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Uvod

Ptedklddand odborné kniha se vénuje problematice ryb a rybich pokrmi a jejich mistu
ve stravovani a kazdodennosti obyvatel ¢eskych zemi v minulosti a soucasnosti. Je védeckym
vystupem projektu Kulturni tradice ceského rybarstvi ve svétle jejiho vyuZziti v cestovnim
ruchu a krajinotvorbeé (DG18P020VV057), kterym vyvrcholil interdisciplinarni vyzkum
rozkroCeny mezi historii a kulturni historii, ekonomii se zamétenim na cestovni ruch, vodni
hospodaftstvi a akvakulturu. V centru jeho zajmu stala zejména rybi kuchyné nasich predki (v
Sirokém slova smyslu Gpravy ryb a vodnich zivocCichi ke konzumaci a jejich podavani, bez
ohledu na miru naro¢nosti kuchyniské ptipravy a sofistikovanost receptur a zavérecného
aranzma), jeji soucasné ozvuky a potencidl pro revitalizaci stravovacich tradic se zamétenim
na ryby do zivotniho stylu a navyki soucasné populace.

Rybi kuchyné ¢eskych zemi byla piedstavena v historickém priafezu od prvnich
zminek do sklonku 20. stoleti napfic socidlnimi vrstvami. Soucasny stav byl zkouman s
vyuzitim vysledk terénni prospekce gastronomickych zatizeni a eventd se zastoupenim
rybich prvki a jejich komparativniho vyhodnoceni. Studium uvedenych tematickych okruhti
mélo podstatnou mirou uroven zakladniho vyzkumu s potfebnou aplikaci diive dosazenych
znalosti. V souladu se zvyklostmi kazdého z obort, v jehoZz ramci vyzkum probihal, byly
uplatnény piislusné postupy a metody, zejména analyza a kritika dat pivodem z primarnich
informacnich zdrojti, prament, védeckych vystupii a terénnich prizkumi, a ze sekundarnich
zdroji, monografii, studii a dalSich publikovanych vysledka, provedena byla nasledné jejich
vzajemna komparace a syntéza, jez vyustily v textovou prezentaci vysledkl projektovych
badani.

Poznavani vybranych prvki kulindrni kultury a gastronomie probihalo nutné na pozadi
studia déjin fi¢niho rybéafstvi, rybnikafstvi a obchodu se sladkovodnimi a moiskymi rybami,
které vzdy predstavovaly hlavni zdroje ryb v nasich zemich. Odborné aktivity tohoto
kontextualniho ramce mély pievazné charakter primyslového vyzkumu, provadéného opét
s ohledem na interdisciplinarni zaméteni projektu a jeho vysledkl. Totéz plati o piedstaveni
nejbeéznéjSich druhi sladkovodnich, dilem i motskych ryb, které byly pfipravovany
v klasternich, Slechtickych, méstskych a venkovskych kuchynich i modernich domacnostech a
gastronomickych zatizenich, zavrSujici vykladovou ¢ast publikace.

Kniha je obsahové koncipovana a reflektované problémy predstavuje s védomim
sirokého spektra potencialnich adresat. V souladu s aplika¢nim charakterem projektu 1 jeho

cili je autoti oCekavaji z fad odborniki mezioborového zaméteni, kteti se s ,,rybi* tematikou
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setkdvaji naptiklad v kontextu jeji mnohovrstevnaté prezentace a popularizace v muzeich,
kulturnich a kulturné historickych institucich, dale pracovniki v cestovnim ruchu, zvIasté v
kulturnim turismu a gastroturismu, vénujicich se ptipravé zazitkovych programii a
organizovani eventtl, a v neposledni fad¢ laické vetejnosti se zajmem o rybi kulturu a rybi
kuchyni ve vSech jejich tradi¢nich i modernich variantach. V ptipad¢ zajmu o dalsi informace

mohou ¢tendfi knihy vyuzit bohaty soupis prament a literatury zafazeny v jejim zaveéru.
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RYBARSTVI, RYBNIKARSTVIi A TRZNi DOSTUPNOST RYB A VODNICH
ZIVOCICHU

Piredmoderni doba
Irena Korbelarova

Ryby a vodni Zivoc¢ichové byli soucasti stravovani obyvatel sttedni Evropy od
nepaméti. Archeologické nalezy pozustatka zivocisSnych kosti €i nastroji bézného pouzivani
odhaluji, Ze se ryby lovily a pojidaly uz v paleolitu. V ¢eskych zemich jsou konkrétni doklady
takového charakteru datovany do nejmladsi etapy paleolitu, tedy do doby 15 tisic az 12 tisic
let pfed nasim letopoctem. Mezi nalezy ze sidlist’ magdalénské kultury v oblasti Moravského
krasu byly mimo jiné také kosténé harpuny na lov ryb. O konkrétnich druzich ryb v jidelnicku
nasich davnych predki se diky dochovanym zlomktim kosti vice dozvidame az v kontextu
pozdni doby bronzové. Prokazateln¢ byli u nas uz tehdy konzumovani lososi, tlousti (jelec
tloust) ¢i pstruzi. Nazor, ze byly pro ptipravu pokrmu vyhledavany jen velké ryby, je ale
diskutabilni: absence dokladli o menSich ¢i drobnych rybach miize souviset s tim, ze se
pojidaly i s kostmi, piipadné jejich drobné pozlstatky podlehly zkaze, ¢i nebyly
identifikovany.'

Je nepochybné, Ze se ryby, stejné€ jako jini vodni zivoCichové, jejichZ sbér Ize i
v prehistorické dobé predpokladat, konzumovaly zprvu syrové, snad i1 suSené, posléze tepelné
upraveng, at’ uz ptimym opékanim nad ohném, vlozenim do popela anebo vafenim v nadobé,
samostatné ¢i s jinymi ingrediencemi. Analogicky s mlad$imi zvyklostmi lidové kuchyné se
z nich jisté ptipravovaly nejriiznéjsi zaduSeniny, kase ¢i husté polévky. Zpracovavalo se maso
1 vnitinosti. Konzervovani bylo zprvu velmi jednoduché, jiz zminénym suSenim, nasolovanim
¢i vkladanim do bylin, snad uzenim, sezénn¢ uchovavanim v ledu (zamrazovanim).

Piivodnim zdrojem ryb byl ve stitedoevropském prostiedi v predmoderni dobé jejich
lov v Fekach, Fickach a potocich, piipadné v ptirodnich nadrzich. Doklady o lovu
z tekoucich vod pochazeji diky archeologickym néleziim uz z velkomoravského obdobi.
Kromé¢ béznych druhti byly diky migraci z Dunaje alespon prilezitostné k dispozici také méné
obvyklé ryby (vyzy, jeseteti). Uplatitovaly se pritom zakladni techniky fi¢niho rybafstvi
vyuzivajici osti (dvouzubé vidlice se zpe€tnymi hroty), vrSe (fidce pletené prouténé kose), sité,
udice s zeleznymi nebo bronzovymi hacky i jednoduché pruty. Lovilo se z biehu i z plavidel —

objeveny byly monoxyly, dlabané Cluny.

! Magdalena BERANOVA, Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku, Praha 20112, s. 121-124.
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Ri¢ni lov nebyl zprvu regulovéan, v ndvaznosti na rozvoj pravniho systému feudalni
spoleCnosti se ale v premyslovském staté prosadila ve vztahu k pd¢, pfirodnim a nerostnym
zdrojiim a také k vodstvu a jeho bohatstvi majetkova ochrana.? Pravo rybolovu, stejné jako
budovani mlyni ¢1 naptiklad vylu¢ného vyuzivani lest, bylo od vytvofeni statnich utvara
povazovano za panovnicky regal, ktery mohl byt udé€len v 1éno ¢i za pfislusny poplatek
pronajiman, rozhodné ale nebyl volné pfistupny k obecnému vyuzivani. Posléze,

s formovanim majetkové a socialni struktury a prosazenim dédi¢né drzby Slechtickych statk,
mohla prava k vodnim tokiim na dil¢ich dominiich ptfechazet se souhlasem zemépana na
majitele panstvi.

Riéni rybati museli uz ve stiedovéku disponovat ptislusnym opravnénim k rybolovu,
at’ uz se jednalo o venkovské sluzebné ¢i poddané rybate, zasobujici jinak prednostné
vrchnost a jejich kuchyni,? anebo k méstu piislusejici rybafe nejéastsji z predmésti. Pokud
bylo mésto polozeno piihodné v blizkosti na ryby bohatych ek (Labe, Vitava, Morava, Dyje,
Ostravice ad.), vytvarela se zde obvykle pocetnéjsi profesni komunita. Od mésta si
pronajimali pfislusnou ¢ast feky, jak to mame dolozeno z prazskych mést, Opavy ¢i
z Moravské Ostravy, s tlovky pak mohli nakladat jako s vlastni produkci a dodavat je na trh.
Pokud byli rybati ptislusni do poddanského mésta, byli navic vazani povinnosti dodavat
v ramci pravidelnych naturalnich davek ryby vrchnosti.* Rybolov mohl byt upraven
samostatnymi méstskymi fady, které vymezovaly i nékteré povinnosti rybait ¢i jejich
sdruzeni vii¢i méstské samosprave: purkmistii Nového Mésta prazského tak dostavali od
rybaft, pronajimajicich si novoméstsky usek Vltavy, z kazdého lovu misu ryb. Konselé
Starého Mésta prazského zase dostavali z pozice své funkce ryby na Vanoce, neni jasné, zda
je mésto nakupovalo, nebo se jednalo o dodavky rybaid.’

Rybafi byli pocitani mezi femeslniky a zejména ve vétSich méstech zakladali
samostatné rybaiské cechy anebo pfisluseli do smiSenych bratrstev. Pocetni byli rybafi uz od
sttedoveku v prazskych méstech, respektive v ptilehlém okoli. Podél Vitavy postupné vznikly
Sty rybaiské osady, na Podskali, Kampé, V Rybafich na Klarové a na Stvanici. Ctvrt* zvana
V Rybarich, do niz se vstupovalo z namésti rybaiskou fortnou a Rybatskou ulici, byla od

sttedoveku také v Hradci Kralové. Jeji obyvatelé se zivili ,,nasazovanim, lapanim, hledénim,

2 Tento princip je platny v zdsad& dodnes, kdyZ vyhradni pravo na vodni bohatstvi naleZi statu a rybolov Ize
realizovat jen na povoleni.

3 Na nékterych panstvich patfila povinnost lovit a dodavat ryby mezi poddanské povinnosti.

4 Irena KORBELAROVA, Urbdr mésta Opavy, in: Opava. Sbornik k d&jinam mésta, 2, Opava 2000, s. 40;
Blazena PRZYBYLOVA a kol., Ostrava. Déjiny moravskych a slezskych mést, Praha 2013, s. 37, 58.,

5 Zikmund WINTER, Kulturni obraz éeskych mést. Zivot verejny v XV. a XVI. stoleti, 1, Praha 1890, s. 710, 721.
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prodavanim a rozvazenim ryb vétsich i mensich a jiné zvére vodni*, samotni rybari se
organizovali v cechu.® Pomérné prosperujici spoleéenstvi rybaiti byla i v mnoha mensich
ceskych méstech, tfeba v Litoméficich, Koling, Dé¢ing, Ceském Krumlové &i Jindfichové
Hradci. Na Moravé byl asi nejrozvinutéjsi rybarsky cech v Olomouci, jehoz ¢lenové vyuzivali
piihodnych poméra feky Moravy; doloZen je rovnéz v Uherském Hradisti, Petrové u
Straznice, Hodoning ¢i Bieclavi.” Pfinejmensim mensi profesni skupiny rybait pisobily i

v Opavé a mozna ponckud necekané i v nedalekém biskupském mésté Moravska Ostrava, kde
je cech pfipomindn pomérné zahy, uz roku 1498.% O vyznamu zisobovani rybami a jisté,
ttebaze v Case proménlive, vynosnosti fi¢niho rybolovu navic svéd¢i mnohé spory, které byly
kdysi vedeny jak mezi méstskymi a venkovskymi rybéfi, respektive jejich vrchnostmi, tak
tfeba mezi rybafi a mlynaii, ktefi méli sva dila vybudovana na rybonosnych tocich.’

Druhova skladba sladkovodnich ryb dostupnych v domécich vodnich tocich byla ve
sttedoveku a novoveéku zavisld na geografickych, klimatickych a vodnich podminkéach
jednotlivych oblasti ¢eskych zemi. Vedle dodnes béZznych ryb, k nimz nalezi naptiklad Stika,
okoun, uhot, cejn, bolen, lipan, parma, plotice ¢i drobna ouklej, v bystrych vodach tteba
pstruh, byly regiondln¢ rozsifeny nékteré dalsi #i¢ni a potoc¢ni druhy, v soucasnosti uz spise
ojedinélé, jako naptiklad divoky kapr sazan, pavodné fi¢ni nizkotély Supinaty druh s kofeny
snad v asijskych vodstvech, jeseter ¢i na jizni Moravu z Dunaje migrujici vyza, z drobnéjsich
ryb piskof, hrouzek ¢i mienka.!® Mnohé z uvedenych ryb jsou dnes, zejména z diivodu zmén
v kvalit¢ a Cistote vody, kriticky ohrozené a pro zatfazeni na jidelni¢ek tedy nevhodné.

Vyhledavanou rybou je uz po celé staleti losos, ktery se — v rizné kvalité a Gpraveé —
dostaval na stoly urozenych i méstanskych vrstev. Nejstars$i zminky o jejho pfitomnosti u nas
pravo lovit v Labi ve vsi Zalezly lososy uz v roce 1226. Lov losost byl u nas spise sezonni
zalezitosti. Na uzemi Cech, konkrétné do fek Labe, Vltava a Ohie, ptileZitostné do jejich

ptitokt, se lososi dostavali ze Severniho mote v nékolika vinach, obvykle v lednu a unoru,

6 Pavel JANKOVSKY, Almanach vydany k 100. vyroci organizovaného sportovniho rybolovu v Hradci Krdlové,
Hradec Kralové 1999.

7 Jitit ANDRESKA, Rybdi'stvi a jeho tradice, Praha 1987, s. 75; TYZ, Lidové #icni rybarstvi v ceskych zemich,
Hluboka nad Vltavou 1979, pribézne; Tomas LOTOCKI, Historie lovu ryb, 5. Ryby a rybadri na nasich rekach,
Chytej.cz, dostupné z: <https://www-chytej-cz>, [cit. 15. 5. 2021].

8 Karel MULLER — Rudolf ZACEK (edd.) a kol., Opava. Déjiny moravskych a slezskych mést, Praha 2010, s.
146; B. PRZYBYLOVA a kol., Ostrava., s. 71.

9 M. BERANOVA, Jidlo a piti, s. 125-126; Michaela HRUBA, Pstruzi na cisaisky still Rudolfa II. Spory o
pstruhové vody na mélnickém panstvi, Documenta Pragensia, 24, 2005, s. 251-255.

