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RYBA A KLASTER

Ryba (nejen) v postnim stravovani vyssich spole€enskych vrstev
v predmoderni dobé

Irena Korbelafova

Ryby a pokrmy z vodnich Zivo¢ichi byly jiz od nepaméti nedilnou soucasti obzivy
lidské spolecnosti, at’ uz v piimotskych krajich nebo ve vnitrozemi. Od dob lovct a sbéraci
az do soucasnosti se pochopitelné¢ meénila nejen intenzita konzumace rybich pokrmi, jejich
pfiprava a zplisob servirovani, ale rovnéz jejich role ve vSednim stravovani, pii slavnostnim
hodovani, ba dokonce pfi ritualnich (¢i spise ritualizovanych) obtadech a svatecnich
udalostech.!

Ve sttedoevropském prostifedi méla na konzumaci jidla a piti po dlouhou dobu vliv
pomérné prisna pravidla kestanské viry, na jejichz dodrzovani kladla v minulosti diiraz
zejména katolicka cirkev. Tento aspekt zasahl 1 do piivodné spiSe pfirozené a ptirodnimi
poméry dané role ryby ve stravovani, nebot’ zacala byt pfinejmensim ¢asti spole¢nosti
vnimana — at’ uz diky své symbolice v kiestanské ikonografii (IX®@YZ), nebo piihodnosti
nahradit zapovézené maso — jako specificka soucast jidelnicku v postnim obdobi.

Rozdéleni dni na bézné a postni se fidilo pribéhem liturgického roku a nebylo pevné
dané. Postni doba tvofila kdysi i vice nez tfetinu dni v roce, pti¢emz jeji rozsah kolisal
Vv zavislosti na regionu a ¢asovém obdobi. V ¢eskych zemich zahrnovala v ptedhusitské dobé
dohromady 186 az 192 dni, koncem 15. stoleti uz jen 120 az 140 dni a postupné se |
Vv katolickém prostiedi (na rozdil od pravoslavného) déle zmenSovala, mimo jiné proto, Ze se
jiz nedodrzovala tak ptisné askeze kuptikladu ve stiedy a v predvelikono¢ni dobé. Béhem 18.
stoleti klesal pocet postnich dni dokonce i v klasterech mnisskych feholi, naptiklad
Vv benediktinském klastete Admond pouze na 115. Zaroven je tieba pfipomenout, Ze omezeni
Vv jidle béhem postniho ¢asu se dusledné netykalo nemocnych ¢i Zen v Sestinedé€li, osob
mladsich 14 a starSich 60 let. VV soucasnosti v katolické cirkvi navic plati (kromé toho, Ze se
diraz na omezeni se v jidle spojuje uz jen s nejvyznamnéjSimi dny velikono¢niho cyklu), Ze
pust od jidla 1ze nahradit jinymi skutky zboZnosti, naptiklad modlitbou, ¢etbou Pisma,
studiem kiestanské nauky, nav§tévou nemocnych & jinymi skutky milosrdenstvi.?

Plst mél (a stdle ma mit) duchovni rozmér: neznamenal pouze zieknuti se jidla a piti,
ale vSeho, co je v Zivoté véficiho zbytecné, odvadi jej od duchovniho rozjiméni a od Boha.
Rozeznavany jsou tii druhy postd: Past Gjmy (jejunium naturale), béhem néhoz véfici
konzumuje jidlo jen jednou denné, byval diive spojovan se 40dennim piredvelikono¢nim
obdobim, dnes je spiSe spojen pouze s Popelecni stftedou a Velkym patkem, pfipadné
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s vigiliemi Narozeni Pang (Stédrym vederem). Piist zdrZenlivosti (jejunium semiplenum) plati
Vv katolické cirkvi pro vSechny patky (na den ukiizovani Pan¢, diive také stiedy (na pamatku
Jidasova ptislibu vydat Krista), pokud na n¢€ neptipada svatek, a dale pro Popelecni stiedu,
Bilou sobotu a piedvecer Narozeni Pané. Provazen je zakazem pozivat maso teplokrevnych
zvitat, véetné polévek a pokrmt z nich. Plivodni zdkaz, vztahujici se rovnéZ na pozivani
zivoc¢isnych tuki, vajec, mléka a mléénych vyrobki, byl posléze v fad¢ regiont uvolnén.
Masitymi dny tak byly v béznych domacnostech véticich obvykle nedéle, pondélky a tterky
(dojidaly se zbytky) a Ctvrtek, pokud si mohli maso vzhledem ke svému socialnimu postaveni
dovolit. Nejptisnéjsi je uplny pust (jejunium plenum) spojujici oba ptedchazejici drzeny o
Popelecni stiedé a Velkém patku, nékde také v ostatni patky, ba soboty 40denniho
ptedvelikono¢niho plstu, suché dny a nékteré vigilie. SpiSe historickou skutecnosti je
dodrzovani pist o suchych dnech, zvanych také susky ¢i kvatembrové dny, tedy se stfedou,
patkem a sobotou piipadajicimi piiblizné na poc¢atky ro¢nich obdobi (konkrétn€ v tydnech po
prvni nedéli postni, po svatku Povyseni sv. Ktize, po tfeti ned€li adventni a ve svatodusnim
tydnu). 3

Na prahu moderni doby se zacaly objevovat prvni tendence k uvolnéni plstl. Spojeny
jsou s reformovanymi cirkvemi, byt zprvu ani mezi predstaviteli jednotlivych uceni
nepanovaly shody. Martin Luther plst véficim spiSe doporucoval, piesto piiznaval, ze kdyby
Biih chtél, abychom jedli dobré véci, tak by ndm je ani nedaval. Naproti tomu Jan Kalvin,
ptiznivec asketického Zivotniho stylu, na ptstu trval s tim, Ze napomaha ptipravé na modlitbu
a je vnéjsim projevem uznani viry. Postupné byl pust od jidla v evangelickych konfesich
upozadén a u luterand ¢i kalvinti odekavan v podstaté jen v predvelikononim obdobi.*

