSem

konzument se musel vyvarovat opiti, jelikoz kocovina po pivu byla hor$i nez po vinu.

V pfirucce se objevuje i recept na vodu svafenou s jeémenem, kterd byla vhodna

nejen jako medicina, ale 1 jako prevence pfed nachlazenim.

18pgnohorkost, nebo také cholera.

18 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Pfeklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s.66

186 tkzv. bily chléb.

187 tkzv. pragivinu.

188 RANTZAU, Henrik. Regiment zdravi Henrycha Rankovia v prekladu Adama Hubera z Risenbachu
1786: Salernské verse o zachovani dobrého zdravi Regimen sanitatis Salernitanum v prekladu Daniela
Adama z Veleslavina 1587. Vyd. 1. Editor Pavel Kucharsky. Pieklad Daniel Adam z Veleslavina, Adam
Huber z Risenpachu. Praha: Avicenum, 1982. s.67.
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,, Vezmi jecmene pul libry.

Vody zejdliky aneb miry ctyry.

Likorice jeden lot.

Semena fiolového pul lotu.

Semena petruzelového piil lotu.

Riize cervené Sest lotil.

Yzopu, salvéje, kazdého tri loty.

Fikitv, rozinkii bez pecek, kazdych sSest loktii.

To vse spolu var v hlinéné nddobé tak dlouho, az by na dva prsty uvrelo. Potom téz

hlinéné ndadobé postav do vody studené, at’' vychladne; naposledy pres satek proced’*. 189
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Z.avér

Ve své praci jsem se snazila shrnout odraz kuchatského uméni nejen v dochované
dobov¢ literatuie, ale i v literatufe odborné. Moje badani se nezaméiovalo pouze na
jidlo a napoje (a také s tim spojeného procesu stolovani), ale i na 1écitelstvi, ptipadné

mastickarstvi.

Zjistila jsem, ze stfedovéky lid mél velmi kladny vztah k alkoholu, zejména k
pivu, o kterém bylo slozeno mnoho oslavnych pisni. Déle jsem pak objevila také mnoho
receptl, které by mohly soucasnému kuchati i stravnikovi ptijit ponékud zvlastni, prece
jen ne kazdy by mél odvahu ochutnat polévku z Zab nebo kasi ze srn¢i hlavy. Nékteré

recepty jsem sama vyzkousela a musim pfiznat, Ze vysledek nebyl vzdy kladny.

Snazila jsem se Cerpat z literatury dobové, z receptl rytife Bavora, dramatu
Mastickar, Pisné zZakii darebakii, ale pro uceleny obraz jsem si musela pomoci i
literaturou novéjsi, kterd pojednava o této problematice. Nejzajimavéjsi byl spis Mravy
ctnostné mladezi potrebné a Regiment zdravi, ktery byl ptfelozen Adamem Huberem

z Ryzenpachu.

Prace je rozdélena na Sest hlavnich kapitol, pfi€emZ prvni se vénuje podobé
sttedovéké a renesan¢ni kuchyné, zpiisobu stravovani a kuchatkam samotnym. Druha
kapitole je vénovana jidlu jako takovému, podkapitoly jsou rozdé€leny dle jednotlivych
potravin. Pfi zpracovani této kapitoly o pokrmech a kapitole tfeti o napojich, jsem hojné
vyuzivala jak primarni, tak i sekundarni zdroje. Dilezité pro mne byly, v tomto ohledu,
dveé osoby. Prvni byla Magdalena Beranova, histori¢ka, kterd se vénuje po vétSinu své
kariéry pfimo pokrmiim a to nejen ze stiedovéku, ale 1 z prav€ku. DalSi osobou byl
Cenék Zibrt, védec, ktery badal o staroCeské kultufe a tradicich na pielomu stoleti

devatenactého a dvacatého.

Ctvrta kapitola popisuje stolovani, zvyky a doporuceni, ktera se méla dodrzovat.
Poukazuje se v ni na nezmérné rozdily ve stravovani pana a poddanych. Pata kapitola je
vénovana lékailim, lécitelim, mastickaiim a rliznym Sarlatantim. Jako nejvétsi podklad
pro tuto kapitolu mi slouzil Masti¢kar. V zavéru prace se objevuje literarni rozbor tiech
dél Mastickare, Pisn¢ veselé chudiny a Regimentu zdravi, ovSem tento rozbor se tyka
pouze pokrmi a lektvart, které se v téchto pracich objevuji. Zatimco v Mastickarovi se
objevuji zejména vonné masti, naopak v Regimentu zdravi je ob$irné popsano, kterych
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jidel by se ¢lovék mél vyvarovat, a které by naopak mél do svého jidelnicku zaradit.
V pisni veselé chudiny pak mlzeme sledovat ironii a vtip lidi navzdory jejich nuznym

zivotnim podminkam.
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P¥ilohy

Stiredovéké krémy
K sttedovékym krémém neodmyslitelné patfila konzumace napoji nebo jidel. V této
instituci byla velmi dalezita osoba, a to byl vycepni. Mezi prvni v Ceské zemi patfilo

fojstvi. Fojti mé€li nejen vyCepni pravo, ale 1 povinnost Senkovat panské pivo. Mimo jiné

mél kazdy hostinsky dohlizet na své hosty a jelikoz Vv tradi¢ni krmé¢ byla 1 moznost
190

ubytovani, hostinsky musel dohliZet na to , aby neubytoval cizi osoby.

Obrazek dislo 1
Jindfichohradecka ¢erna kuchyné

Fotografie dochované kuchyné na hradu v Jindfichové Hradci. ***

%0 http://www.pivovary.info/view.php?cisloclanku=2010050002

191 http://www.zamek-jindrichuvhradec.eu/zajimavosti/cerna-kuchyne/
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Obrazek ¢islo 2

Tradi¢ni chodské kolace

Ukézka tradiéniho peciva, pedeného na Chodsku, konkrétng v Krchlebech. ™

Obrazek ¢islo 3

Stredovéké stolovani
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Hostina, dobova ilustrace (1537)
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GILLRAY, James: Pousténi Zilou (1805)™*
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Erasmus Rotterdamsky - De civilitate morum puerilium*®

: -
IVILITATE
MORUM PUERILIUM,
D. ERASMI ROTERODAMI
LIBELLUS,
In paucis quibufdam locis accommodatus

ad Schelarum Hollandia & Wefl-Frifia
wfew, & publicd anloritae editmn.

AMSTELODAMI,

Exofficina Pauli Manbic in vico Hypo-
caulli vulgh de Scoot-fleeg. 1653.
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