10 3. ANDRESKA, Rybdrstvi a jeho tradice, s. 33-35, 76; TYZ, Lesk a slava ¢eského rybarstvi, Pacov 1997,
prabézné. Srov. Atlas ceskych druhii ryb, MRK .cz. Stale na rybach, dostupné z:
<https://www.mrk.cz/r/atlasy/atlas_ryb/>, [cit. 15. 5. 2021].
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poté v dubnu a kvétnu a nakonec v fijnu. Tahy byly pocetné rozkolisané a ty skutecné bohaté
byly asi spiSe vyjimkou. Dozviddme se o nich totiz obvykle diky pamétnim zdznamim
v kronikach, naptiklad ve spojeni s Hradcem Kralové (1432) nebo Nelahozevsi (1507).!!
Pohyb lososti v fekach postupné omezovala stavba jezl slouzicich k regulaci pritoku nebo
vyuziti vodniho spadu k nejriznéjSim pohontim. Pfi pteskakovani jezu bylo mozno lososa
ovSem také nejsnaze chytit. Stacilo na horni hran¢ jezu vybudovat tak zvanou lososnici
sestavajici z plotu ve vod¢, ktery branil prichodu ryb, jez na néj narazely, byly proudem
vrzeny zpét a zachyceny v pripravenych sitich. Lososnice jsou u nas dolozeny od sklonku
16. stoleti, poprvé roku 1579 v jihoCeské Hluboké, kde ovSem uz néjakou dobu podle v§eho
existovaly, dale v Roudnici (1592), Vrbnu (1732), Dolnich Betkovicich (1747) a jinde.
Vsechny provozovali majitelé panstvi. Znama byla také lososnice v Praze u Stvanice, kde
vznikl prvni jez uz roku 1241 a zanedlouho byly budovany prvni lososi ploty; jez i ploth
postupné ptibyvalo, jak stoupala poptavka po lososech na prazskych trzich.!'?

S lososem jsou v nasi kulturni historii — jako ostatné i s jinymi rybami a jejich roli ve
stravovani Sirokych vrstev — spojeny nékteré nepiesnosti, ba fdmy. V jakémsi dokumentu
z doby Karla IV. se udajn¢ uvadélo, ze lid sluzebny v Praze a v Litoméricich pri vstoupeni do
sluzby sobé vymiiioval, Ze mu nesmi dan byti losos k obédu castéji nez dvakrate za tyden."
Tento snad lokalné a dobové opravnény pozadavek — v okoli uvedenych dvou mést byl
pomérné intenzivni, tiebas sezonni lov opravdu dolozen — vSak rozhodné nelze zobecniovat a
piedpokladat, ze by byl losos ve sttedovéku ¢i raném novoveku dostupny vSem vrstvam
obyvatel, jak se s oblibou v riiznych obménach cituje v nejriiznéjSich popularnich Casopisech i
specializovanych gastronomicky zaméfenych publikacich.'* A uz viibec nebyl losos vzdy
v kvalité, v jaké se (i v podobé dartl) dostaval na panovnické ¢i $lechtické stoly'’ a jak byva

popisovan v historickych pojednanich. Z nejzajimavé;jsich je na svou dobu velmi fundovany

11 Jan ANDRESKA, Losos labsky v historickych zaznamech a v soucasnosti I., Ziva 2010, s. 178 s odkazem na
dilo Bohuslava Balbina (zfejm¢ jeho Rozmanitosti z historie Kralovstvi ¢eského / Miscellanea historica regni
Bohemiae) z roku 1679 a na Staré letopisy ceské, soubor narativnich dél z let 1378-1526.

12 podrobné J. ANDRESKA, Losos labsky, s. 181-182; srov. také Antonin FRIC, Losos labsky, Praha 1893.

13 FrantiSek Ladislav RIEGER, Slovnik naucny, 4 (spoluautor Jakub Maly), Praha 1865, s. 1400, bez uvedeni
zdroje.

14 Naptiklad ,,poddany lid dokonce vymirnioval u vichnosti riizné stravovaci iilevy ohledné jejich stilé
konzumace*. Jiti STEPNICKA, Ryby pro slavnostni prileZitosti, Praha 1999, 20022, avod. Uvedenych
nesrovnalosti, tykajicich se frekvence lososa v ¢eské kuchyni, si povsiml i Jan Andreska, jehoz inspirovaly

k zajmu o labského lososa a publikovani vyse uvedeného prispévku. V nékterych publikacich se tradovana
zkazka posunula do roviny konstatovani o pfesycenosti poddanych rybami, bez druhového rozliseni.

15 Petr KOZAK, Evidence potravin u dvorii knizat a kralii z dynastie Jagelloncii, in: 1. Korbelafova a kol.,
Kulinarni kultura Slezska a stfedni Evropy. Vychodiska, metody, interdisciplinarita, Opava 2015, s. 82;

Irena KORBELAROVA — Michal ZEZULA (edd.), S knizaty u stolu. Kuchyné a kultura stolovani na
stredovekych vévodskych dvorech v Opavé a Ratibori, Opava-Ratibot 2018, s. 76; Maja LOZINSKA — JAN
LOZINSKI, Historia polskiego smaku. Kuchnia. Stél. Obyczaje, Warszawa 2013, s. 29.
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spis o labském rybolovu Jifiho Handsche z Limuze, rodaka z Ceské Lipy, sekretate Pietra
Mattioliho a posléze osobniho 1ékate arcivévody Ferdinanda II. Tyrolského a jeho choti
Filipiny Welserové.!®

Nelze vyloucit, ze béZnym stravnikim ptichazeli na stiil lososi vracejici se po vytéru
z hornich tokl fek zpét do mofte, vyhubli a idajné€ s ne piilis chutnym masem, anebo lososi
nasoleni. Pokud byly totiz Glovky pii lososich tazich vétsi, ryby se konzervovaly v ldku a
uchovavaly v soudcich, podobné jako sledi neboli herynci. Jedli se nasledné, po vymaceni ve
vodg, obvykle zad&lavani, tedy v kasi nebo jise.!” O tom, Ze nebyli lososi ani v Cechach, kde
se pfinejmensim sezoénné a regiondlné lovili, tim spiSe jinde v ¢eskych zemich zrovna bézni,
sveéd¢i vymluvné obsah nejstarsich receptaiti Ceské provenience. V rukopisném Spise o
krmiech z konce 15., resp. pocatku 16. stoleti neni zastoupen jako zékladni surovina v zddném
z predpisi, v tisténém Kucharstvi o rozlicnych krméch, vydaném Pavlem Severinem v roce
1535, jsou pouze dva recepty na piipravu lososa.'®

Vystavba jezl bezpochyby snizila Sance losost dostat se do rodnych horskych trdlist,
jejich populace ale poklesly az dalsimi zasahy do vodnich tokd v moderni dobé: plavenim
drivi, vystavbou piehrad a také znecisténim vod. Nejpozdéji v 19. stoleti se i z tradiéné
bohatych fek, Labe a Vltavy, ztraceli. U¢inény byly pokusy o jejich zachranu s vyuzitim
umélych odchovil, avsak s proménlivymi vysledky. Poc¢atkem 20. stoleti bylo v Praze, Kolin¢
1 jinde jesté zaznamenano nékolik silnych taht losost, jednalo se ale uz jen o vyjimky.
Vypovedi pamétnika, zZe ,,jeste v minulém stoleti napriklad na Susicku vozili zubatymi vidlemi
nabodnuté lososy na trakari jako hromady dreva, co jich v Otave bylo*, tak 1ze povazovat
spiSe za tradované a oralné& pedavané vzpominky z divno zalych &asd.!”

Zavérem kratkého zastaveni u legendami optedenych divokych lososil jesté
piipomenme, ze v minulosti se do nasich vod pravidelné ze severnich moti dostavaly i dalsi
tazné ryby, respektive vodni zivoCichové. Jednalo se naptiklad o motského pstruha
s nacervenalym masem, diive mnohdy neodliSovaného od lososa, dale platyse malého nebo
malo znamou placku pomotanskou, jediného sledé, ktery se alespon sezonné vyskytoval

v nasich vodach. Kdysi pomérné hojné a v kuchyni oblibené, dnes u nés v podstaté

16 Spis byl vydan az ve 20. stoleti pod titulem Georg Handsch von Limus” ,, Die Elbefischerei in Béhmen und
Meifien”. Sammlung Gemeinniitziger Vortrdge, bearbeitet von Ottokar Schubert, herausgegeben vom Deutschen
Vereine zur Verbreitung gemeinniitziger Kenntnisse in Prag, Prag 1933.

170 nasolenych lososech se podrobngji zmitiuje Georg Handsch.

18 Narodni muzeum v Praze, Knihovna Narodniho muzea, sbirka rukopisti a starych tiskd, sign. I H 51; tamtéz,
sign. 28 G 60 (puv. 28 G 33), knihopis ¢. 4610.

19 Posledni jednotlivé kusy byly udajné z Otavy vyloveny ve &tyficatych letech 20. stoleti. J. STEPNICKA, Ryby
pro slavnostni prileZitosti, tvod; J. ANDRESKA, Rybarstvi a jeho tradice, s. 70, ptilohy.
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nedostupné, byly mihule. AC byly povazovany za ryby, jedna se vlastn¢ o kruhousté. Mihule
moiské zvana lampreda se do Labe, Vltavy a Otavy dostavala spolu s tahy losost, k nimz byla
jakozto cizopasnik pfisata. Dosahovat pfitom mohla az jednoho metru a nékolika kilograma.
O néco mensi mihule #i¢ni zvana nejnok u nas udajné neni dostatecné dolozena, v receptarich
se z ni pfipravené pokrmy ale uvadi. Je ovSem obtizné urcit, zda jako surovina poslouzily
mihule z domaciho odchytu anebo z dovozu.?

Uvazujeme-li o vodnich zivocisich vhodnych k jidlu, nesmime zapomenout na koryse,
zejména raky. Kdysi zili v hojném mnozstvi ve vétSing Cistych potokii a fek a sbirali se po
tuctech, aby se upravovali jednoduSe vafenim a jedli samostatné, anebo se v sofistikovanéjsi
kuchyni ptidavali do nejriiznéjsich polévek, kasi i ndkypti. K pomérné rychlému vymirani raci
populace doslo — postupné v celé zépadni a stfedni Evropé — po poloviné 19. stoleti, kdy ji
zaséhlo plisfiové onemocnéni zvané ra¢i mor. Devastaci pak zavrsilo silné znecistovani vod.?!
Pozivali se také tieba $neci a Zaby, u nds zmifiovani v kuchyni vice az v 19. stoleti.??

Dnes nezvyklou, kdysi ale zvlasté v urozeném prostiedi vyhledavanou pochoutkou
byli n&kteii savci Zijici u vody, jako byl bobr & vydra, respektive nékteré jejich ¢4sti.??
Dostavali se, vzhledem ke své vyjimecnost a prislusnosti pod ochranu zemépanského regalu,
na stoly prevazné jen Slechty a vysoce postavenych duchovnich, ptipadné méstského
patriciatu. Dosvédcuji to 1 dobové prameny. Slezsky vévoda Mések I1. Opolsky daroval
kupftikladu roku 1245 vratislavskému biskupu Tomésovi jednu ze vsi své zem¢; soucasné
novému majiteli potvrdil pravo na lov bobrl na rybnicich ptislusejicich k této vsi a zbavil jej
povinnosti tolerovat zde vévodské lovce bobrt.?*

Nalovené ti¢ni a poto¢ni ryby se Casto nespotiebovavaly ihned po jejich pofizeni, ale
bylo nutno je uchovat do zasoby. Kdysi se ponechavaly zivé v pfirodnich tinich, pozdéji v
umélych nadrzich. Jednalo se obvykle o jednoduché¢ sadky, staroCesky stavy neboli haltyre
(lat. obstaculum, ném. Hilter), budované za ucelem uchovani ryb na ptithodnych mistech

v terénu (odtud také nekdy uchovavadia, z 1at. reseruaculum). Vznikaly také v podob¢ koryt

20 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 99-100 s odkazem na spis Georga Handsche. Jako pozoruhodnost
uvadi, Ze uzené nejnoky bylo mozno pouzivat po zapaleni ke sviceni, byli totiz tvrdi a mastni. Ve star§ich
némeckych textech se termint lamprede a neunaugen pouzivalo bez jasnych pravidel.

21 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 128-131.

22 M. BERANOVA, Jidlo a piti, s. 130; TAZ, Hlemy:d' zahradni — Helix pomatia Linné — postni jidlo
stredovékych mnichii v Cechdch, Archeologické rozhledy, 24, 1972, s. 577-579; Milena LENDEROVA —
Miroslav KOUBA — Ale§ KOZAR — Ivo RIHA, ,, Spanilost Vase cizozemciim se libi... , Ceské kucharské knihy
v 19. stoleti, Praha 2018, s. 273.

23 Recepty na pochoutky ze viech téchto zvifat a ptaki byly zatazeny i v nejstarsich dochovanych kuchaiskych
knihach, véetné jazykoveé ceskych, a to zpravidla v kontextu postniho stravovani. Z jidelni¢ku se postupné
ztratily po poloviné 19. stoleti. Srov. i dale.

24 1. KORBELAROVA — M. ZEZULA (edd.), S knizaty u stolu, s. 67.
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¢1 bazénkt v klasterech 1 hradnich komplexech (lat. vivarium piscium). Ztejmé nejstarsi
zminka o nich v ¢eskych zemich pochdzi z roku 1078, kdy vénoval dvé vivaria
benediktinskému klasteru Hradisko u Olomouce ud€lny knize Ota 1. spolu s manzelkou
Eufémii.?® P¥imo v arealu klasteri mame nadrZe na ryby, jako sou¢ast programoveé

udrzovaného hospodafského zazemi, doloZené ve stiedni Evropé jesté v barokni dobé.¢

Promyslené zakladani umélych vodnich nadrzi v krajing, predchtiidct skutecnych
rybnikd, l1ze v pramenech vysledovat v 11. stoleti. Rozhodné ale zprvu neplnily pouze (ba
dokonce vétSinou) rybochovnou roli, ktera nas pochopitelné zajima v kontextu rybi kuchyné
nejvice,?’ ta se stala podstatnou mnohem pozdé&ji, az na sklonku sttedovéku. Prvotni funkci
plnily umélé nadrze, oznacované uz jako rybniky, v ramci fortifikace. Posléze se zacaly
vyuzivat v ramci mlynskeé a pilské ¢innosti, kdyZ v nich zadrzovana voda slouzila k ziskani
potiebné energie k jejich pohanéni; vyuzivany byly rovnéz pfi bafiskych aktivitach.?® Rybniky
puvodné vznikaly v krajin€ jako solitéry, teprve pozd¢ji byly budovany celé rybni¢ni soustavy
vétSich a mensich vodnich dél, pfedstavujici vyznamné prvky ve vodnim hospodatent,
podnikani a obchodu s rybami 1 jinymi komoditami.

O pocatcich aktivit smétujicich k zakladani rybnikt v Ceskych zemich byla vyslovena
fada teorii, aniz by bylo mozno je vzhledem k minimalnimu mnozstvi pramennych informaci
verifikovat. Pfedpoklada se obvykle, Ze intenzivnéj$i rozvoj rybnikafstvi souvisi s tak zvanou
klasterni kolonizaci, tedy s osazovanim novych feholnich domt, zejména benediktini a
cisterciakt, ve sttedni Evropé¢ a jejich snahou proménovat kulturni krajiny. To se jevi jako

pomérné pravdépodobné, tiebaze nelze zapominat, Ze zaklddani rybnikl vedlo zejména

25 Jaroslav TEPLY, Prispévek k déjindm rybnikii a rybnikdrstvi v predhusitském Chrudimsku, Theatrum
historiae, 3, 2008, s. 16; Arnost KULT, Nejstarsi listinné doloZené vyuzivani vodni energie v Cechdch na
Unétickém potoce, Vodohospodatské technicko-ekonomické informace (VTELcz), publikovano 12. 6. 2017,
dostupné z: <https://www.vtei.cz/2017/06/nejstarsi-listinne-dolozene-vyuzivani-vodni-energie-v-cechach-na-
unetickem-potoce/>, [cit. 19. 6. 2021].