Je samoziejmé, ze nejvetsi diraz na dodrzovani vSech zésad viry, podtrzenych navic
ustanovenimi fadovych reguli, byl po celou pfedmoderni dobu kladen v feholnich
spolecenstvich zijicich v klaSterech. Platilo to rovnéz o piistu a (nejen postnim) stravovani,
kdyz ¢lenim mniSskych fadi byla zpravidla zapovézena konzumace vSech druhli masa
teplokrevnych zvirat, a to dokonce i v bézné dny; kartuziani zase nesméli jist hovézi a
veprové maso. Pfirozenou ndhrazkou masa se tak staly v klaSterech rybi, upravené na vSechny
mozné zpusoby, predev§im vSak vafené a solené. Mlizeme predpokladat, Ze zejména tam, kde
se feholnici vénovali v rdmcei ekonomickych aktivit budovani rybnikli a chovu ryb, byli kapfi,
lini, okounti, plotice, ale 1 Stiky a candati pomérné€ béznou soucasti stravy po cely rok. Nevime
sice, zda méli feholni bratii (¢i sestry) v naSich zemich ryby ¢i pokrmy z nich na stole tak
Casto jako benediktini z westminsterského opatstvi v Londyné, kde je tidajné jedli v letech
1495 az 1525 v priméru 215 krat ro¢né,” jisté se tak ale d&lo i mimo pist. A jak (snad)
vypadalo stravovani ve vztahu k rybam v konventech blizkych nasemu prostfedi? Pokusme se
to naznacit to s odkazem na vybrané zpravy v pramenech kulinarniho charakteru.

Ceského ptivodu je Kniha kucharska od Evermoda Kosetického sepsand, kterou
sestavil koncem 17. stoleti na zakladé svych zku$enosti, ziejmé pfimo pro potieby svych
duchovnich spolubratii, jmenovany knéz a strahovsky premonstrat. Zahrnuje na tfi stovky
predpist, vétsinou na rizné medikamenty a mazani. Receptil na pfipravu pokrmu je
v rukopise okolo stovky, z toho vétsina na bezmasa jidla: 22 na nejriznéjsi perniky, 7 na
piSkoty a 8 na lektvary, 21 na kaSe (pfevazné Zemlové, obilné, ryZové), 34 na dorty, buchty a
baby. Zatazeni masitych jidel (22), navzdory tomu, Ze méla byt vSechna pfipravena z teleciho
nebo driibeziho masa, potvrzuje Gstup od ptivodni askeze. Pouze 18 jidel je deklarovano jako
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1994, Hlava II, kanon 1249 az 1252; BLAHOVA, M. Historickd chronologie. Praha, 2001, s. 268-269;
TYLLNER, L (ed.) a kol. Lidovd kultura, s. 235-236; ULEHLOVA-TYLSOVA, M. Ceska strava lidova. Praha,
2011, s. 222-223.
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postni @ az na jediny jSou vSechny pfipraveny z ryb ¢i raki. Nadpis oddilu Postnich pokrmii
nekteré dobré krmicky strojiti pritom naznacuje, ze se snad mélo jednat o ndvody, jak
ptipravit chutnéjsi pokrmy pro piilepSeni v obdobi v§eobecného odiikani. VEétsinou také pro
jejich pripravu poslouzily kvalitn€jsi druhy: Stiky (5), kapfti (2), parmy (2) a okouni (1). Jeden
Z predpisi je na pokrm z herynki a 3 z rakd. Obsah receptti, sestavenych Jifim Evermodem
Kosetickym naznacuje Gspornost klasterni kuchyné. Cast je sice ndvodem na piipravu
pomérné honosnych jidel — nadivané stiky, pecené Stiky v kofenéné jiSe s vinem a maslem ¢i
vafeny okoun se sardelemi a citronem, dal$i naznacuji snahu maximaln¢ vyuzit chuti a viingé
rybiho masa, ptipadné raki, jejich zakomponovanim do hmoty z vajec a Zemli na karbanatky,
Z receptli vyuzivaly i rybi vnitinosti a krev.®

Z klasterniho prostiedi jinde ve stiedni Evropé mame piimé doklady o charakteru
postniho a ,,rybiho* stravovani, ukryvajici se v rukopisnych receptatich, dochovéany
prilezitostné jiz z obdobi stiedoveku. Tyto ptirucky byly sestaveny pivodné vétSinou pro
nékterou z vyznamnych kuchyni, do feholniho prostfedi ale byly prokazateln¢ dodany s cilem
jejich ptimé implementace, nikoli v rdmci bibliofilskych sbérti. Napiiklad kuchatska kniha
klastera v solnohgradském Mondsee je vlastn¢ jednim z opist nejstarsi némeckojazy¢ného
receptare Das buoch von guoter spise sepsaného kolem roku 1350 v prostiedi wiirzburského
arcibiskupského dvora.” Klasteru v Mondsee vénoval jeji opis roku 1453 benediktin
Z bavorského Biburgu; jeden svazek tak doklada oblibenost shodného receptaie hned ve dvou
benediktinskych klasterech. Obsahuje 167 receptil, z toho 30 na pecené, plnéné ¢i dusené ryby
nejriizngjsiho druhu a rozliéna rybi jidla (pastiky, pény, polévky) a 4 na krabi pokrmy.®