26 Marian SAMUEL — Zora BIELICHOVA, Ryby a strava v kamaldulskom kldstore sv. Jozefa v Nitre, in: Okno
do historie: Ryba a klastor, red. I. Zmetak, Trencin 2019, s. 46-51.

27 Udaje o nejstarsich rybnicich v &eskych zemich se zejména ve starsi literatufe (prace J. Andresky) a z ni
Cerpajicich novéjsich textech, napt. zavérecnych studentskych pracich dostupnych v otevienych zdrojich, velmi
Casto odlisuji od dnes pfijimanych odbornych ndzorti. Diivodem je zejména rozdilnost vnimani obsahu terminu
rybnik, kdy se v kontrapozici objevuji vyklady, ze se jedna o jakoukoli nadrz s rybami, resp. ze se jedna pouze o
umelé nadrze programove slouzici k chovu ryb, a rizné varianty mezi t€émito dvéma protipoly. Nepiesnosti do
tématu vnasi i volny pieklad ptivodné latinskych sttedovékych dokumentti. Usilujeme v maximalni mife o to
respektovat aktualni zavéry kulturné-historicke, ale i pfirodovédecké literatury s védomim, Ze dalsi (zvlaste
pramenné analyticky) vyzkum mize pfinést jejich jistou aktualizaci ¢i modifikaci.

28 Jindiich FRAJER — Renata CHMELOVA, Historie rybnikdrstvi na Caslavsku, in: S. Kraft, K. Mi¢kova, J.
Rypl, P. Svec, M. Vanéura (edd.), Ceska geografie v evropském prostoru. Sbornik referatti z XXI. sjezdu Ceské
geografické spoleénosti. Ceské Budgjovice 2006, s. 75; Jindfich FRAJER — Renata PAVELKOVA
CHMELOVA, Nejstarsi rybniky na Caslavsku a jejich funkce, Sbornik piispévkii z konference 50 let geografie
na Ptirodovédecké fakult¢ UP v Olomouci (10. — 11. 6. 2009), s. 76, 79.
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k uspokojeni vlastnich potteb klasternich spolecenstvi, podfizenych normativnimu zakazu
konzumace pokrmti z teplokrevnych zvitat a vysokému podilu postnich dni, nikoli k distribuci
ryb mimo tyto komunity.

Stiedoveke klasterni rybniky byly podle vSeho, jak uz bylo naznaceno, spise drobnymi
nadrzemi s pratokovou vodou, slouzicimi k lepSimu pfechovavani ryb, nikoli k jejich chovu.
U nejstarSich pramennych zprav o rybnicich cirkevnich zakladatel neni ani prikazné, ze se
skutecné jednalo o vysledky lidské aktivity, nebot’ interpretace piivodné latinskych informaci
nejsou jednoznacné. Tak zvany Mnich sazavsky, jeden z pokracovatelti dékana Kosmy,
naptiklad zminil, Zze Bietislav I. daroval po nédstupu na knizeci stolec, tedy roku 1034, opatu
sazavského klaStera mimo jiné ves Skramniky a jedno jezero a dievéné pristrojent k loveni ryb
kaupené za sto penéz. Tato zminka je obvykle prezentovéana jako jedna z viibec nejstarSich
vypovédi o existenci rybnika jakozto dila s chovem ryb u nas;?’ dikce originalu pfitom nefika
nic jiného, nez ze se jednalo o stojatou vodu znacici v t€ dob¢ jezero, louzi ¢i bazén, aniz by
bylo jisté, zda §lo o stojatou vodu p¥irodni ¢i uméle vytvoienou.>* Podobné je tomu i
v pfipad¢ bezejmenné vodni naddrze zminované v zakladaci listin¢ benediktinského klastera
v Kladrubech u Sttibra na Tachovsku z roku 1115. Zde zase nemame jistotu, ze se nejednalo
jen o obdobu vyse zminovanych docasnych sadek na ryby; pisemnost je navic povazovana za
falzum.?!

Za pravdépodobnéjsiho kandidata na jeden z prvnich ,,skute¢nych* rybochovnych
rybnikd, nikoli jen nadrz k docasnému skladovani zivych ryb, 1ze proto pokladat dodnes
existujici rybnik zvany Zdrsky (Sohorsteich), lezici v oblasti Vitorazské obchodni stezky
v tésné blizkosti vsi Zar, mezi Trhovymi Sviny a Novymi Hrady. Uz v roce 1221 byl zminén
v listing vitorazského klastera ve Svétlé (Zwettl), od n&jz jej po poloving 13. stoleti koupili
piislusnici rodu Vitkovci.?? Se svymi piivodné asi 100 hektary (dnes 120,2 hektaru) sice
nepatii k nejvétsim rybni¢nim dilim, ale ve své dob¢ byl vskutku jedine¢ny. Jeho nevyhodou
byla jen mélkost, ktera méla za nasledek, ze byl i po zvySeni hladiny v 15. stoleti nachylny

k vymrzéni. A tfebaze se v souvislosti se vznikem rybnika Zdrsky uvazuje o jeho prvotni roli

2 Napiiklad J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 33, odtud i fada dalsich.

30.../ nec noc villan Zcramnic et unum stagnum et structuram lignorum ad piscandum centum denariis
comparatam eidem abbati /.../. Cosmee Chronicon Boemorum cum Continuatoribus / Kosmiiv letopis Cesky

s pokracovateli, dil 11, ed. Josef Emler, pteklad Vaclav Vladivoj Tomek, (Fontes rerum Bohemicarum / Prameny
déjin Ceskych), Praha 1874, s. 244.

31 Renata PAVELKOVA — Jindtich FRAJER — Patrik NETOPIL, Historické rybniky Ceské republiky. Srovndni
soucasnosti se stavem v 2. polovinée 19. stoleti, Praha 2014, s. 12.

32 Karel RUZICKA, Z historie rybnikdrstvi, Vodni hospodatstvi, 12, 1954, s. 365-367.
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um¢lé protipozarni nadrze ziizené pii kluceni (Zd’afeni) lesa v rdmci kolonizace, nepopira to
soucasné jeho ¢asné vyuzivani i pro rybni hospodaieni.*’

Jen o n¢kolik let mladsi, z roku 1227, je pak doklad o vystavbé skutecné chovnych
rybnikt s pfitokem a odtokem vody: kral Pfemysl Otakar I. tehdy souhlasil, aby Petr, spravce
Bitovského kraje, prodal premonstratské kanonii v Louce u Znojma ujezd Lovétin, soucasné
povolil jejimu pievoru Florianovi, aby zde zakladal rybniky a mlyny.>* V ramci klasterni
kolonizace vznikaly rybniky kratce nato i na moravsko-slezském pomezi: papezska listina
z roku 1250 kupiikladu doklada, ze kral Vaclav 1. daroval cistercidkim ve Velehrad¢ ves
Darkovice s pravem zaloZit zde rybnik, ozna¢ovany pozdgji Zibiidovicky, roku 1269 jiz
skutecné existujici, ktery mame o osmdesat let pozd¢ji doloZzeny v zemépanskych
pisemnostech jako obnoveny z podnétu opavskych vévodi z premyslovského rodu.

Iniciativu k zakladéani rybniki neprojevovaly v prvnim obdobi pouze klastery, ale
rovnéz vysoky svétsky klérus, konkrétn€ olomoucky biskup Bruno ze Schauenburgu
podporujici na diecéznich statcich lenni systém, emfyteutickou kolonizaci a hospodatsky
prospésné aktivity, mezi néz bylo pocitano i rybnikafstvi. Bohat¢ listinné doklady naznacuji,
7e mohl na Moravé a snad i ve vychodnich Cechach stat za vznikem nékolika rybniki dobie
znamych z pozdéjsi doby.>

Jestlize snad mlizeme v ¢eskych zemich dolozit rybniky ve smyslu uméle
vybudovanych vodnich dél nejpozdéji ve 13. stoleti, jejich rybochovna funkce zacala
jednoznaéné dominovat az ve 14. stoleti.’’ Cilené tehdy zac¢aly byt osazovany vybranymi
druhy ryb, véetné §lechténého kapra, povazovaného za prvni domestikovanou rybu.*® Rybi
populace byly v rybnicich chovany bez ohledu na druh a vékovou kategorii, vylov nebyval
kazdoro¢ni, ale v priméru jednou za pét, nékdy i vice let.*

Vlna obecnéjsiho rozmachu vystavby rybniki nastala podle vseho v lucemburském

obdobi. Uz kral Jan podporoval, aby pokud mozno kazda ves méla sviij navesni rybnicek. I

3 R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky, s. 12.

34 Rudolf HURT, Déjiny rybnikdrstvi na Moravé a ve Slezsku, I, Ostrava 1960, s. 15; J. TEPLY, Prispévek k
dejinam rybnikii, s. 17.

35 Zatim nejstarsi doloZeny rybnik na tizemi Ceského Slezska nasel sviij odraz i v podobé obecniho znaku. R.
HURT, Déjiny rybnikarstvi, I, s. 17; R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky, s.
16.

36 J. TEPLY, Prispévek k déjinam rybnikii, s. 18-19, véetné odkazli na pramenné zdroje.

37K tomu podrobnéji J. ANDRESKA, Lesk a sldva; Miloslav JANECEK a kol., Z historie ceskych rybnikit,
Tiebon 1995; Josef NOVOTNY, Jikoceské rybniky. Historickd geografie, 8, 1972, s. 153-174; nejnovéji

v prehledu R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL, Historické rybniky, vie pribézné.

38 J. ANDRESKA, Rybdrstvi a jeho tradice, s. 34-35.

39 Predpokladany vynos byl za t&ch okolnosti maximalné nékolik desitek kilogramil na hektar. Botek DROZD,
Rybnik, vyznamny prvek ceské krajiny — uzitek pro kazdého z nas, 1, Rybatstvi, 6, 2020, s. 56-59.
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kdyz se jednalo o malé nadrze zamyslené spise jako prvek bezpecnostniho charakteru, uzitek
z chovanych ryb jisté nebyl zcela zanedbatelny. Mnoh¢ pietrvaly do moderni doby, tfebas
v obnovené ¢&i inovované podobé.*® Vyznamna vina zakladani rybnikd je spojena s dobou
panovani Janova syna Karla IV. A¢ mnohokrat citovana a né¢kdy mirn€ parafrazovana slova
aby Kralovstvi nase Cechy mélo hojnost ryb a vyparii, veli se staviim i méstiim pilné staveéti
rybniky, jednak aby bylo postarano o hojnost ryb pro potravu lidu, dale pak, aby se voda z
bahnisek a mocalu v nich mohla nashromazdovati, za ucinku slunce a teplych veétrii
odparovati a jako vodni para blahodarné piisobila na okolni rostlinstvo etc.* nejsou ptivodem
Karlova a ani nejsou obsazena v jeho nerealizovaném zakoniku Maiestas Carolina, jak se
hojné uvadi,*! pedporu éeského 5 yimského panovnika zakladani rybnik@ v Seskych zemich
prokazatelné mélo.** Karel IV. stal roku 1366 napiiklad za vznikem velkého Dokeského
rybnika (mém. Hirschberger Grofteich, dne$ni Mdchovo jezero) v severnich Cechach. Ve
stejné dobé€ byl zalozen i rybnik Dvoristé na Ttebonisku, a to zdsluhou majitele panstvi.
Zakladani rybnikt podporovali v predhusitské dobé rovnéz vladati vedlejSich zemi
Koruny ¢eské. Napiiklad moravsky markrabé Jost se zaslouzil o vznik Meéninského rybnika na
Zidlochovicku. Ve stafi i velikosti soutézil s dnes jiz neexistujicim rybnikem Nesyt na
Hodoninsku, ktery podle nekterych zdroji vznikl jesté pred vypuknutim husitskych valek,
snad mezi léty 1414 a 1418.% Jostiiv $vagr, opavsky vévoda Premek 1. z vedlejsi linie
Piemyslovci, nechal zfidit rybnik v tésné blizkosti zemské metropole Opavy. Nedaleko néj
pak byl koncem 15. stoleti zbudovan knizetem Viktorinem, synem krale Jitiho z Podébrad,
dalsi rybnik Sibenny (jednu z jeho hrazi tvotilo navrsi, na némz stala Sibenice); posléze se

rybniéni sit’ v kraji déle rozifovala a zahustovala.**

40 Nékteré navesni rybniky pretrvaly, tfebas v pozménéné podobé, dodnes. Od 19. stoleti se staly ¢ast&j$imi malé
kamenné ¢&i vyzdéné nadrze na ryze uZitkovou vodu. Vaclav FROLEC — Josef VAREKA a kol., Lidova
architektura. Encyklopedie, Praha 1983, s. 131-132; Lidova kultura. Narodopisna encyklopedie Cech, Moravy a
Slezska, 2, red. S. Broucek, R. Jetabek, Praha 2007, s. 618-619.

41 Jedna se o opakované ptebirana a nepfesné interpretovana slova z paralelng vydanych publikaci Theodor
MOKRY, Hospodarstvi rybnicni, Pisek 1935, s. 16; Frantiek TEPLY, Prispévky k déjindm ceského
rybnikarstvi, Praha 1937; Vladimir KRUPAUER, Zastaveni na brehu, Ceské Budg&jovice 1988, s. 35; R.
PAVELKOVA — J. FEJER — P. NETOPIL, Historické rybniky, s. 12-13. Srov. Toma§ HUNCOVSKY, 650.
vroci prvni pisemné zminky o rybniku Dvoristé, in: Statni okresni archiv v Tieboni, dostupné z:
<https://www.ceskearchivy.cz/statni-okresni-archivy/ceske-budejovice/soka-cb-aktuality/58 1-650-vyroci-prvni-
pisemne-zminky-o-rybniku-dvoriste>, [cit. 30. 6. 2021].

4 Chronica ecclesice Pragensis (Benes Krabice z Veitmile), ed. Josef Emler, (Fontes rerum Bohemicarum /
Prameny dé&jin ¢eskych 4), Praha 1884, s. 533-534.

43 Jiné zdroje datuji jeho vznik az do doby kolem roku 1500. Nesl shodny nazev s rybnikem u Hrani¢niho zamku
na okraji lednicko-valtického arealu. R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky,
s. 16.

4 Viktor POHANKA, Promény zemépanské domény v prostoru stiedovékého ratiborského predmésti Opavy,
Slezsky sbornik 109, &. 1-2, 2011, s. 11; I. KORBELAROVA — M. ZEZULA (edd.), S kniZaty u stolu, s. 68.
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Podobn¢ jako jinde v Ceskych zemich se 1 zde v oblasti rybnikéafstvi stale hospodatilo
starodavnym kumulativnim zptisobem, kdyZ v rybnicich Zily ryby rtizného véku a riiznych
druht, od dravych $tik pies kapry az po drobné plevelné rybky, kterymi se uzaviral pfirozeny
potravni fetézec. Tento zpusob chovu byl obtizné regulovatelny a mohl znamenat ve svém
vysledku pfi vylovech vyssi zastoupeni Stik a generacnich kapri, nebot’ ostatni poslouzily
jako jejich potrava. Ro¢ni vynos se velmi ramcové odhaduje jen na 20 kg az 30 kg ryb
z hektaru rybnika, pfic¢emz vylovy probihaly jednou za n&kolik let.*’

Neklidna husitska doba, poznamenana zvla§té v Cechach do¢asnym rozvracenim
dosavadniho nejen spolecenského, ale 1 ekonomického Zivota, ptinesla lokalni devastaci
rybniki a jisté zbrzdéni rozvoje rybnikafstvi. Na sklonku 15. stoleti uz ale lze znovu
zaznamenat jeho ozivovani. V té dob¢ zacal byt v ¢eskych zemich aplikovan pomérné
moderni zpiisob chovu ryb zvany dvoustupiiovy, zminovany kolem roku 1410. V menSich
rybnicich byla v takovém piipad¢ odchovana nasada a poté byla ptesunuta do velkych
slovenych rybnikd, prostych, pokud mozno, plevelnych a dravych ryb. Odtud uz byl krok
k trojstupniovému zplisobu rybni¢niho chovu. DoloZen je uz roku 1465 na Vyskovsku a v 16.
stoleti pak byl mimo jiné MikulaSem Rutardem z MaleSova, budovatelem rybnika ve sluzbach
rodu Krajiiti z Krajku v okoli Chlumu u Tiebong,*® Stépankem Netolickym a dal§imi
fismistry*” modernizovan do podoby uzivané v zasadé dodnes: malé trdelni (také pldkové)
rybniky slouZzily k vytéru a odchovu kapftich plidkd, stiedni vytazni rybniky k produkci
dvouleté nasady a velké rybniky k jejimu dorostu po dobu dvou, tii 1 vice let a posléze vylovu
jakozto vazné ryby.*

Organizatory intenzivni obnovy a budovani novych rybnikti v raném novovéku
ptestaly byt béhem husitstvi Casto postizené klastery a zemépanské instituce. Jejich misto
zaujali moderné smyslejici prislusnici Slechty a spravcové jejich statkli. Rybnikatstvi se
vSichni progresivné vénovali zvlasté v pocatecnich fazich rozvoje vrchnostenského podnikani,
s postupujicimi léty 16. stoleti je vystiidalo vynosnéjsi pivovarnictvi i nékterd odvétvi

rostlinné a zivoc¢isné vyroby. Vid¢im elementem v tomto vyrobnim i obchodnim odvétvi

45 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 38.; B. DROZD, Rybnik, vyznamny prvek, 1, s. 58.

46 K osobnosti Mikula$e Rutarda, rybnikaie zlistdvajiciho pon&kud ve stinu Netolického i Kréina, a k jeho dilu
podrobnéji napiiklad Emanuel JANOUSEK, Rybnikarské dilo Krajiii v jiznich Cechdch, Casopis Spoleénosti
piatel starozitnosti, 50, 1950 s. 8-24; Zdenka KOCIANOVA, Po stopdch Mikuldse Rutarda z Malesova,
urednika a rybnikare ve sluzbach Krajiru a Rozmberkii, Archivum Trebonense. Sbornik odbornych praci z
prament jihoceskych archivii, Statni oblastni archiv v Tteboni, 12, 2011, s. 53-70.

4 Vaclav REMES, Rozmberské rybnikarstvi na Treboiisku, in: M. Gazi, (ed.) a kol., Rozmberkové: rod &eskych
velmozii a jeho cesta d&jinami (kat. vyst.), Ceské Bud&jovice 2011, s. 148-149.

48 J. ANDRESKA, Rybdi'stvi a jeho tradice, s. 39.
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piesto Slechta ztlistala po cely rany novovek, tiebaze s postupnym poklesem cen ryb
v disledku jejich vyssi produkce zacala jejich angazovanost stagnovat.*’

Zakladani rybnikt se pochopitelné soustfedilo do piithodnych oblasti — do vychodnich
a jiznich Cech, na jizni i severovychodni Moravu. Velmi intenzivné probihalo také ve
Slezsku, jak na Opavsku, T¢Sinsku, PStinsku ¢i Opolsku a Ratibotsku, tak v nizinném Dolnim
Slezsku, jehoz vyhodou byly pomérné rozsdhlé méné osidlené prostory. Pfesto byly rybniky
také tam budovany na ukor orné pudy, a dokonce celych poddanskych vesnic, jak ptripomnél
uz prvni slezsky geograf Bartoloméj Stein v roce 1512 a jak je z vyvoje slezského
vrchnostenského rybnikafstvi ziejmé pozdéji.>° Podobné tomu bylo napiiklad ve vychodnich a
jiznich Cechéch s nové zaloZenymi rybni¢nimi komplexy nebo solitéry o velké ploe.
Zabirani poddanské ptidy ostatné provazelo vznik fady vrchnostenskych rybniki jesté i po
tricetileté valce.!

Velmi aktivni byli zprvu v budovani rybni¢niho hospodaftstvi ptislusnici pivodné
moravského rodu Pernstejndi.’? Uz v devadesatych letech 15. stoleti nechal Vilém II.
z PernStejna zalozit na zastavnim panstvi Hluboka nad Vltavou, na Netolickém potoce,
dodnes existujici a plochou druhy nejvétsi rybnik Bezdrev. Spolu s dal§imi mensimi nadrzemi
byl ziejmé zdkladem nejstarsi rybniéni soustavy v Cechach. Dalsi rybniky vznikly pé&i
Viléma II. v Polabi, po jeho majetkové expanzi do vychodnich Cech. Patfila mezi né mimo
jiné nadrz Ceperka, se svym piiblizné jednim hektarem vodni plochy udajné v historii nejvétsi
rybnik u nas,> dale Rozkos, Jezero, Bohdanecsky & Soprecsky rybnik a mnohé dal§i. Vechny
napajel z feky Labe dimysIny Opatovicky kanal, zalozeny snad roku 1498 a dobudovany
Kunatem Dobtenskym z Dobienic. Vilém II. z PernStejna jej do svych sluzeb angazoval roku
1513, kdy uz byl uznavanym rybnikéafem, aktivnim naptiklad ve sluzbach Rozmberk.>*

Pocatkem 16. stoleti pieslo do majetku Pernstejni také jihomoravské Zidlochovicko a

49 K problematice vrchnostenského podnikéni napt. Vaclav LEDVINKA, Rozmach feuddlniho velkostatku: jeho
strukturalni promeény a role v ekonomice ceskych zemi v predbélohorském obdobi, Folia Historica Bohemica, 11,
1987, s. 103-132; Jaroslav CECHURA, Slechticky podnikatelsky velkostatek v predbélohorskych Cechdach,
Védecka konference k 100. vyro¢i narozeni Bedficha Mendla, prvniho profesora hospodarskych déjin Univerzity
Karlovy 1892-1992, 1997, s. 145-160.

50 Historia Slgska, red. K. Maleczynski, Tom I do roku 1763, Czg$é II od potowy XIV do trzeciej éwierci X VI
w., Wroclaw 1961, s. 42; GROBELNY, Andé&lin (ed.) a kol., Ostravsko do roku 1848. Kapitoly k historickému
wyvoji Slezska a Ostravska od pravéku k revolucnimu roku 1848, Ostrava 1968, s. 73-74.

SIR. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky, s. 14; Ostravsko, s. 83.

52 K dg&jindm rodu nejaktualngji Petr VOREL, Pdni z Pernstejna (Vzestup a pad rodu zubii hlavy v déjindch
Cech a Moravy), Praha 2012; k jejich podnikéni také Petr VOREL, Zlatd doba ceského rybnikaistvi. Vodni
hospodarstvi v ekonomice 16. stoleti, Déjiny a soucasnost, 29, €. 8,2007, s. 32-33.

53 Rybnik Ceperka, stejné jako mnozstvi jinych rybniktl, byl zrusen v 18. stoleti v z4jmu rozsifeni osevni plochy.
54 Petr VOREL, Cesky rybnikar Kundt mladsi z Dobienic (1465-1539), Vychodoéesky sbornik historicky, 5,
1996, s. 75-88.
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Pohotelicko, kde se zacalo neprodlené poté s rozSifovanim rybnicni sité. Mnoh¢ z tehdejSich
rybniki jsou zakladem mistniho rybnikafstvi dodnes.> Pernstejnové se zaslouZili o T0zvoj
rybnikaistvi také na Tovacovsku a Hodoninsku.>¢

Blizké kontakty a ptibuzenské vazby s Pernstejny’’ sehraly svou roli v dobé rozvoje
rybni¢ni sit¢ ve Slezsku, konkrétné na TéSinsku. Vévoda Kazimir II., slezsky zemsky hejtman
a stranik krale Vladislava Jagellonského, inicioval zakladani, respektive modernizaci rybniki
jak komornich, tak jinych majitelii. K nejaktivnéj$im budovatelim patiil zemsky marsalek
Mikulas Brodecky z Brodu na Strumeni, ktery stal u vzniku mnoha rybnika v prostoru od
Slezské Ostravy pres Rychvald®® az po Skoc¢ov a Strumeii. Nejpiihodnéjsi poméry nabizely
mokiiny po obou biezich Visly.?® Po Kazimirové umrti spravoval zemi Jan IV. z Pernstejna,
mimochodem syn zakladatele vynosné rybni¢ni soustavy na Pardubicku a poru¢nik tehdy
malého vévodova vnuka Vaclava I1I. Adama, budouciho Zenicha Janovy dcery Marie
z Pernstejna. Jan IV. spravoval TéSinsko dvacet let; hospodatil sice podle zlych jazyki spise
pro vlastni prospéch, pro budoucnost regiondlniho rybnikarstvi ale bezesporu tspésné.
Vynosy z komorniho rybnikafstvi sice pfesné nezndme, na sousednim PStinsku ale tvotily
v roce 1536 tfi ¢tvrtiny roénich pifjm.*°

Vyznamnou roli v oblasti rybnikaistvi sehrali koncem 15. a v 16. stoleti na Moravé i
dalsi urozeni podnikatelé. Vedle piislusnikt rodu Lichtenstejnd, ktefi soustfedili své aktivity
na vybudovani mikulovsko-valtické soustavy s dominantnim rybnikem Nesyt,%! se jednalo o
olomoucké biskupy, piredevsim Stanislava Thurza a jeho nastupce Jana Skalu z Doubravy,

zvaného Dubravius.®? Za jejich plisobeni vzniklo, nebo bylo upraveno, mnoZstvi rybnikti na

35 Z uvedeného pochazi tak zvany pohotelicky kapr, od roku 2007 nositel chranéného ozna&eni plivodu Evropské
unie (CHOP). Nejedna se ovsem o plemeno (jako byl naptiklad Inafsky kapr modrak), nybrz o chovatelsky
bioprodukt, pfi¢emz jednim z rodi¢ovskych plemen byl pivodni pohofelicky lysec. Vladimir CHYTKA,
Plemena kaprii chovand Rybarstvim Pohorelice a.s., 2012, dostupné z: <https://slideplayer.cz/slide/2855706/>,
[cit. 23. 6. 2021].

56 Frantisek MATEJEK, Prehled rozvoje rybnikdistvi na Moravé v 2. pol. 15. stol. av 1. pol. 16. stol. s
prihlédnutim k prilehlym tizemim slezskym, Casopis Slezského muzea 5, 1956, s. 28-59.

57 Nejnovéji Radim JEZ, Tésinsti Piastovci a jejich vztahy s Pernstejny v 16. stoleti (s edici korespondence z let
1554-1581). Magisterska prace, FF MU, Brno 2007.

38 Rybnik Skucdk na Rychvaldsku z 15. stoleti je dnes pfirodni rezervaci.

% K vévodove osobé& napi. David PINDUR, Ksigze czaséw przetomu. Kazimierz II cieszynski (1450-1528) i jego
wladztwo, Wroctaw 2010; k ekonomickym pomériim na T¢ésinsku FrantiSek MATEJEK, Feuddlini velkostatek a
poddany na Moravé s prihlédnutim k prilehlému tizemi Slezska a Polska, Praha 1959; stru¢né Irena
KORBELAROVA — Rudolf ZACEK, Tésinsko, zemé Koruny ceské. (K déjindm knizectvi od pocatkii do 18.
stoleti), Cesky T&sin 2008, zvl. s. 90-94.

%01. KORBELAROVA - R. ZACEK, Téinsko, s. 94, 97.

61 R, HURT, Déjiny rybnikaistvi, I, s. 88-91; Jiti KRIVANEK — Jan NEMEC — Jan KOPP, Rybniky v Ceské
republice, Praha 2012, s. 21-22.

62 1 ibuge HRABOVA, Jan Dubravius, in: Historiografie Moravy a Slezska 1. Olomouc 2001, s. 22.
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jejich alodnich drzavach na Svitavsku a na Ostravsku, také na hukvaldském panstvi, stejn¢ jako na manskych

statcich.5

Jan Skala se navic zaslouzil o vydani prvniho teoretického pojednani o rybach a
rybnikafstvi u nas. Pfi jeho sepsani — na popud augSpurského obchodnika Antona Fuggera,
s nimZ se sezndmil v biskupskych sluzbach, jak sdm uvedl ve svém traktatu — cerpal podnéty
z informaci svého predchiidce Stanislava Thurza, u n€jz ptisobil jako sekretat, i z osobné
shromazdénych ¢i zprosttedkovanych zkusenosti podnikatelli v oblasti rybnikaistvi
nejruznéjsiho regiondlniho i socialniho ptivodu. Ve svém pétisvazkovém dile se kromé jiného
vénoval popisu rybniki, zptisobu jejich vystavby a vybéru vhodné krajiny a ptidniho typu pro
jejich lokaci, charakteristice skladby ryb a nejvyznamnéjsich druhi, z nichZ do cela stavél —
v souladu se spolecenskym prostiedim, v némz se pohyboval — §tiku (tfebaze nejrozsirenéjsim
chovanym druhem byl pochopitelné kapr), a také popisu nejvyznamnéjsich ¢innosti, jimz se
v zajmu rybnikl a dobrych vynosti mél vénovat jejich hlavni hospodat, porybny neboli bastyr.
Piedevsim ale Dubravius ve svém dile, vydaném poprvé roku 1547 ve slezské Vratislavi a pak
opakované v fadé zemi nejen v 16. stoleti, ale je$té i na prahu 20. stoleti,® predstavil
modernéjsi variantu aktualné aplikovaného chovu ryb. Doporucoval provozovat Ctyfi typy
rybnikl — tieci, plodové, nasadni a vytazni — coz mélo zajistit rybni¢nimu hospodafstvi
v rdmci jednoho spravniho celku dostatecnou sobéstacnost. Tento oddéleny chov jednotlivych
velikostnich skupin kaprii a dal§ich druhd ryb mohl zvysit vynos minimalné na dvojnésobek
oproti predchazejici dobé, az na 50 az 70 kilogram ryb z hektaru rybnika.®

Bouflivy rozvoj pfedbélohorského rybnikéistvi vyvrcholil rozsahlymi budovatelskymi
aktivitami na Ttebonisku. Spojeny byly se ttemi vyraznymi osobnostmi, MikuldSem Rutardem
z Malesova, jiz zmitiovanym vyse,® a zvlasté s Josefem Stépankem Netolickym a Jakubem
Kréinem.®” Netolicky, muz poddanského pivodu, proslul po angazma ve vychodnich Cechach
pusobenim v okoli Lomnice nad Luznici a v Tfeboni. Na posledné jmenovaném panstvi

v majetku rodu Rozmberkii mél na starosti budovani rybnikii a chov ryb — roku 1508 byl

83 Podrobnéji napt. Milott DOHNAL, Vyvoj rybnikaistvi na hukvaldském panstvi a biskupskych lennich statcich
na severo-vychodni Moraveé v 16. a pocatkem 17. stoleti, Slezsky sbornik 69, 1971, €. 3, s. 274-289; srov. R.
HURT, D¢jiny rybnikarstvi, prubézné. Rybni¢ni hospodatreni na manskych statcich dokladaji naptiklad
urbarialni soupisy z Vyskovic a Zabiehu u Ostravy.