V benediktinském klastefe ve styrském Admontu se zase varilo s vyuzitim zkraceného
vydani dobfe znamé tisténé kucharky Konrada Haggera, dvorniho kuchmistra solnohradského
arcibiskupa ptivodem z Poryni, V nazvu knihy, v originale zvané Neues Saltzburgisches
Koch-Buch, je ptimo uvedeno, ze je ur¢ena mimo jini klasterim. Prvni vydani z roku 1719
obsahuje 2,5 tisice receptt, z nichZ je vice nez pétina, 596, na jidla z ryb a vodnich Zivoc¢icht.
Jejich struktura potvrzuje, Ze mezi konzumenty spolecenskych elit, jimz byla tato rozsahla
publikace uréena, se nejveétsi oblibé tésily pokrmy a pochoutky ze $ti¢iho masa (113). Za nimi
fantazii a pfidavkem luxusnich dodatku (sardele, kapary, dokonce musle a ustfice), dale z vizy
(50), lososa, v¢etné specialné jmenované rynského lososa (39) a jemu piibuzného sivena,
ktery je ve vSech receptech variovan s pstruhem (32), z tresky a jejiho sladkovodniho
ptibuzného mnika (obé& po 21). Z dalsich ryb byly v receptech zastoupeni sladkovodni lini,
sumci, uhofi, okouni, parmy, plotice, hlavatky, mihule a dalsi. Motské druhy byly
konzumovany podle v§eho mén¢; kromé jiz zminéné tresky se objevuji jidla zvIasté z platysi
a herynkt. Celkem jsou v solnohradské kuchatce publikovany recepty z vice nez tficeti druht
ryb a dale z raku, zab, zZelv a $nekd, které byly povazovany podle v§eho za vecelku bézné
dostupné.

Haggerova n¢kolikadilna prirucka poskytovala ndvody pro ptipravu jidel i
Z luxusnéjsich ryb a zivocichii, naptiklad z motana neboli prazmy, kraba, Gstfic a zelv,
mofskych jezkl a specialnich malych krabu (granzipoli) a také pro servirovani pochoutek

6 Strahovské knihovna (soukroma knihovna Kralovské kanonie premonstratd Praha), Rukopisy, sign. DE III 7
(original); piepis ZIBRT, C. Staroceské uméni kucharské, Praha, 2012, s. 487-529.
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Universitétsbibliothek, Cod. Ms. 731, dostupné online: <https://epub.ub.uni-muenchen.de/10638/1/Cim._4.pdf>
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z Cerstvého a dokonce i ze suseného kaviaru (bottarga). Muze pro nas byt pon¢kud udivujici,
ze necelé dvé desitky let pied tim, nez Carl Linné publikoval svou soustavu druhd, byli mezi
ryby stale jesté jako ve stfedovéku zatazeni bobii a vydry, které bylo mozno jako ve vodé
zijici Zivo¢ichy konzumovat v postnim obdobi. Na rozdil od stiedovéku byla jen rozsifena
Skala receptur, ktera jiz nezahrnovala jen Gipravu ocasu, ale i dalSich masitych ¢asti uvedenych
Selem.®

Jestlize jsme jiz vySe naznacili jisty Gstup od ptivodné ptisnych pravidel stravovani
zafazenim alespoi nékterych masitych pokrmi u strahovskych premonstratti, podobné tomu
bylo postupem ¢asu také u benediktind, cisterciaki ¢i jinych bratii mniSskych feholi.
Materialy z klasterniho archivu v Mondsee, konkrétn¢ denni jidelni¢ky z let 1538 a 1632,
ukazuji, Ze se tam kazdodenni praxe velmi zmirnila. Clenové konventu uz tehdy jedli maso
vSeho druhu, vetné vepirového, béhem roku pomérné bézné. Podobnou vypovéd’ poskytu;ji
prameny z Admontu. Zdejsi benediktini denné dostavali ,,ctyri jidla, varena a v dostatecném
mnozstvi“, pfi¢emz podle piiruéni evidence kuchynského pisaie z roku 1713 se mohlo
(samoziejmé mimo postni dobu) jednat o pokrmy z hovéziho, teleciho, jehnéciho, dokonce
sele¢iho a vepiového masa, z driibeZe &i zvéfiny.

Ve svétské spolecnosti bylo dodrzovani plistu vzdy zalezitost individualni. V pozdné
sttedovékych Cechach byli udajné véici tak disciplinovani, az to budilo posméch v okolnich
zemich, jak se odrazi v dobovém konstatovani, Ze. ,,Cech spise ukradne v patek koné nez by
snédl vajicko*“!! Jinde se ale pry objevovali taci, ktefi plist nedodrzovali a jesté to stavéli na
odiv. O jednom z e $panélskych lokalnich biskupt se traduje, ze si nechal v postnim ¢ase
servirovat roznéné kiepelky tka, Ze: ,,Stejné jako ostatni knézi mam moc promeénit hostii, ktera
Jje pritom pouze z MOUKy a vody, na prevzdcné télo Jezise Krista. Proc bych tedy (...)
nedokazal slovem promeénit tyto koroptve, jez jsou z prachobycejného masa, v poctivé
ryby?+1?

Vyse zminéné klasterni kuchyné a stravovani feholnich bratii ¢i sester S pomérné
vysokym podilem rybich jidel pochopitelné nemohou byt pro rozklicovani role ryb a rybich
pokrmil ve stravovacich zvyklostech ptedmoderni spolecnosti vzhledem ke své jedine¢nosti
smérodatné. Kazda se sociokulturnich vrstev a skupin pfistupovala k zatazeni rybich jidel do
své zivotospravy odlisné a lze snad obecné konstatovat, Ze ¢im niz$i byly jejich postaveni a
materialni moznosti, tim vice byla struktura jidel a napoji poplatné;jsi nikoli jejich chuti a
libosti, ale predevSim dostupnosti a potiebé zajistit si potiebnou vyzivu.

Casto se objevuje nazor, Ze pravé ryba byla uz od stedovéku typickym lidovym (a
nejen) postnim jidlem.!® Lze jej viak povazovat za pravdivy? Navzdory pomérmé uzké
pramenn¢ zakladné se zda byt tento ndzor spiSe diskutabilni a nepodlozené zevSeobeciujici, a
to pro pfedmoderni i moderni dobu. Pokud tato premisa platila, pak rozhodné jen v nékterych
historickych obdobich a v nékterych regionech &i dokonce subregionech Cech, Moravy,
Slezska i okolnich zemich.

° Neues Saltzburgische Kochbuch fiir Hochfiirstliche und andere vornehme Hofe, Closter, Herren-Hiuser, Hof-
und Haug-Meister, Koch- und Einkeuffer /.../ durch Conrad Hagger, Hoch-Fiirstlich-Salzbirgischer Sadt- und
Landschafkoch /.../ Augsburg /.../ 1719 (zkracena verze 1765). Srov. HASITSCHKA, J. Admonter
Klosterkochbuch., s. 19.
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Bezvyznamnost ryb v postnim stravovani nizsich vrstev v pozdnim stfedovéku
potvrdil ve svych dilech i Eustach Deschamps, francouzsky basnik a vyslanec, pobyvajici
n¢jaky ¢as v Praze: ,,Prichazi piist. Co jen si pocneme? Piist nejvic Skodi chudiné, tu necha
hladovét a stradat, protoze pri tézké praci svych rukou bude mit k posileni jen cibuli a
konopny olej, nahnilé orechy a jablka, trochu chleba, zelenou nat, zeli a porek, a placky
Z ovsa a otrub, kasi z hrachu a bobii a pachnouct slanecky /...« *

| v dob¢ rozvinutého (a zdiraznéme, Ze vrchnostenského) rybni¢niho hospodaistvi,
tedy v 16. a pocatkem 17. stoleti, byla ryba dostupna jen ¢asti venkovanti. Nejpozdéji od
skoncent tticetileté valky zaGaly byt rybniky a rybnicky proméiovany v ornou ptdu. °
Vyzkumy potvrdily, Ze jesté ani v 19. a v prvni poloving 20. stoleti se ryby v Ceskych zemich
ani v Hornich Uhrach (na izemi dnes$niho Slovenska) na venkov¢ takika nejedly, a to ani 0
postnich dnech. Pouze v regionech s pietrvavajicim pomérné rozvinutym rybnikagstvi ¢i s
vodnimi toky bohatymi na ryby mohly byt rybi pokrmy rozsifen&jsi.'

Skute¢nost, Ze a¢ byvalo postni obdobi tradi¢né spojovano s pojidanim ryb, mohlo je
venkovské obyvatelstvo (nejen v ¢eskych zemich) zaradit do svého jidelni¢ku z objektivnich
duvodu obvykle jen v omezeném mnozstvi a také mensi druhové pestrosti, potvrzuje — jako
jedna z mala pramenti svého druhu — kuchaiska kniha Marxe Rumpolta, kuchmistra u
kurfiftského dvora mohuéského arcibiskupa Daniela Brendela z Homburg.!” Vysla tiskem
roku 1581 a Ize ji povazovat za prvni univerzalné rozsitenou ptirucku pro ,,profesionalni
kuchyné vyssich vrstev. Obsahovala ale néktera doporuéeni a recepty sméfujici k méstanim a
zamozng&jS$im selskym hospodynim. Do vzorovych menu pro bankety — rozuméjme hostiny
pro slavnostni ptilezitosti — byly zafazeny i ¢tyfi soubory pokrmi pro sedlaky (Bauern),
zZ toho dva pro tzv. masové a dva pro postni dny, vzdy pro Casny obéd (Friihmahl) a veceti
(Nachtmahl). A jsou, vzhledem k tvodem fecenému, velmi vymluvné. Pfed polednem mélo
byt podle navrhovaného menu postupné podavano Sest chodu: 1. hrachova polévka nebo
vafena vejce; 2. vafeny kapr na modro; 3. kyselé zeli vafené se susenym lososem, peena
ryba, vype¢end rybu na zeli,!® vie na jedné mise; 4. Zluta stika vafena po uhersku;® 5. bily
rosol s kaprem na kyselo; 6. rizné pecivo, jablka, hrusky, ofechy aj., servirované na jedné
mise. Ve€erni postni menu sestavalo rovnéz ze Sesti chod, kterym byly: 1. saléat z bilého
krajeného zeli obloZeny vejcem natvrdo a pecenou rybou nebo uherska syrova/tvarohova
polévka s cibuli nebo Cerstva varena vejce; 2. kapr na ¢erno; 3. zelené (Cerstveé) zeli
S pecenou rybou nebo s nakrajenou fepou; 5. horky hrach s kyselym zelim nebo treska vafend
s cibuli a mlékem a bila pSenice s maslem (ziejmé kase); 6. rizné pecivo, jablka, hrusky,
ofechy aj., servirované na jedné mise.

Pon¢kud jinak neZ na venkové tomu bylo se zatazenim ryb do jidelnicku u vysSich,
kde mohly, a navic mély moznost zakoupit ryby — kapry, $tiky, sumce a thote, pstruhy,
herynky a fadu dal$ich sladkovodnich, stejné jako moiskych ryb — na méstskych trzich.
Konzumace ryb a vodnich zivoéich u nich také podle v§eho nebyla spojena jen s postnim

YNEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, s. 279.

5 TYLLNER, L (ed.) akol. Lidova kultura, s. 237; ULEHLOVA-TYLSOVA, M. Ceskd strava lidovd, s. 225.
16 ULEHLOVA-TYLSOVA, M. Ceskd strava lidovd, s. 225, 237-238, 243-244 ad.; VYHLIDAL, J. Nase
Slezsko. Praha 1900, s. 198-203, STIKA, J. Lidovd strava na Valassku. Ostrava: Profil, 1980, pribé&zné;
BOJKOVA, M. Lidovd strava na Tésinsku. Diplomové prace. Brno: MU, 2007, pribé&zné. Srov. STOLICNA-
MIKOLAJOVA, R. (ed.) - NOVAKOVA, K. Kulindrna kultiira regiénov Slovenska. Bratislava, 2012, prib&zné.
1 Ein new Kochbuch /.../, das ist ein griindtliche beschreibung, wie man /.../ allerley Speif3, als gesotten,
gebraten, gebacken /.../ ... kochen und zubereiten solle /.../ durch M. Marxen Rumpolt, Churf. Maintzischen
Mundkoch /.../ Franckfort am Mayn, 1581.