4 K dispozici jsme méli vydani z roku 1559, nejb&znéjsi je moderni edice némeckého piekladu A. Wiistnera a J.
Kollmanna z roku 1906, vydana péci rakouského rybarského spolku. Srov. Jani Dubravii qui postea olomucensis
episcopus creatus est, De Piscinis et Piscium, qui in eis aluntur naturis libri quinque, ut doctissimi, ita ad rem
Sfamiliarem, augendam utilissimi, ad illustrem uirum Antonium Fuggerum. Item xenocratis de alimento ex
aquatilibus Greecace & Latinae nunc primum ceditus cum scholiis Conradi Gesneri, s. . MDLIX.

% B. DROZD, Rybnik, vyznamny prvek, s. 58.

% K jeho budovatelskému dilu ve struénosti J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 47-49.

67 K rybnikafskym aktivitim obou jmenovanych zajimavé v ptehledu Tereza NEJEDLA, Méstanska
architektura v Treboni v 16. az 18. stoleti, Diplomova prace, FF MU, Brno 2015, pribézné, zvl. s. 19-21, 36-39.
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jmenovan fiSmistrem — a krom¢ samotnych vodnich nadrzi ptispél k jejich zdarnému provozu
projektovanim a realizaci tak zvané Zlaté stoky. Jeji budovani, pfi némz Netolicky vyuzil
starS§iho ndhonu zvaného Striha, zacalo roku 1508 a trvalo piiblizné desetileti; dodnes ¢inny
kanal piivadéjici vodu z Luznice a spojujici soustavu rybnikt Citajici stovky malych i
rozsahlych d€l byl od pocatku nezbytnym prvkem zdejsiho rybnikarstvi: nejenze vodu do
rybniki pfivadél a opét z nich odvadel, ale zvlasté v zime zajistoval okyslicovani zamrzlych
vod, chranil pted pfivaly vody pfi tani ¢i povodnich apod. Vyznamnymi Netolického dily byly
Velky Tisy, Horusicky ¢i Opatovicky rybnik; modernizoval také tieba star§i Kariov. Jejich
spoleCnym rysem byla nikterak zavratna velikost a pfedev§im mélkost, kterd velmi vyhovuje
kapii populaci. Sprava takovych rybnika byla snazsi a vynosnost v pfepoctu i vyssi nez u
obrovskych rybni¢nich ploch.?® St&panek Netolicky, propuitény v roce 1519 z poddanského
svazku, se prosadil i jako stavitel. Napomocen byl s modernizaci méstského opevnéni, podilel
se na piestavb& méstanskych domi v Tteboni, kde posléze sam jeden vlastnil.*’

V Netolického dile pokracoval Jakub Krcin, asi nejznaméjsi z ceskych rybnikait.
Pochazel z nevyznamného zemanského rodu, roku 1561 vstoupil do sluzeb Rozmberki a
puisobil nejprve jako purkrabi Ceského Krumlova, kde také zalozil sva ziejmé prvni rybniéni
dila. Od roku 1569 zastaval misto regenta rozmberského komplexu panstvi a t&sil se plné
divéie vladate Viléma z Rozmberka. Za zésluhy byl také odménovan: kromé vysokého platu
dostal dvé vsi a dvlir Leptac u Netolic, které posléze smenil za vsi Sedl¢any a Lepenice, kde si
vybudoval vodni tvrz zvanou Novy hradek Kréinov. Leptac pak promeénil pro Viléma na
oboru, budouci misto vystavby zamec¢ku Kratochvile.”®

Jakub Kr¢in piebudoval ¢i zalozil fadu rybniki, z nichZ k nejvét§im a nejznaméjsim
nalezi Nevdek (dnes Sveét) z roku 1571 o rozloze 200 hektari. Jeho stavbé musela ustoupit 1
cast Tireboné, Svinské predmésti. Nejvétsim Kré¢inovym dilem se stal rybnik Rozmberk z let
1584 az 1590 ve Staré Hlin¢. Do jeho budovani bylo udajné zapojeno, kromé odbornikii, na
osm set poddanych. Podobné jako vétSina rybnikli na rozmberském panstvi slouzil pfednostné

k chovu ryb.”! K jeho vylovu z roku 1583 se vaze komentat Véaclava Biezana, v némz tento

%8 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 46-47.

8 Vaclav A. HADAC, Stépdnek Netolicky, in: T. MOKRY, Hospodafstvi rybniéni, Pisek 1935, s. 301-302; Kdo
byl kdo v ¢eskych déjindch, Praha 1996, s. 409; Anna KUBIKOVA, Rozmberské kroniky. Krdtky a summovni
witah od Vaclava Brezana, Ceské Budé&jovice 2005. s. 55-56, 158; Alois MIKA, Osud slavného domu. Rozkvét a
pad rozmberského dominia, Ceské Bud&jovice 1970. s. 83. Marie KOSINOVA, Diim Stépdnka Netolického,
Ttebonsko.cz, dostupné z: <https://www.trebonsko.cz/dum-stepanka-netolickeho>, [cit. 23. 6. 2021].

70 Nejnovéji napt. Jaroslav CECHURA, Jakub Krcin z Jeléan. Architekt jihoceskych rybnikii, Praha 2020; srov.
napt. Josef HAUBELT, Jakub Kréin z Jelcan: list z historie jiznich Cech, Praha 2003, ve zkratce Rudolf
BERKA, Kdo byl kdo v ¢eském a moravském rybarstvi, Ceské Budgjovice 2006, s. 138. ad.

I Napt. Miroslav HULE, Rozmberkiiv Kréin a Kréinizv Rozmberk, Tieboii 2004; Nina BONHARDOVA,
Zalozeni rybnika Rozmberka, Venkov: organ Ceské strany agrarni, 30. 10. 1943 (autofi neméli text k dispozici).
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rozmbersky kronikai konstatoval, Ze rybnik Svét mél dobré tuéné kapry, jichz byly vyloveny
8 224 dzberti, pfi¢emz na dzber ptipadalo 27 i 28 kaprii.”> Sou¢asnou rozlohou takika 490
hektar(i a objemem 6 milioni m® vody je RoZmberk stale nejvétsim rybnikem na svéts.”
Piivodné byla jeho plocha jesté podstatné vétsi, odhaduje se, Ze snad aZ okolo tisice hektard.”

Kr¢inova dila jsou obdivuhodna, i podle dneSnich méfitek, nelze si ovsem nepolozit
otazku, zda se do budovani obrovskych chovnych nadrzi nepromitlo cosi z regentovy osobni
ctizadosti a megalomanstvi. Vystavba byla vysoce ndkladna a vynosnost byla podle vSeho ve
své dobé nizni nez u mensich dél v okoli. Soucasné ale tento rybnik plni 1 jiné funkce: diky
schopnosti zadrzet mnohonasobné vice vody, nez je jeho bézny objem, je napiiklad vysoce
ucinnym pomocnikem pii povodnich.

Ttebonské rybniky vznikly v posledni fazi predbélohorského budovani téchto
rybochovnych vodnich d€l, kterou vyvrcholila tak zvana zlata éra ¢eského, shodné také
moravského a slezského rybnikarstvi, trvajici od sklonku 15. do konce 16. stoleti. Uvadi se, ze
zatimco na poc¢atku tohoto obdobi existovalo na tizemi Ceskych zemi ptiblizné 25 tisic
rybnikii,” na jeho sklonku se uz jednalo az o trojnasobek, tedy 75 tisic rybnik®.”® Nutno
ovSem podotknout, zZe to byly vodni naddrze velmi rozdilné velikosti, kvality 1 objemu
chovanych ryb. Rybnikl podobnych velkym vrchnostenskym dilim na Pardubicku,
Ttebonisku ¢i v povodi Moravy byla jen hrstka, vétSinou se jednalo o drobna dila s nizkou
produkeci nepfilis kvalitnich ryb, uréenych pro vlastni spotfebu provozovateld a prodej na
nejblizsich trzich.

Nejpozdéji od konce sttedovéku zakladala rybniky uz i néktera mésta, vétSinou spise
v podob¢ mensich nadrzi pro vlastni potieby, situovanych na pfedmésti. Na zaloZeni vétsich
rybnikii mésta neméla prosttedky, pfedevSim jim ale schazela pozemkova drzba, kam by je
mohla sméfovat. Odlisnym piikladem byly tieba Ceské Budgjovice. Uz v poloving 15. stoleti
se mestané tohoto kralovského mésta dostali z davodu nepiatelskych vztahli s Rozmberky do

problému s doddvkami ryb na méstsky trh a nutnost zajistit ndhradni zdroje je ptivedla

2 Viclav Bfezan. Zivoty poslednich Rozmberkii, 1. Zivot Viléma Viléma z Rozmberka [sestavil, k vydani
pripravil, ivod a studii napsal, vlozené texty z latiny, némciny a polStiny pielozil Jaroslav Panek; latinské verSe
prebasnil Josef Hejnic; rodové znaky a popisky Jifi Louda], Praha 1985, s. 315. K objemovym jednotkdm Marie
RYANTOVA, K velikosti dzberu na Vysokochlumecku. Metrologicky prispévek, Jihotesky sbornik historicky 62,
1993, s. 209-212.

3V roce 2019 bylo vyloveno okolo 150 tun ryb.

"V roce 1879-1889 byl z bezpe¢nostnich diivodi zmensen pfepazenim, ¢imz vznikla samostatna vodni nadrz
nazyvana Vitek.

75 Odhad podle vieho zahrnuje jen tizemi naleZejici po roce 1918 k Ceskoslovensku, dnes k Cesku, tedy Cechy,
Moravu a Ceské Slezsko. J. ANDRESKA, Rybdrstvi a jeho tradice, s. 40; TYZ, Lesk a sldva, s. 75.

76 J. FRAJER — R. CHMELOVA, Nejstarsi rybniky na Caslavsku, s. 73 s odkazem na Karel VRANA — Jan
BERAN, Rybniky a ticelové ndadrze, Praha 2002, 20132,
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k vybudovani vlastni rybnicni sité. Na zaklad¢ privilegia krale Ladislava Pohrobka zalozila
méstska samosprava na svych pozemcich postupné n¢kolik rybniki, které jednak zajistily
mistni poptavku po rybéch, jednak pfinasely diky vyvozu na blizké i vzdalené;si trhy do
méstského rozpodtu okolo 14 % pitijmi, coz bylo vice nez pivovarnictvi.”’

Venkované naproti tomu budovali ¢i provozovali rybniky ve stiedovéku 1 raném
novovéku v Cechach a na Moravé spise vyjimeéné. S rybni¢ky miizeme pocitat nanejvys jako
se soucasti majetkového vybaveni rycht neboli fojtstvi, podobné jako tomu bylo s opravnénim
vafit pivo €1 provozovat masnou nebo pekaiskou lavku. Takové piipady mame dolozeny tifeba
na Moravé nebo v piilehlych oblastech Slezska.”®

Ptresto poddani nestali zcela mimo rybnikaiské aktivity, pfinejmensim v n¢kterych
oblastech ¢eskych zemi. Tuto skute¢nost miizeme zaznamenat asi nejzietelnéji ve Slezsku.
Umoznovalo to bezesporu podstatné svobodnéjsi postaveni, kterym disponovali poddani
zvlasté v Dolnim Slezsku. Ekonomicky se opirali o dédi¢nou drzbu zakoupenych usedlosti s
pomérné malou robotni zatézi (panské dvory zde vyuzivaly hlavné ndmezdni ¢eled’) a o
volngjii osobni vazby vii¢i vrchnosti. Platilo to i po tficetileté valce, kdy bylo lze v Cechach a
na Morave¢ zaznamenat utuZzovani nevolnictvi a rostouci miru poddanskych povinnosti,
stupni urcitou formu samospravy s prvky soudnictvi. V Hornim Slezsku se sice venkovské
socialni pomeéry blizily ceskému a moravskému standardu, tak jako v sousednim Dolnim
Slezsku 1 zde vSak bylo podstatné vyssi zastoupeni volniki, tedy majitelii svobodnych
usedlosti vSech sociadlnich skupin, u nichZ bylo angazma v drobném chovu ryb omezovano
ekonomickymi, nikoli socidlné-pravnimi limity.”

Ani ve Slezsku ale nebylo poddanské rybnikafstvi obecné rozsitené. Pfevladaly zde
byly rybniky v okoli dolnoslezské Milice severné od Vratislavi, pii slezsko-polské hranici.
Prvni rybniky v této oblasti zalozili cisterciaci, mladsi mensi nadrze ale vznikly z iniciativy

riiznych vlastnik(.3° Dalsi umélé nadrze byly poloZeny na hornoslezském Opolsku,

77 Mensi rybniky v 16. stoleti vlastnili i néktefi ¢eskobud&jovicti méstané. Méstské rybnikaistvi, Encyklopedie
Ceskych Budgjovic, dostupné z: <http://www.encyklopedie.c-budejovice.cz/clanek/mestske-rybnikarstvi>, [cit.
23.6.2021].

78 Jako soucast karvinského fojtstvi je naptiklad rybnik doloZen uz roku 1331. Vincenc PRASEK, Déjiny
kniZectvi Tesinského, Opava 1894, s. 121.

7 Irena KORBELAROVA — Rudolf ZACEK, Od baroka k osvicenstvi, in: R. Fukala, 1. Korbelatova, J.
Olsovsky, D. Uhlit, R. Zagek, Slezsko v d&jinach Seského statu, I1. 1490-1763, Praha 2012, s. 267-275.

80 Lysy mili¢sky kapr, bioprodukt navazujici na starodavné tradice mistniho chovu ryb, je zafazen mezi
Kulinarni dédictvi Dolniho Slezska, soucast Evropské sité kulinarniho dédictvi. Znaki i certyfikaty, Stawy
milickie, dostupné z: <http://www.spolka.stawymilickie.pl/pl,znaki,i,certyfikaty,85.html>, [cit. 26. 6. 2021].
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Ratibotsku a Pstinsku. Pravé z téchto oblasti méme diky dochovanym urbaiim dolozeny
zajimavé udaje o zapojeni poddanych do rybni¢niho hospodateni. Sedlaci ze vsi Lyski na
Ratiboi'sku naptiklad vlastnili podle soupisu z let 1567 a 1568 celkem 87 rybniki. Nedlouho
poté, roku 1575, patiilo 18 sedlaktim pstinského panstvi dokonce 479 rybnika, v nichz chovali
3 181 kop ryb. To potvrzuje, Ze se jednalo spisSe o mensi nadrze — z celkového poctu asi 190
tisic chovanych ryb tak pfipadalo na rybnik v priiméru jen asi 400 kusi.®!