18 Backfisch und Bratfisch auff das Krautt.

19 Rumpolt pochazel z Uher (snad z Olténie) a piedtim, neZ zakotvil v Mohugi, piisobil na mnoha dvorech

v Nizozemi, Italii, Polsku, Rakousich, Cechach i jinde.



obdobim, jak o tom svéd¢i mnozstvi receptll na rybi pokrmy, stejné€ jako na speciality z musli,
slavek a raka, pti vyjimecnych prilezitostech také z krabti, humrt ¢i Gstfic.

kuchyniské receptaie a knihy, které byly témto vrstvam adresovany uz i ve stfedni Evropé
nejpozdéji na prahu raného novovéku. Nejstarsim jazykove ¢eskym rukopisem tohoto druhu
je Spis 0 krmiech, kterak maji dielany biti, z druhé poloviny 15. stoleti. Jeho provenience a
adresat jsou neznami, vSe ale nasvédcuje tomu, ze se jednalo o ptislusnika méstanskych ¢i
niz$ich Slechtickych vrstev. Obsahuje kromé béznych receptt také oddil nazvany O rybdch a
o postnich krmiech tuto se pise, V némz je obsazeno 19 piedpisti prevazné z ryb, raki a také z
bobiiho masa (ocasu). Pievazovaly mezi nimi jednozna¢né pokrmy ze $tiky (8) a pak z kapra
(3). Mnik, uhot, treska a také raci byli hlavni surovinou pro pfipravu vzdy jednoho pokrmu.
N¢kolik rybich jidel je popsano i1 ve vSeobecném oddile (napf. na vafenou lampredu ¢ili
mnika, najnoka ¢ili rejnoka, tresku nebo kapry).?° V tisténé knize Pavla Severina z Kapi Hory
z roku 1535, ktery vykazuje s rukopisnym receptarem fadu shodnych rysi, je rybich pokrmi
celkem 47, nejvice ze Stiky (13), tresky (7), kapra (4), stiky nebo kapra (2), lampredy, lososa
¢i mihule (po 2), najnoka ad.?

Zajimaveé je, ze zatimco v ptivodem slechtickych/kralovskych receptarich ze
sttedovéku a pocatku novovéku vyrazné dominuje peceni a roznéni ryb, ve vétsing ceskych
kuchatskych navodu jsou Castéjsi varené a dusené pokrmy. Snad lze hledat diivod v socialnim
puvodu autorti, ptipadné skupiny uzivatelll, jimz byly receptaie urceny. Potvrzuje to ostatné i
skladba dvou doporucenych postnich menu pro méstanské domacnosti ve vyse zminéné
kuchaiské knize Marxe Rumpolta. Obsahuje sice pro kazdy ze ¢ty obédovych a ve€ernich
chodu vice variant pokrmi nez jidelni¢ek uréeny pro selské vrstvy, presto 0 vétsi druhové
Skale, tim spise luxusnéjsich rybach ani zde hovofit nemizeme. V Rumpoltovych menu se
objevuje vedle fady vaje¢nych pokrmt, ovesné polévky, hrachu na teplo i nastudeno a
zeleninovych chodi také fada rybich jidel, vétSinou ale byly z pomérné bézného kapra
(vateny namodro ¢i na¢erno, tmavy rosol), tresky a také grundli (zde v hiebickové omacce).
Pomérné hojné byly zastoupeny také jidla z dravé Stiky (na Zluto na uhersky zplisob; varena
s cibuli nebo namodro se Spekem; na petrzeli; ve Zlutém rosolu ad.) a také z vafenych raku.
Jen jednou byl naopak na jidelni¢ek zafazen vafeny losos, a¢ se nékdy uvadi, ze byl (alespont
u nas) tak hojny, Ze jej uz nechtéli jist ani femeslnicti tovarysi. 22

Je samoziejmé, ze nejhojnéji byly sladkovodni 1 motské ryby, stejné€ jako jidla z rak,
krabti, musli a dal$ich vodnich zivocichd, zastoupeny ve stiedoveéku i raném novovéku v
jidelnicku urozenych vrstev. Kvalita, riznorodost a sofistikovanost jejich upravy zavisela
nejen na zamoznosti a rozhledu konkrétni slechtické rodiny, ale také na dovednosti jejich
kuchmistra a kuchynského personalu. Na kazdodennich stolech a banketech (a to nikoli jen
V postnim obdobi, jak potvrzuji doklady naptiklad o hostinach u pfileZitosti statnické navstévy
Karla IV. a jeho syna Vaclava u francouzského dvora v Pafizi roku 1378, pti svatbé Jitiho
Bavorsko-Landshutského a Hedviky, dcery Kazimira IV. Jagellonského a AlZzbéty
Habsburské, v Landshutu roku 1475 nebo uherského krale Matyase Korvina s neapolskou
princeznou Beatrix na pfelomu let 1476/1477 ve Stoli¢ném Bélehradé a Buding),?® se
podavaly zejména $tiky, sumci, uhofi, fazeni tehdy mezi hady, mof#sti rejnoci a platyzi, velci a
tuéni lososi, posilani dokonce jako pratelské dary. Cela fada pokrmti byla pfipravena i

20 ZIBRT, C. Staroceské uméni kucharské, s. 83-89, zde zv1asté s. 90; original Narodni muzeum v Praze,
Knihovna NM, sbirka rukopisi a starych tiskd, sign. T H 51 (28 G 33).

2 ZfBRT, C. Staroceské uméni kuchaiské, s. 165-208, zvl. 176-182.

22 Ein new Kochbuch /.../, durch M. Marxen Rumpolt, fol. 40-41v.

2 SMAHEL, F. Cesta Karla IV. do Francie. 1377-1378. Praha, 2006, s. 310-311, 315, 326-330; BORSA, B.
Reneszanszkori iinnepségek Buddn, 1943, s. 13-53; Bayerische Staatsbibliothek, sign. BSB Hss-Cgm 1953; srov.
KORBELAROVA, I. - ZEZULA, M. Kuchyné a kultura stolovéni na stredovékych vévodskych dvorech v Opavé
a Ratibori. Ostrava-Ratiboi 2018, s. 74-77; 104-108 ad.



zZ kaprt, veetné jejich fi¢nich odrid, déle z pstruhi, candatl, okounti a dnes méné obvyklych
mihuli. Rozsitené byly rosoly neboli uspeniny — ¢ervené s kapiim a bily se $ti¢im masem —
zminované dokonce vV dobové korespondenci kralovskych dcer. Z obraného masa $tik, kaprd,
ale také rakt a krabu se délaly vafené ¢i smazené knedli¢ky, zvané také koblihy a pastiky.
Moftské ryby se dovazely predevsim nasolené, aby pii delsi piepravé nepodléhaly zkaze.
Zminovany jsou tresky neboli Stokfise, doddvané do kuchyni Cerstvé nebo susené, podobné
jako podtadné;jsi sledi neboli herynky. Kapfi, bézné ti¢ni a rybnicni ryby a herynky byly v
dvorskych kuchyni pfipravovani i pro stoly dvotanti niz§iho postaveni a ¢eledi. Pfipravovaly
se z nich polévky, jichy neboli omacky, kase apod.?

Také o konkrétni podobé¢ rybich pokrma smétujicich na panské stoly se nejvice
dozvidame z rukopisnych i pozd¢ji tiskem vydavanych receptaii a kuchaiskych knih, které
byly ostatn¢ v pfedmoderni dobé ur¢eny zejména pro tyto spolecenské kruhy. Predpisy na
ptipravu ryb — vateni, duseni, peceni, roznéni — jsou tak v pomérné hojném poctu dochovany
naptiklad v jedné z vlibec nejstarSich evropskych rukopisii s kulinarnim zamétenim, v
Libellus de arte coquinaria z poloviny 13. stoleti, pochazejici z prostiedi danského
kralovského dvora. Pokrmy, které v ni jsou zahrnuty, mohla ochutnat i Markéta Premyslovna,
zvana Dagmar, ktera se jen kratce pfed vznikem rukopisu stala manzelkou krale Valdemara.?®
Také v Pokrmari (Le Viandier) z doby okolo roku 1300, v rukopise na jehoz pozdéjsi redakci
se podilel slavny kuchmistr Guilleaum Tirel, pfezdivany Taillevent, je cela fada receptl na
rybi pokrmy. Tirel ptsobil u francouzského dvora pravé v dobé, kdy Paiiz v roce 1378
naposledy navstivil Karel IV. se svym bohatym doprovodem.?®

Kuchatska kniha Marxe Rumpolta z roku 1581 byla, jak jsme se uz zminili, sestavena
pro kuchyni katolického — arcibiskupského dvora, zastoupena ale byla prokazatelné v mnoha
Slechtickych knihovnéch po celé Evropé. Vatilo se podle nich i prostfedi luterskych, res.
kalvinskych rodin jak v Risi, tak kupiikladu ve slezskych vévodstvich. ObsaZena je
V knihovn¢ lehnicko-biezskych vévodi, o nichz se zminime v zavéru.

Z priblizné dvou tisic receptl bylo 418, tedy ptiblizné pétina, zaméteno na piipravu
pokrmd, a to ze 45 druhi ryb (35 sladkovodnich) a dale z musli, raka a krab.
Nejfrekventovanéjsi byly recepty na jidla ze Stiky (40), kapra (25), rakt (23), vyzy (22),
pstruha (18), lososa (17), mnika a také z usttic (po 16). Recepty byly zamé&feny také na
zpracovani Snekil (9), Zelv (9) a zab (5). Nazornost oddilu o rybach podtrhovalo zatazeni
pomérné vérnych médirytin viech nejvyznamnéjsich druhi ryb a dalsich vodnich Zivogichi.?’

Rumpoltova ptirucka mohla slouzit jako navodna pomiicka pro organizovani
Slechtickych hostin. Navrhy masovych i postnich menu ptfitom byly socialné odstupiované:
pro arcivévody, pro hrabata a svobodné pany a pro Slechtu. Arcivévodové méli béhem ptlistu
usednout ke slavnostni tabuli dvakrat denné, pfed polednem a vecer, kazdy banket se mél
skladat ze tfi chodu, z toho dvou rybich, resp. zeleninovych, a z posledniho chodu
obdobny jako na postnim menu nize postavenych hrabat a svobodnych pant. Skladaly se
z vafenych, duSenych a pec¢enych ryb, rakli a dalSich Zivocichil. Socialni vylu¢nost byla

24 GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996; BERANOVA, M. Jidlo a piti, s. 126-127;
BORKOWSKA, U. Przepisy kulinarne Jagiellonek. In: Aetas media, aetas moderna. Studia ofiarowane
profesorowi Henrykowi Samsonowiczowi w siedemdziesigtg rocznice urodzin. Warszawa 2000, s. 632-642;
KORBELAROVA, I. - ZEZULA, M. Kuchyné a kultura stolovani, s. T4-77.

% Det Kongelige Bibliotek, Kebenhavn, Nysamling, Nr. 66; Das sog. Harpestreng Kochbuch. Dostupné online:
<http://www.dasmittelalterkochbuch.de/KB/1300-1350 Libellus.html> [cit. 16. 04. 2018]

2 PICHON, J. - VICAIRE, G. (edd.). Le viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent. Paris 1882; GLONING, T.
(ed.). Der 'Viandier' der Bibliotheque cantonale du Valais, Sion. Electronic version, 2002—2006, dostupné
online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/viandier-sion.htm> [cit. 16. 03. 2019]; SMAHEK, F. Cesta
Karla IV, s. 109.

27 Ein new Kochbuch /.../, durch M. Marxen Rumpolt, fol. 96-137.
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moznych ryb a rakd, k nimz se podéavaly salaty z chiestu, rapuncky, hlavkového salatu,
dokonce z chmelu; dale se podavali tihofti, Stiky a vybrané Casti kaprt (véetné tzv. jazycki)

Vv podob¢ dusenin, bilych rosold, sti¢ich klobas s mandlemi. Tteti chod byl, na rozdil od menu
nizsich urozenych vrstev, zalozen nikoli na sladkém cukrovi, ovoci a kandovanych
pochutinach, ale servirovaly se opét peené a smazené ryby (uhofi, lososi, pstruzi, $tiky,
mnici ad.), Zelvy, $neci, raci i zaby. Vsechno bylo na stil podavano s maslem, cukrem, skofici
a drobnymi cukrovymi konfekty, kterymi si hosté rybi speciality podle chuti sypali.