Rybniky se v nékterych regionech Slezska udrzely az do 18. stoleti. Po¢atkem
dvacatych let uz podle berniho Setieni takika neexistovaly na Opavsku ani na Krnovsku, kde
byly poddanské poméry podobné Morave, zato byly stale Cetné naptiklad na TéSinsku.
Nejvice jich bylo zaznamenano v okoli Bilska (154, ve tfech vsich), dale v Kuncicich (55),
Pruchné (49), Senové (38), Bruzovicich (32) a také v Rychvaldu (24). S vyjimkou
Mazancovic, Kuncic a Rychvaldu se ale jednalo — zvlasté ve srovnani s vrchnostenskymi
rybniky ve shodnych vsich — o malé nadrze s primérnym zdanitelnym chovem jen okolo
jedné kopy ttiletych (tedy lovnych) kaprt.®

Pro své potieby si slezsti poddani potizovali technologicky jednoduché bahenni
rybnic¢ky v mokiinach, v nichz chovali odoln¢ liny a karasy. Na vydélek a také na zajisténi
odvodt vrchnosti se pak zamétovali spiSe na odchov kaprii: provozovali pouze rybnicky
slouzici k rozmnozovani a odchovu potéru, moderné feceno trdlisté a pladkové vytazni
rybniky.3? Jaka byla Zivotnost konkrétnich slezskych poddanskych rybnikii nelze odhadnout,
nebot’ postradame cetnéjsi, a zvlast¢ dlouhodobé srovnatelna data. Obecné ale v ¢eskych
zemich platilo, Ze poddanské rybniky pomérné zahy zanikaly.3*

Produkce doméciho rybnikaistvi, zejména nejrozsahlejsiho jihoceského, byla urcena
nejen pro mistni spotfebu, ale také pro regionalni i vzdalené;si trhy, a dokonce na vyvoz.
Vylov probihal s pomoci jednoduchych mélkych siti zvanych ohnoutky a objemné;jsich siti na
tyCi zvanych kesery obvykle vicekrat rocné, leckde, zvlasté u malych rybnicki, dokonce podle
potieby. Ryby se vlastné€ ihned odvézely do okoli k prodeji a brzké konzumaci, takze se
nemusely v kddich dlouho skladovat. Na vétSich rybnicich a na rybni¢nich soustavach byl
pytlovitého tvaru s plovéky, které obsluhovaly vétsi skupiny rybaia. Ryby se pak tiidily

pomoci piebirky z prouti a odvazovaly v mérnych dzberech. Nejpozdéji pocatkem 17. stoleti

81 Historia Slgska, red. K. Maleczyfski, Tom I do roku 1763, Czes¢ 111 od konca XVI w. do r. 1763, Wroctaw
1963, zvl. s. 74-77.

82 Karolinsky katastr slezsky, 1, J, Brzobohaty, S. Drkal (edd.), Praha 1972, zvl. s. 59-373.

83 Historia Slgska, Tom I, Cze$é 111, s. 74-77.

8 Alois MIKA, Slavnd minulost ceského rybnikdrstvi, Praha 1955.
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byvaly dzbery opatieny cejchy, jejich objem se ¢asem ustalil na pfiblizné 100 kg az 105 kg
(podle dnesni mérné soustavy). V té dobé uz se dostavaly do uzivani i prvni vahy, o nichz
méame zminku z Hluboké nad Vltavou z roku 1580.%°

Transport ryb probihal s vyuzitim /ejt, dievénych podlouhlych sudl s bo¢nim
oteviranim a otvory pro okysli¢eni a doddvani vody. Jednalo se nddoby rtizného objemu
(uvadi se, Ze az 4 hektolitry) plnéné rybami a vodou v poméru 1:2, dopravované na misto
urcéeni na vozech, v zim¢ na sanich, s koniskym nebo volskym potahem. Ryby jihoceské
provenience — hlavné kapii — se vyvazely mimo jiné do Rige. Ustalena trasa vedla smérem na
Ceské Bud¢jovice, Vodnany, Pisek, Blatnou, Nepomuk, Plzeni az do Chebu na samé ¢esko-
fiSské hranici, poté si je prebrali cizi obchodnici. Z moravskych rybnikaiskych oblasti,
napiiklad z okoli Pohotelic, se ryby vyvazely mimo jiné do Vidné€. Tam, kde k tomu byly
piihodné podminky, se ryby exportovaly i po vodnich tocich, ¢asto s vyuzitim vort. Zv1asté to
platilo pro produkci z jihoceskych panstvi, plavenou po Vltavé do Prahy na tam¢jsi vyhlasené
trhy, a dokonce i za hranice, udajn¢ az do Hamburku. V takovém ptipad¢ byvaly ryby
transportovany v haltyrich, prkennych nebo prouténych bednach ponotfenych do vody a
tazenych za plavidlem. Z tehdy uz schwarzenberského panstvi Orlik jsou zpravy o specidlnich
haltyrich, zvanych kosatky, dolozeny jesté z konce 17. stoleti.®¢

Usp&sny rozvoj rybnikaistvi v éeskych zemich byl na dlouho prerusen, & spise
ukoncen slozitym obdobim vleklé tticetileté valky, a to hned z né¢kolika divoda. Vojenska
tazeni znamenala pro rybniky osazené regiony vypousténi, drancovani nasad a v horSim
piipadé niceni hrazi a technického vybaveni. Vypoustéli je 1 mistni obyvatelé v potravinové
nouzi ve snaze snadno ziskat ryby pro pfimou spotifebu, vyuzit soucasti hrazi jako stavebni
material, pfipadné osadit rybni¢ni plochu zeméd¢lskymi plodinami. Rychlé povale¢né obnové
branily nejriznéjsi lokalné proménlivé diivody, od zmény majitela pres financni problémy po
nedostatek pracovnich sil a mnoho dalSich. Problémy méli predevsim mali vlastnici, at’ uz
zaristala je bufenl, zejména rakosi, a jejich revitalizace byla vlekl4 a ndkladnd. Nelze se divit,

7e mnohde uz ziistaly leZet ladem navzdy, anebo zadaly byt vyuZivany jinym zptisobem.®’

85 Ptiklady starobylych pomiicek pro vylov, stanoveni jeho objemu a skladovani ryb uvadi nejnovéji Lucie
KUBASKOVA — Jana JAKUBSKA — Miroslav CENEK, Ceskd rybi kuchyné aneb kapr nejen o Vanocich, Praha
2020, zvl. s. 10-27; srov. J. ANDRESKA, Rybdrstvi a jeho tradice, s. 60-65.

8 J. ANDRESKA, Rybdrstvi a jeho tradice, s. 63.

87 Novéji napt. Zdenék VASKU, Doba iipadku ceského rybnikdistvi a hlavni viny ruseni rybnikii, in: M. Janeek
a kol., Z historie ¢eskych rybniki, Tiebon 1995, s. 19-24; R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol.,
Historickeé rybniky, s. 17; srov. J. ANDRESKA, Rybarstvi a jeho tradice, s. 166-167; prikladové Libor ELEDER
— Jolana SIROVA — Véclav DAVID — Ladislav Kasparek — Gunther KLETSCHKA — Zvonimir DRAGOUN,
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Aby ale nebylo vSe Spatné spojovano stereotypné jen s valeCnymi ¢asy. Mnohde bylo
k atlumu rybnikafstvi a restrukturalizaci kulturni krajiny nakro€eno jiz na sklonku
ptedbélohorského obdobi, jak naznacuji mezioborové vyzkumy. Pfi¢inou mohly byt jednak
pozvolné zmény klimatu, které neptaly obzvlasté pon¢kud choulostivéjsi kapii populaci,
jednak ekonomické aspekty.®® Pfemira rybnik® a nadprodukce ryb, hlavné v n&kterych
oblastech, vedla ke stagnaci poptavky a cen na méstskych trzich, takze se pro mnohé
producenty staval odbyt nerentabilni. Tim spiSe, kdyZ na konci 16. stoleti zacaly rist také
ceny diivi a stavebniho materialu potiebného pro opravy a udrzovani rybnikli. Ryby navic
nebyly nejvhodnéj§im sortimentem pro transport na vzdalené;si trhy: pievoz zivych ryb, o
némz jsme se vysSe zminili, byl pomérné nédkladny a v trvanlivéj§im zpracovani nebyly
sladkovodni ryby podle vSeho zddany. Cenové by se stézi dostaly pod cenovou tGroven
dovazenych solenych a tinnych motskych ryb, navic by Gprava vyzadovala dodatkové
investice producenta. Nebylo by se tedy mozno divit, pokud by jisty utlum rybnikéfstvi uz
béhem anebo po skonceni tficetileté valky byl zdmémy.

Navzdory vySe feCenému se béhem druhé poloviny 17. stoleti podatilo rybnikafstvi
ceskych zemi alespon do jisté miry obrodit. JihoCeskou soustavu pievzali spolu s tfeboniskym
rozmberskym panstvim Schwarzenbergové, ktefi do obnovy nevéhali investovat dostatecné
prostiedky. Obecné ale pocet a rozloha rybnika bezesporu poklesly, aby se uz nikdy nedostaly
na uroven predvalecného stavu. Béhem 18. stoleti se totiz vlekla krize rybnikarstvi v ceskych
zemich dale prohloubila. Diivodl bylo hned n€kolik: osvicenské tendence urychlily prosazeni
sttidavého hospodareni produkujiciho ekonomicky vyhodné€jsi komodity, zintenzivnél rovnéz
chov dobytka s potiebou novych ploch luk a pastvin. Vrchnosti se po zruseni nevolnictvi a s
nastupujici migraci do protoprimyslovych center zacaly potykat s nedostatkem pracovnich,
zvlasté kvalifikovanéjsich sil, potfebnych pfi udrzbé narocnych rybnicnich dél. Ceny ryb,
zejména kapra, ztistavaly 1 nadale nizké. Kdysi ekonomicky zajimavé odvétvi navic zasahly i
poné¢kud iracionalni aspekty: v pribéhu 18. stoleti se podle nejrtiznéjSich zprav snizovala
motské ryby.* Potvrzuje to rovnéz obsah kuchafskych knih vydavanych v habsburské

monarchii, zejména ve Vidni a v sousednim Bavorsku, které byly obrazem stravovacich

Vzestup a upadek podébradského a nymburského rybnikarstvi pohledem historické hydrologie,
Vodohospodarské technicko-ekonomické informace, 26. 2. 2020.

8 T. VOREL, Zlatd doba, s. 33; R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky, s. 16-
17.

8 R. HURT, D¢jiny rybnikarstvi, II, pribézng; Jiti KRIVANEK — Jan NEMEC — Jan KNOPP, Rybniky v Ceské
republice, Praha 2012, s 16-17; T. VOREL, Zlatd doba, s. 33; R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a
kol., Historické rybniky, s. 18.
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zvyklosti stfedostavovskych vrstev béznych i v ¢eskych zemich.”® Od konce 18. stoleti se
v nich objevuje méné receptil na rybi pokrmy nez dfive a ani druhové zastoupeni
sladkovodnich ryb nenaznacuje velkou pestrost.

Vsechny tyto ekonomicko-socidlni aspekty znamenaly zvlasté po poloviné 18. stoleti
dalsi snizovani vyznamu rybni¢niho hospodafstvi a pokracovani v jiz nastoupené, titebaze
dosud nezfetelné cesté ke snizovani po¢tu rybnikd. A nemuselo se jednat jen o aktivity
dravych Slechtickych podnikateli. V Moravské Ostrave o zruSeni vétSiny svych rybnikt
polozenych na pfedmésti 1 v poddanskych vsich rozhodli sami méstané a takto vzniklou
zemédelskou padu si rozdélili velko- a maloméstané stejnym dilem, v zavislosti na socidlnim
statusu. V nejstarSim mapovém zobrazeni mésta a okoli, tak zvané indikacni skice z roku
1833, jiz rybniky nebyly zakresleny, pfipominaly je jen jejich plivodni ndzvy pienesené na
polnosti a pastviny.’!

Prvni oficidlni soupis rybniki v Cechach vznikl roku 1786 a doklada existenci 20 796
rybnikii. Ovéfitelnost tohoto tdaje je problematickd, rimcovou piedstavu ale pfeci jen
poskytuje. Uvazime-li, Ze na sklonku predbélohorské doby, za nejvétsiho rozmachu
rybnikafstvi, se odhaduje zhruba trojnasobek téchto vodnich dél a mezitim doslo k jejich dil¢i
preméné na jiné zeméd¢€lsky vyuzitelné pozemky, jedna se snad o udaj relativné vérohodny.
Ve stejném Case se odhaduje, Ze rybni¢ni plochy na izemi dnesniho statu ptedstavovaly asi 76
tisic hektart.®?

Programova transformace rybnika pfevazné v zeméd¢lskou ptidu pokracovala i dale,
ruseny byly rybniky v Cechéach, na Moravé i ve Slezsku. Umélé nadrze takika vymizely na
Ceskomoravské vrchoving, zanikaly i dosud rozsahlé soustavy v okoli Podébrad, na
Opocensku i Pardubicku, véetné kdysi obrovskych ploch rybnika Ceperka a Oplatil >

ubyvalo jich okolo Prahy i Plzng,”* stejné jako na Opavsku. Komplex rybniki opavské kniZzeci

9%V Cechach a na Moravé v 18. stoleti kuchatské knihy takika nevychazely, a pokud, pak se jednalo bud’ o
kompilace starSich, dokonce renesan¢nich vzoru (napt. Kniha kucharska, vydana Katefinou KoniaSovou roku
1712), anebo o pteklady némeckych originald (napt. Videniska kucharska kniha Leopolda Neubauera, vydana

v Praze v letech 1782 a 1792?).

%' B. PRZYBYLOVA a kol., Ostrava, s. 168.

92 R. PAVELKOVA — J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky, s. 22; J. KRIVANEK — J. NEMEC
— J. KNOPP, Rybniky v Ceské republice, s. 17.

93 Zanikld rybnicni soustava na Pardubicku, Digitalni atlas zaniklych krajin, dostupné z:
<http://www.zaniklekrajiny.cz/atlas/modelova-uzemi/2020/pardubicko>, [cit. 24. 6. 2021]; srov. interaktivni
mapu Vyzkumného tstavu vodohospodaiského T. G. Masaryka: Renata PAVELKOVA CHMELOVA — Vaclav
DAVID, Hodnoceni tizemi na byvalych rybnic¢nich soustavach (vodnich plochach) s cilem posileni udrzitelného
hospodareni s vodnimi a piidnimi zdroji v CR, 2016, dostupné z:
<https://heis.vuv.cz/data/webmap/datovesady/projekty/HistorickeRybniky/default.asp>, [cit. 24. 6. 2021].

% Srov. Renata PAVELKOVA CHMELOVA — Piemysl PAVKA — Bofivoj SARAPATKA a kol., Soucasny stav
historickych rybnikii na tizemi Ceské republiky. Certifikovana mapa, Univerzita Palackého v Olomouci, 2013 ad.
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komory Lichtenstejnti, jejichz vymeéra tvoftila roku 1789 dohromady asi 94 hektarti, béhem
n¢kolika malo let zcela zanikl. Podobné tomu bylo v piipad¢ velkych rybni¢nich ploch

v sousednich KyleSovicich.”> Ruseni rybnikii se nevyhnul ani jiho¢esky rybni¢ni raj: mizely
napiiklad na Ceskokrumlovsku, Hlubocku a v mensi mife i na Tfeboiisku. V pritbéhu
pulstoleti, do roku 1840, byla na zeméd¢lskou pudu preménéna odhadem polovina rozlohy
rybniki, zachovano zistalo jen asi 46 tisic rybniki.”®

RusSeni rybniki a pfeména v jinak vyuzitelné plochy pokracovala i v prvni poloviné
19. stoleti. Plochy s trodnou ptidou byly vyuzivany pro nové plodiny, naptiklad pro cukrovou
fepu. Zprvu slouzila jen jako krmivo pro dobytek, po roce 1810 se ale u nas zacaly budovat
cukrovary. Cukr takika okamzité zdomacnél v domécim jidelni¢ku, pfedev§im v méstanské
kuchyni, v niZ se zvySovalo zastoupeni sladkych pokrmti. Vzhledem k vysoké poptavce rostly
ceny cukru a vynosy producentti, coz vedlo k budovani dalSich cukrovart. Pro potiebny
objem cukrové fepy bylo tfeba hledat osevni plochy, pro néz se nabizely pravé rybniky anebo
louky a pastviny zbudované na nich jiz diive, jak tomu bylo tfeba v Polabi. Péstovani
cukrovky nabylo vrcholu jiz pfed polovinou 19. stoleti, cukrovarnicky priimysl nalezel
dlouhodob¢ k ptednim vyrobnim oblastem ¢eskych zemi. Produkce cukru zacala klesat az
v mezivalecném obdobi. Nésledné se snizoval rozsah cukrovou fepou osivané plochy, z 200
tisic hektarti na 176 tisic hektarti po druhé svétové valce. Na osudy piivodné rybnic¢nich ploch
to ale uz zadny vliv nemélo.”’

Stru¢né predstaveny fi¢ni rybolov a rybnikafstvi byly v naSich zemich dlouhodobé
rozhodujicimi zdroji ryb a vodnich zivocichi, které v predmoderni dobé¢ spise jen okrajové
dopliioval dovoz vétsinou uz upravenych moiskych ryb trvanlivéjSiho charakteru. Teprve
zrychleni a zefektivnéni dalkové dopravy v 19. stoleti otevielo moznost rozsifit nabidku, a
dokonce nahradit n¢které chut'ové piekonané komodity, jako byly solené a susené ryby,
cerstvymi, od poloviny 20. stoleti pak také zmrazenymi rybami a produkty z nich.

Dostupnost ryb se po staleti liSila nejen v Case a prostoru, ale predev§im v zavislosti na
socialnim postaveni a materidlnich moznostech konzumentd. Prvotn¢ si je mohli pofidit —

podobné jako jiné viktualie — samozasobitelé. Na ryby vlastni produkce se mohly ve starsi

9 Jan BRADAVKA — Renata PAVELKOVA — Jindfich FRAJER — Ale§ LETAL, Historické rybniky Opavska
na starych mapdch, Rybniky. Sbornik ptispévkil odborné konference konané 23. — 24. ¢ervna 2016 na Ceské
zemédé€lské univerzité, Praha 2016, s. 11-20.

% J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 167-169; J. KRIVANEK — J. NEMEC — J. KNOPP, Rybniky

v Ceské republice, s. 17.

97 Jen pro zajimavost: vyméra cukrovkou osivanych ploch klesla do roku 1999 na pouhych 59 tisic hektarti. R.
PAVELKOVA —J. FRAJER — P. NETOPIL a kol., Historické rybniky, s. 20-21; Hana STRNADLOVA — Zdena
KUBIKOVA, Tradice c¢eského cukrovarnictvi, in: Uroda, dostupné z: <https://www.uroda.cz/tradice-ceskeho-
cukrovarnictvi/>, [cit. 24. 6. 2021].
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dob¢ pomérné dobie spolehnout klastery provozujici rybniky nebo disponujici opravnénim
odchytu ryb; feholni instituce bez ptislusného majetkového vybaveni, zejména pokud byly
usazené ve méstech, byly odkdzany — podobné jako svétsky klérus — na nakup ryb
(nepocitame-li dary). Totéz platilo o urozené spolecnosti.

Na prvni pohled se zda, ze pfinejmensim zakladni sortiment sladkovodnich ryb si
mohli pfislusnici §lechty diky rozvoji rybnikéistvi od konce 15. stoleti obstarat snadno. Je
vsak tfeba zdlraznit, ze ne vSichni Slechtici provozovali na svych panstvich rybniky a mohli
tak vyuzivat vlastni produkce. A uz vibec ne celoro¢né a v pozadovaném druhovém slozeni.
Slechticky stravnik totiz jednoznaéné upiednostitoval konzumaci dravych, a tedy uslechtilych
ryb, jako byly Stiky, okouni, candati, dale sumci a thofi, pfipadné mezi fekami a mofi zijici
lososi. Ve stfedoveku, stejné€ jako v mladsim obdobi, se proto museli i urozeni, ¢i
piinejmensim jejich nezanedbatelna ¢ast, spokojit se zasobovanim rybami formou ndkupu na
regionalnich 1 vzdalenéjSich trzich, ptipadné s dodavkami na objednavku od specializovanych
prodejct (anebo museli ryby na postnim jidelnicku nahradit vegetaridnskymi pokrmy).

Jen néktefti Slechtici mohli pocitat s rybami, které jim poskytovali v ramci naturalnich
povinnosti poddani. Tento zplisob nebyl sice vyjimecny, presto se vzhledem k dostupnym
informacim da ptedpokladat, Ze se jednalo spise o doplitkovy zdroj. Podobné tomu bylo s
ulovky poddanych fi¢nich rybari, ktefi dodavali specialnéjsi druhy a kusy. Oba zplsoby
podporovaly lepsi zdsobovani Slechtického dvora béhem sezény v piipade zvysené potieby
ryb pii mimotadnych udalostech s vétsSim mnozstvim hosti anebo tieba z diivodu absence
jiného blizkého zdroje ryb. Tak tomu bylo i v ptipadé povinnych dodavek ryb z méstskych
rybnik, které méli podle listiny z roku 1525 posilat mést'ané poddanského mésta Moravska
Ostrava na zamek v Ketfi. Nalezel olomouckym biskuptiim jako ostravské vrchnosti a byl
soucasti moravskych enklav ve Slezsku, postradajicich vyznamnéjsi rybniéni hospodaistvi.”®

Obecné Ize Slechtické vrstvy povazovat za konzumenty, kteti méli po cela staleti k
rybam a vodnim zivo¢ichlim nejsnazsi piistup, nebot’ vétSinou disponovali pfiméfenymi
prostfedky na jejich ndkup a spole¢enské postaveni jim piedurcovalo zatazeni ryb na postni
jidelnicek. Pravé slechta byla, vzhledem ke sv¢ jisté spolecenské svobod¢ a kulturnimu
rozhledu, navic pfipravena komponovat jidla i cela menu podle své chuti, a dokonce podle
modnich trendq, a to 1 v dobé pistu. Druhové se tak Ize v panskych kuchynich setkat s celou
Skalou ryb a zivocicht, vEetné nakupovanych motskych druhtl, pfipravovanych riznymi

technologiemi a postupy, v riznych kombinacich a chutovych nuancich. Mylné by ovSem

%8 B. PRZYBYLOVA a kol., Ostrava, s. 71.
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bylo domnivat se, Ze vSechny Slechtické domacnosti mély neomezené moznosti prisunu
potravin, a tedy i mnozstevni a druhové sklady ryb. Velka socialni i majetkova diferenciace
nobility a rozdily plynouci z konkrétniho prostfedi, v némz zila, mély vliv na bohatost a
pestrost jejiho jidelnicku.

Ptislusnici panskych rodii, pohybujici se ve sttedovéku v okoli kralovského dvora,
udrzujici Siroké spolecenské kontakty doma i v zahranici a disponujici bohatym majetkovym
zazemim, méli zcela odlisné stravovaci moznosti, a dokonce i navyky jak v béznych, tak
postnich dnech nez naptiklad zeman s malym dvorcem zemédélského typu kdesi v provincii,
pohybujici se v uzkém okruhu venkovského zazemi. A podobné¢ to plati v novoveku, kdy se
vyznamné rozvinul obchod s viktualiemi, véetn& rybiho sortimentu. Slechtické rodiny,
rozkro¢ené svym zivotnim stylem mezi méstskymi paldci v metropolich s bohatymi trhy na
jedné a pohodlnymi zdmky na prosperujicim panstvi s rybnicnim hospodaistvim a se
stovkami poddanych na druhé stran¢, disponovaly moznostmi dopliiovat sladkovodni $tiky,
okouny, parmy, thote ¢i sumce masem z lososd, platyst, a dokonce i ustficemi a kraby. Jejich
kuchyné byla sofistikovana a uprava ryb v ¢etné postni dny rozhodné nemusela znamenat
chutovou ujmu. Do domécnosti téchto aristokratickych vrstev se nakupovalo podle
dochovanych Ucth rovnéz obycejnéjsi zbozi, napiiklad slanecci €ili herynci a suSené tresky
neboli StokfiSe, obvykle tam ale nesméfovalo na pansky stil. Dvorské kuchyné totiz musely
odstravovat nejen piisluSniky urozené rodiny a jejich ptipadné hosty, ale také dvotany,
zémecké uredniky, sluzebnictvo a celed.

Venkovsky Slechtic s miniaturnim panstvim a doslova nékolika poddanymi si musel
na druhé strané vystacit s mistni produkei nevelkych rybnika nebo potokil. Nezamozné,
postupné se pauperizujici §lechtické rody piislusejici k niz§imu stavu p¥itom Zily v Cechach i
na Morav¢ od stfedoveku, at’ uz se jednalo o zchudl¢ vladyky, zemany ¢i sluzebné panose,
piipadné kralovské nebo biskupské many. Zcela specifické poméry panovaly v tomto sméru
vévodech dédiénych zemskych celkil. Vyjimkou nebyli Slechtici, ktefi drzeli jesté na prahu
moderni doby statecky o jedné, dvou az tfech vsich, ba dokonce jen dil vsi s n€kolika
poddanymi. Jejich zivotni styl se musel nutné ptizptsobit pfijmim a stravovani
(ptfinejmensim v soukromi) bylo tou slozkou kazdodennosti, na niz bylo mozno usetfit, aniz
by se navenek ztratil lesk urozenosti.”” Pokud si tedy tito $lechtici obstaravali ryby, lze

predpokladat, Ze se jednalo spiSe o mistni druhy za nizsi ceny.

9 Podrobnéji ke skladbé $lechty deskych zemi na sklonku stfedovéku J osef MACEK, Jagellonsky vék v ceskych
zemich (1471-1526), 2, Praha 1994, zvl. s. 56-57, 64-89; Irena KORBELAROVA — Milan SMERDA — Rudolf
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Pomérné nizkou dostupnost ryb mtizeme dlouhodobé predpokladat na venkove, a to
zvlasté po poloving 17. stoleti, kdy v €eskych zemich pominul s rozvojem jinych
ekonomickych odvétvi nejveétsi rybnikarsky boom. Ani v té€ dob¢ ostatné u nas nebyly
rentabilni rybniky v§eobecné rozsifené; rekonstrukce ukazuji, ze mnohé ceské, moravskeé i
slezské regiony s nevhodnymi klimatickymi a ptidnimi podminkami byly rybnikt takika ¢i
zcela prosty.!% Poddanské rybnikafstvi bylo ostatné jen malo rozvinuté i v piihodnych
oblastech a poskytovalo méné kvalitni ryby. Rybniky byly budovany obvykle jednoduse, jen
jako mélké nadrze, a mély Casto jen kratkého trvani, takze relativné nedlouho po zaloZeni
zanikly.

V fekéch a potocich byli poddani opravnéni pro vlastni potieby sbirat nanejvys raky a
chytat plevelné fi¢ni a poto¢ni druhy ryb; z rybnikti mohli pii vylovu sbirat v bahné uvizlé
podmérecné ryby. Privilegovani fi¢ni rybafi z fad poddanych nachytané ryby (zejména ty
kvalitnéjsi) radéji prodavali na mistni trhy nebo pro potieby Slechtické kuchyné, nez aby je
sami konzumovali. Podobné prodévali nachytané raky.'%! Tam, kde se venkované podileli v
ramci robot ¢i sluzebného postaveni na lovu a chytani ryb, vystavbé a udrzovani rybnikt ¢i na
jinych ¢innostech spojenych rybnikafstvim, jim vrchnosti nékdy poskytovaly néjaké ryby
nahradou za odvedenou praci. Dokladaji to zpravy tfeba z LanSkrounska, kde bylo
rybnikafstvi kdysi pomérné rozvinuté. Uz pied polovinou 15. stoleti zacali budovat rybniky
Kostkové z Postupic, od pocatku 16. stoleti v tom soustiedéné pokracovali Pernstejnové a
mensi rybniky si zalozili dokonce i lanskrounsti méstané. Roku 1522 byly na panstvi
upraveny povinnosti poddanych tak, Ze se museli v ramci robotnich povinnosti podilet na
udrzovani rybniki i na jejich vylovu. Kazdému za to ndhradou nalezel dvakrat ro¢né kapr, a
to na dva vyznamné cirkevni svatky provazené plistem, na Zeleny ¢tvrtek v predvelikono¢nim
Zase a na Stédry den. Plevelné ryby si tam mohli posbirat i pfi vylovech rybniki.'%?

Jinych moZnosti zafadit rybi pokrmy na sviij jidelnicek poddani ptili§ neméli. V Polabi
a Povltavi, v mistech podél ek se sezonni migraci n€kterych rybich druhti, si mohli néjaké
ryby odchytit spiSe vyjimecné, v pripade bohatych tahl lososti. Nakupovani ryb na nejblizsich

meéstskych trzich, tteba pro postni jidelni¢ek, neni u venkovanti ptili§ pravdépodobné. Volné

ZACEK, Slezska spolecnost v obdobi pozdniho baroka a ndstupu osvicenstvi, Opava 2002, s. 198; Slezsko

v déjinach, 2, s. 228-240.

10 K tomu napi. R. PAVELKOVA CHMELOVA — V. DAVID, Hodnocent tizemi (mapa).

101 Josef HRDLICK A, Potraviny na predbélohorském dvore panii z Hradce. (Zpiisoby zdsobovani a financni
ndklady), Opera historica 4, Ptispévky ke kazdodenni kultute novovéku, Ceské Bud&jovice 1995, s. 18-19.

102 ptemysl BARTIPAN, Historie lanskrounskych rybari do roku 1966, Zima. P¥iloha Listi Landkrounska,
prosinec 2015, dostupné z: <https://adoc.pub/zima-3-kiovka-4-8-historie-lankrounskych-ryba-do-roku-
rozhov.html> [25. 6. 2021]; Dusan SLAHORA, Historie lanskrounskych rybnikii, Mésto Lanskroun, dostupné
<https://www.lanskroun.eu/historie-lanskrounskych-rybniku/d-2741>, [cit. 24. 6. 2021].
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finan¢ni prosttedky vynakladali pfednostné na pottebnéjsi véci do domacnosti ¢i pro Cleny
rodiny, nez bylo konzumni zbozi. Ryby na jidelnicku snadno zastoupily jiné, levnéjsi a
vyrovnat se zivotnim stylem méStanam, které tak radi napodobovali, si na nejvétsi svatky
spojené s puistem ¢i obfadnim stolovanim dovolili pofidit rybu.