Hrabata a svobodni pani méli mit béhem plistu zafazeny do dopoledniho menu celkem
téi chody, pficemz v prvnich dvou dominovaly rybi pokrmy: v 1. chodu bylo navrzeno 21
jidel, zvl. polévky, pastiky, omacky s rybim masem; ve 2. chodu 23 jidel, pfevazné pecené a
dusené ryby a riizné upravy krabt a rakd, doplnéné salaty a zeleninou; ve 3. chodu
ptevazovaly dorty, cukrovi, marcipan, kandované ovoce, cerstvé ovoce, celkem 18 polozek.
Velmi podobné slozeni z hlediska typologie pokrmu (samoziejmé s odliSnymi rybimi druhy a
konkrétnimi recepturami) mélo i vecerni postni menu. O néco nizsi pocet chodi, obvykle po
15, se objevuje na piikladovém menu pro postni hostiny ,,fadové* Slechty (Edelleute).
Niz§imu postaveni cilové skupiny stravnikti odpovidalo také hojnéjsi zafazeni béznéjSich
druhii ryb — kaprti, mnik, grundli i herynk, a také pokrmil z vajec a zeleniny, zvlasté ze zeli
&i §penatu. Méné zastoupeni jsou raci, lososi a dalsi cennéjsi ryby.?

O tom, ze Rumpoltova doporuc¢ena menu nebyla z hlediska ¢etnosti a skladby nijak
vyjimecna, svédEi piiblizné o sto let mladsi instrukce pro dvorskou kuchyni cisafe Leopolda
I., cisaie a ¢eského a uherského krale z roku 1668. Doklada, ze omezeni surovinové zakladny,
S niZ bylo mozno béhem pustu pocitat, neznamenalo, ze by byl jidelnicek i tak bohabojného
muze chudy ¢&i jednotvarny. 2° Béhem postnich dni mélo byt na cisafsky stil v poledne
servirovano celkem 13 jidel. Krom¢ polévky a zeleniny se m¢lo jednat Ctyfi pokrmy
z vafenych ryb, dale po jednom pokrmu z peenych, smazenych a solenych ryb. Zastoupena
méla byt jidla z kapru, Stik, mnikd a dalich sladkovodni i motskych ryb. Vecete sestavala
v obdobi plstu opét z 9 pokrmul, zafazeny vSak mély byt navic ryby naloZené v oleji a
marinované v octu. Postni chody, snad aby se vyrovnala jejich vyZivnost, byly bohaté na
sladkosti: na stolech se priibézné objevovaly dorty, mandlové nebo jiné pecivo.® O skladbé
postni menu pro fraucimor — cisafovnu, arcivévodkyné a jejich spolecnice — se dozvidame
z mladsiho popisu z roku 1679. Tvotilo jej v poledne 24 a vecer 22 jidel, podavanych
V n¢kolika chodech, z nichZ si mohly ddmy vybirat dle libosti. Obsahovala postni polévky
pfipravené na bazi zeleniny ¢i ryb, ptipadné masovych vnitinosti, dale Z pokrmi z ryb, krabl
¢1 Snekd. Ze zeleniny byl pfipravovan a servirovan kvétak, chiest, Spenat, artyCoky a také zeli
¢i kapusta. Postni menu pro fraucimor obsahovalo v té dobé piekvapive i maso. Nelze
vyloucit, Ze se mohlo jednat o ozvuky skutecnosti, Ze v uvedené dobé byla cisafova treti
manZelka Eleonora Magdalena, rozena Falck4, v radostném ocekavani dalSiho potomka a
nemusela proto v jidle dodrZovat tak ptisny pust. Pochutnat si mohla na telecich ledvinkach,
jehné¢im ¢i kapounech podavanych s ryzi. Z ryb byly jmenovany pecené ¢i dusené ryby,
zejména kapfi a Stiky. Pocet postnich pokrmi se 1iSil jen nepatrné, servirovano mélo byt
v ob&du 25 a k vedeti 22 jidel.*!

Podstatné skromnéj$i pomickou pro pfipravu rybich pokrmi at’ uz v postnich nebo
béznych dnech, nez Rumpoltova objemna ptirucka je kniha Eleonora Marie Rozalie

28 Ein new Kochbuch /.../, durch M. Marxen Rumpolt, fol. 30v.-37v.
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Eggenbergové, rozené z Lichtenstejna. Poprvé vydana byla roku 1695 a je znama pod jménem
Freywillig-aufgesprungener Granat-Apffel. Odrazi bezpochyby denni kuchyfiskou praxi,
kterou autorka poznala at’ uz v prostredi rodicovskych dvora ve Valticich, Lehnici ¢i

v meéstskych palacich ve Vidni a Praze, anebo pak za dobu svého manzelstvi v Rakousich.
Oddil nazvany Allerhand Speifien vom Fasten obsahuje vice nez Ctyii desitky receptti z dvou
desitek druhii ryb; nepocetnéjsi byla skupina vénovana piipravé kapru (5), Stik a losost (po 4)
a raki (6). Kromé toho sem byly zatazeny po jednom az dvou pokrmy z tthotti, mnikt, vyz,
pstruhd, tresek ad. Postni receptury potvrzuji pretrvavajici oblibu raku, $neku, zelv a také
pojidani bobrl (zde konkrétné recept na tradicni ipravu ocasu). Rybi maso bylo pouzivano
také pro ptipravu pastik, rosolii a polévek. Zarazeny byly, stejné jako navody na peceni
vybranych rybich druhti a luxusnéj$i omacky s rybim masem, mimo oddil pro postni
stravovani.?

Pro doplnéni informaci o postnim stravovani, ukrytych v kuchatskych knihach a
receptarich, uved'me jesté nekolik ilustrativnich udaji o konkrétnich zasobovani urozenych
dvori rybami a vodnimi zivo€ichy. Za ptiklad ndam mohou poslouzit ti¢etni soupisy vedené u
dvora slezskych vévodl v souvislosti s pfipravou nejvyznamnéjsich dvorskych festivit,
konkrétné svatebnich obtadl poslednich Piastovct a Podébrada.

Pro svatbu Jifiho III. Lehnicko-Biezského a Podébradovny Zofie Katefiny
Minsterbersko-Olesnické konanou vV pomérné skromnych pomérech vale¢nych let v lednu
1638 v Olesnici (Ols, dnes Oleénica), bylo napiiklad zakoupeno 15 velkych kaprii a stejné
mnozstvi §tik, 2 lososi, 4 sumci, 6 tthotti a 8 candati, ur¢enych ziejme pro vévodskou tabuli,
snad dokonce pro saustiky pro potéchu nejen chuti, ale i oka. Pro pfipravu polévek, rybich
omacek, pastik a rosoli, a také pro pokrmy pro sluzebnictvo a ¢eled’, byly potizeny méné
kvalitni kapfi a $tiky (3 kopy stiednich a 7 kop podiadnych kapru; 2 kopy stfednich a 5 kop
podiadnych stik), dale 4 védra béznych ryb (bélice, grundle), 2 soudky piskoiti ¢i mihuli a
n&kolik bedek herynki. Tabuli ozvlastnila i jidla z 5 kop $nekt a 6 soudkd ustiic.®

Podstatn¢ honosnéjsi byla druha svatba vévody a tehdy jiz slezského hejtmana Jitiho
III. s Alzbétou Marii Karolinou Falckou ze Simmern, netefi zimniho krale Fridricha, ktera se
konala v fijnu 1660 v Bfehu. Odpovidalo tomu i podstatné vétsi mnozstvi viktualii,
aranzovanych na bankety i bézna jidla odhadem pro tisic osob. Z ryb a moiskych plodi, mlza
a plza bylo zakoupeno: 1.600 kapri (velkych, stfednich a malych), takika tisic pstruhi, 161
Stik rzné velikosti a kvality velikosti, 9 sumcti a 68 thotfd a mnozstvi grundli. Dodan byl i
cizokrajny rejnok. Ze solenych ryb byly dodany sardele, 3,5 becek brykd, soudky mnikt a
rejno¢iho masa, ze suSenych pak 18 becek herynku a pul becky tresky, platysi, pstruzi ad. Pro
ptipravu byli dodani rovnéz soleni $neci a 2 kopy Cerstvych rakli, vzhledem k nevelkému
mnozstvi se ale zd4, Ze zejména posledné jmenovani ¢lenovci byli urceni jen k ozdobé taliit a
podnosi, piipadné do polévek a omagek, nikoli k servirovani jakozto samostatného chodu.3*

Mikrosondy, opirajici se o specifické kulturné historické prameny hromadné povahy,
za n¢Z lze povazovat receptare a kuchaiske knihy, poskytuji zajimavy vhled do mozné
skladby jidelnicku feholnikil, urozenych vrstev (Slechty ve smyslu Ceské i fiSské specifiky

32 Freywillig-aufgesprungener Granat-Apffel, Def Christlichen Samaritans. Oder /.../von Der
Durchlauchtigern Hertzogin, Hochgebohrnen Fuerstin, und Frauen, Frauen Eleonora, Maria, Rosalia,
Hertzogin zu Crummau, und Fuerstin zu Eckenberg /.../, gebohrnen Fuerstin von Liechtenstain, Hertzogin zu
Troppau, und laegerndorff /.../ zusammen getragen. /.../ Wienn /.../ 1695, pag. 79-93.

33 Archiwum Pafistwowe we Wroctawiu, Akta ksiestwa Olesnickiego, sign. 227.

3 Archiwum Panstwowe w Opolu, Akta miasta Brzegu, sign. 116. Srov. KORBELAROVA, 1. Viktudlie a
personalie v kuchynskych uctech brezské knizeci komory z roku 1660. Edicni prispévek k vyzkumu baroknich
dvorskych slavnosti, CSZM, sér. B, 61,2012, s. 77-88, KORBELAROVA, 1. Kulindrni slozka privatnich
prechodovych slavnosti na prikladu dolnoslezskych knizecich dvorii. In: Korbelarova, 1. a kol. Kulinarni kultura
Slezska a stiedni Evropy, Opava 2015, s. 97-125.



jejich struktury), elitnich mést'and, okrajove i venkovské spole¢nosti v postnim obdobi

s ohledem na zafazeni pokrmu z ryb, mlzu a plzu. Potvrzuji, Ze zatimco ve vySSich
spolecnosti byly tyto slozky pomérné béznou, ne-li ptevazujici soucasti jidelnicku, a to

Vv podobé az vysoce sofistikovanych specialit, u nizSich a méné zamoznych vrstev se jednalo
spiSe o prilezitostnou a dopliikovou stravu, zafazovanou V postni dob¢ snad i z divodu
vnimani jeji jisté symboliky. Dopliujici informace o zasobovani protestantskych elit

s vlazngj§im ptistupem k dodrzovani pustu, konkrétné slezskych vévodskych rodin, rybimi a
vodnimi zivoéichy pro potieby stravovani pii slavnostnich ptilezitostech potvrzuji oblibu
rybich pokrmti ve vyssich spole¢enskych vrstvach nejen v postni dobg.

Kli¢ova slova: stravovani, ryba, ptedmoderni doba, klaster, slechta, méstané

Resumé: Prispévek vénuje pozornost stravovani v postnim obdobi s akcentem na
zafazeni pokrmt z ryb a vodnich Zivocichu ve stftedovéku a raném novoveéku. Upozoriiuje na
problemati¢nost vnimani rybich pokrmt jako bézné soucasti stravovani venkovskych vrstev,
naopak potvrzuje na konkrétnich pfikladech ukotveni zejména sladkovodnich i moiskych ryb,
korys$t, mlza a plzi v jidelnicku méstanskych a zejména §lechtickych vrstev ve sttedni
Evropé. Mikrosondy vychézi ptednostné z dobovych rukopisnych a ti§ténych receptait a
kuchatskych knih z 13. az 18. stoleti ¢eské a némecké/rakouské provenience.
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