Mnoho na venkovskych zvycich nezménila ani dil¢i modernizace socialné-pravnich
poméra po zruseni poddanstvi koncem 18. stoleti. Rozhodujici zlstavala v tomto nadale
mistni podminénost a konkrétni materidlni moznosti a zvyklosti jednotlivct, rodin a
koneckoncti celé society a také tradicionalismus ukotvujici pomérné monotdénni stravu
zalozenou na limitech autarkni dostupnosti surovin. Tim spiSe, Ze v té dobé obliba ryb obecné
klesala, a dokonce i kdysi levni slaneéci se z nabidky vytraceli.!®® Absence rybich pokrmi v
jidelni¢ku venkovskych obyvatel ptetrvala az do 20. stoleti, jak ostatn¢ doklada i skladba
tradi¢nich lidovych jidel ve vétsiné etnografickych i kulturng-spolecenskych regiond. '

Na rozdil od venkovantli se pomérné vyznamné na spotiebé ryb a vodnich zivocichti
podileli obyvatelé mést, at’ uz se to tykalo domacich sladkovodnich nebo motskych —
zpravidla tlinnych (tedy solenych, nakladanych, susenych, piipadné uzenych) — ryb z dovozu.
Dovazely se k nam obvykle celoro¢né a prodévaly se na pravidelnych méstskych trzich.
Samoziejmé, Ze i ve méstech byla dostupnost ryb a jejich pojidani zavislé na velikosti a
vyznamu lokality, na jeji geografické poloze ve vztahu k dopravnim komunikacim a také na
spolecenském postaveni a finanénich moznostech nakupujicich. Rozhodné se ale zda byt
vysoce pravdépodobné, ze prave zde, ve stredovekych a rané novoveékych méstech, se diky
pestré nabidce viktudlii na trzich jedly ryby a vodni Zivo¢ichové nejcastéji. V
kapra. Na sklonku stiedoveéku, pted bouflivym rozvojem rybnikaistvi, stal na prazskych trzich
kapr okolo 1 grose, stejné jako tucet rakii nebo slepice a jen o néco vice nez velky chléb.!%

Rybi jidelnicek si meéstané sestavovali podle svych individualnich moznosti. VétSina
se nejspise spokojila s jednoduchymi upravami, kdy rybi maso zastupovalo tak zvané cervené

maso Ctyfnohych zvitat v riznych jichach, kasich, zaduseninach nebo sekanych smésich.

103 Ve vynikajici zkratce Josef PETRAN a kol., Déjiny hmotné kultury, 1, 2, Kultura kazdodenniho Zivota od 13.
do 15. stoleti, Praha 1985, s. 837, 841-844; 11, 2, Kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18. stoleti, Praha 1997,
s. 841-846.

104 Jindtich JINDRICH, Chodsko, Praha 1956, s. 48; Jaroslav STIKA — Milena HABUSTOVA, Tradicni strava
na Valassku, Ostrava 1980, Roznov pod Radho§tém 19972, Roznov pod Radhostém 20183; Marie LEKESOVA,
Jak se drive Zilo a co se jedlo v Hluku aneb Opomijenda jidla a zvyky. Hluk 2011, v§e prabézné.

195 Pro rémcové srovnani: mzda nadenika ¢inila 4 a7 6 gro3t tydné, vyudeného femeslnika (zednika &i tesaie) 16
az 20 grosu tydné. Z. WINTER, Déjiny remesel a obchodu, s. 927, Roman ZAORAL, Ceny a mzdy ve
stredoveku, in: M. Lutovsky (ed.) a kol., Pribéhy starych minci, Praha 2019, s. 146-151.
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Zamozni mestané, napodobujici v mnoha oblastech kazdodennosti aristokratické vzory, tak
¢inili 1 pfi stravovani a stolovani, samoziejmé v zavislosti na dostupné surovinové zékladné a
svych materialnich moznostech. Snadnéjsi cestu k takové praxi méli samoziejmé tam, kde
byli konfrontovani s urbanizovanou $lechtou a mohli ziskévat bezprostedni informace. Podle
Slechtickych vzori také vznikaly prvni ve méstech vydavané receptare, v ¢eskych zemich
dolozené v prvni poloving 16. stoleti. Zda se pfitom, Ze v oblasti stravovani mestané
nenardzeli na snahu o disciplinaci a dodrzovani ptisnych pravidel dobové dané hierarchie,
jako tomu bylo tfeba v odivani a zdobeni Sperky. Nejriizné;si fady proti ptepychu se v
kulinarni oblasti omezovaly hlavné na slavnostni pohos$téni pii raznych festivitach, nejcastéji
svatbach. Regulovaly vSak spiSe pocet a skladbu hosti, zapojeni kuchyiiské vypomoci a
podobné nez skladbu a mnozstvi podavanych jidel.'% Pokyny pro Gipravy a servirovéani ryb
jsme v tomto kontextu nezaznamenali, snad proto, Ze slavnostni udalosti byly v méstském
(stejné jako venkovském) prostiedi jen kratkodobé, jednodenni, a smétfovaly proto mimo
postni obdobi.!?

Ryby se ve méstech obvykle prodavaly béhem sezony v ramci pravidelnych tydennich
trhi, piipadné na jarmarcich. Ve stfedovéku byly zprvu zavislé na dodavkach mistnich
fi¢nich rybati, pouze do nékterych meést se vozili naptiklad herynci. Postupné se zacaly
lososi, stiky, sumci a uhofi, jejichz kvalita a cena byly na trzich obzvlast’ hlidané, ale také
kapfi, lini ¢1 lipani, okouni, cejni, parmy a dalsi ryby z produkce rybni¢niho hospodaistvi.
Cenéné byly také mihule, fi¢ni 1 motska. Samoziejmosti byly cenové dostupné mienky, pii
kuchyniské upraveé oznacované podle némeckého nazvu grundle (poptavka po nich byla tak
velkd, Ze se dokonce zadaly chovat v rybnicich) a dalsi drobné i¢ni i rybniéni rybky.!%®

Skromné¢ dolozené doklady o vybiranych poplatcich naznacuji, ze zatimco v Praze byl
obchod s rybami, mimo jiné diky povinnému skladu pied jejich rozvozem do dalSich center
v Cechach a na Moravé, velmi vynosny (tvofil az tfetinu trzného), v jinych, zvlasts
poddanskych méstech tvotily ryby z prodavaného tovaru jen maly podil. Tak tomu bylo tfeba

v Pardubicich, Jindfichové Hradci i jinde.!”” V n&kterych méstech byla prodejctim ryb

106 ptikladové napt. Irena KORBELAROVA, Zena ve slezské méstanské spolecnosti barokni doby, Opava 2012,
s. 96, 100-101.

197 Syntetizujici pohled na vnitini svét méstské society nabizi napt. Jaroslav MILLER, Rané novovéké mésto:
eroze komunity?, Casopis Lidé mésta, 11, 2009, ¢, 3, dostupné z: <https://lidemesta.cuni.cz/LM-1021.htmI> [18.
7.2021); TYZ, Uzaviend spolecnost a jeji nepratelé. Mésto stiedovychodni Evropy (1500—1700), Praha 2006, s.
147-167 ad.

108 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 115-116.

1097 WINTER, Kulturni obraz, 2, s. 553.
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vymezena specialné uréend mista, at’ uz to byla samostatna nameésti ¢i prostranstvi, jako
napiiklad v Brn€ (Rybi trh, dnes Dominikdnské namésti), Olomouci (Rybi trh) ¢i Opavée (Rybi
nebo také Senny trh). Vyhrazeny jim mohly byt i n€které prostory na velkych trzistich, jako
tomu bylo naptiklad ve Starém Mésté prazském na rynku nebo na Novém Mésté prazském na
Dobyt¢im trhu. V téchto lokalitach byly vybudovany i sklady a boudy s prodejnimi misty —
kotce se stolicemi. Dohled nad obchodem, vybirani poplatkl a veskerou pisemnou evidenci
vykondvali méststi Gfednici zvani fiSmistii neboli porybni, k ruce jim mohl byt fiSmistrovsky
pisaf, pomocnici na hrubou praci apod.'!°

Prodavaci ryb se etablovali z riiznych vrstev v zavislosti na velikosti a vyznamu mést a
jejich trhii. Zatimco v mensich lokalitach se jednalo o samotné producenty, rybafe ¢i
ptislusniky jejich rodin, ve vétSich centrech se vytvarely skupiny samostatnych prodejcti ryb.
Cechovni sdruzeni si prodavaci ryb vytvofili ve Vratislavi, kde se vzhledem k charakteru
zbozi zamétovali zejména na moiské ryby; zvlastni skupinu v ni tvofili obchodnici se
slanecky. Vratislavsti prodejci ryb byli ovSem spiSe obchodniky importujicimi v soucinnosti
s producenty a kupci ze Stétina, Gdafiska i z jizni Skandinavie rybi zboZi nez oby&ejnymi
prodavaéi.!'! Naznaduji to i poznatky z Prahy, kde byli obchodnici organizovani ptivodné
okolo ungeltu na Starém M¢sté. Kolem poloviny 17. stoleti vznikl dal$i cech obchodnikl na
Mens$im Mé&sté prazském (Malé Strang). Na Novém Mésté, okolo unterldku, se nejpozdéji na
prahu novoveku usazovali dovozcei ryb a rybich produktii — tak zvani hosté — a plisobili zde
jako prodejci ¢i faktofi s dobrymi kontakty a piehledem o vyvoji trhu. Mnozi pfisli
z Drazd’an, Frankfurtu nad Mohanem, pozd¢ji z Magdeburku ¢i Lipska a ztstavali v Praze
(stejné jako v jinych centrech s rozvinutym obchodem s rybami) delsi ¢as, ba natrvalo. Cech
nikdy nezalozili, jen volnéjsi bratrstvo, tvofené dale domacimi slaneckati. Cizinci totiz nebyli
vétSinou piijati do méstské obce a nedisponovali tedy méstanskymi pravy. Presto tito hosté
povznesli prazsky obchod s tinnymi rybami na vysokou uroven. Formani jim z jejich
domoviny dovaZzeli do povinného skladu zboZzi vyhledavané na sttedoevropskych trzich, takze
zde byli k dostani soleni a v 1dku nakladani sledi, lososi, platysi bradavicnati (zvani Matky
bozi ryby nebo taky flundry) a jiné zbozi vSech cenovych kategorii. Diky povinnému skladu se

dodavaly produkty do dal$ich méstskych center.'!?

1107, WINTER, Déjiny remesel, s. 926-927.

1 Bo POULSEN, Dutch herring: An environmental history, c. 1600-1860, Amsterdam 200, zvl. s. 31-52, 62-78;
Jan SZYMCZAK, Grzyby, ryby i polewki na sredniowiecznym stole i w kotle obozowym, in: J. Wenta — P.
Olinski (edd.), In memoriam honoremsque Casimiri Jasinski. Torun 2010, s. 200-202; Grzegorz SOBEL, Przy
wroctawskim stole. Wroctaw 2006, s. 10; Historia S'lqska, Tom I, Cze¢$¢ 111, s. 269.

12 M. BARABASOVA, Pamétni kniha slaneckarii, s. 34-42.

35



Pomérné rozvinuty obchod s fi¢nimi, rybni¢nimi i mofskymi konzervovanymi rybami
existoval pfinejmensim v 16. a 17. stoleti ve vétSiné mést nadregiondlni ¢i alesponi regionalni
urovng, v nichz byl diky vysokému poctu obyvatel a navstévnosti trhli dostatecny odbyt,
pisemnostem bratrstev vime, Ze po nékolika staletich dominance Starého Mésta prazského
doslo po zalozeni Nového Mésta z rozhodnuti panovnika Karla IV. k rozdéleni
obchodovaného sortimentu mezi ob& sousedici centra, a to tak, Ze na Nové M¢sto, konkrétné
na Dobyt¢i trh (dnes Karlovo namésti), byl kromé rybiho pfenesen také senny, obilny, dobytci
a dfevny trh.'!"® Starému Méstu prazskému byla ponechana rozhodujici role pii prodeji Zivych
ryb Ficnich, labskych a potocnich. Podle tadt vydanych v rozpéti let 1478 az 1528 se
ptivazely do Starého M¢sta prazského hlavné v patek, v delSich postnich obdobich i v ostatni
dny. V predbélohorské dobé se obvykle jednalo o objem okolo 20 az 30 vozi. Obchod byl
piisné organizovan. Dodavatelé se museli dostavit pfed porybné, ¢astéji zvané fiSmistry,
méstského a kralovského, kde byli povinni uhradit taxy z vozu ¢i z nadob, v nichz byly ryby
dopravovany a které odrazely objem ryb urcenych k prodeji. Za dohledu fismistrti byly
podléhaly ptisné;si regulaci a jejich vysi proto stanovoval piimo porybny. O cenach
podiadnéjsich ryb smlouvali dodavatelé s konkrétnimi prodejci. Na trhu se dohlizelo také na
cerstvost ryb: tfeba losos se nesmé¢l pied prodejem skladovat v lednici déle nez tfi dny. Potg,
co se ryby na trhu prodaly, odvadéli dodavatelé jesté dalsi plat z dokonané koupé€. FisSmistii
museli dohlizet, aby nebyly dovezené ryby poskytovany pfimo prodavajicim, mimo
stanoveny prostor a aktudlni ceny, coz bylo zapovézeno; mésto by ptichazelo o ¢ast tax.

Dovezené zivé ryby mohla pfednostné odkupovat obec, poté teprve rybaiky, zvané
také piekupnice, tedy Zeny prodavajici ryby.!'* Téchto prodejkyii — ano, jednalo se vzdy o

I3

zeny, ,,baby, které na trhu sedavaji“‘, nebot’ prodej ryb na prazském staroméstském trhu byl
vyhradné Zenskou profesi — nemélo byt dohromady vic nez 40. Kazda rybarka ¢ili prekupnice
sméla koupit ptimo od dodavatele ne vice nez jedny truky, a to vyhradné od jednoho druhu
ryb, bud’ kaprti, nebo §tik, piipadné jinych. Nesmély je v prodejnich nadobach michat. Stik
pritom rybarka nemohla odebrat vic nez 60 kusii. Pokud #riky prodala, mohla si koupit dalsi,

vzdy ale od dodavatele, nikoli od jiné piekupnice. Za odebrané zbozi rybarky platily v boud¢

113 7. WINTER, Kulturni obraz, 1, s. 591; Jarmila STASTNA, Prazské trhy a trZisté od 18. do pocitiu 20.
stoleti, Cesky lid, 67, 1980, s. 5.

114 Rybatem ptitom byval myslen muZ lovici nebo prodavajici ryby. Vaclav Jan ROSA, Thesaurus linguae
Bohemicae, dostupné z: <https://bara.ujc.cas.cz/slovniky/rosa/rosafst1019.html>, [cit. 23. 6. 2021].
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porybnych (kde bylo na poc¢atku trhu zaevidovano) az pot¢, kdy zbozi prodaly se ziskem
zéavisejicim na jejich obchodnich dovednostech. O velkém zajmu prazskych Zen zapojit se do
obchodu s rybami svéd¢i skute€nost, Ze bylo nutno si konkrétni prodejni misto na
staroméstském trhu kazdoro&né na sv. Matouse nebo na sv. Vaclava rezervovat u fismistra.''®

Zivé ryby bylo mozno ptivodné prodavat i v rybaiskych osadach, s rozvojem
méstskych prav to bylo vydanymi fady zapovézeno, nebot’ by to znamenalo ochuzeni obecni
pokladny o pfislusné poplatky.''® Coz oviem neznamens, Ze se tak nedélo. Do
Staroméstskych tiini u sv. Klimenta chodili naptiklad Malostransti ryby nakupovat jesté
koncem 16. stoleti. Vyhradni a velmi vynosné pravo Staré¢ho M¢ésta potadat trhy s zivymi
rybami bylo soli v o¢ich mé&stantim dalSich prazskych mést, Nového Mésta a Malé Strany.
Opakovan¢ zadali, aby mohli tyto trhy rovnéz potéadat, staroprazsti méstané ale své pozice
v predbélohorské dob¢ uhajili, mozna za cenu tehdy bézného a zcela legalniho vsimneho. Po
jednom z dalSich ataku cisat Rudolf I1. roku 1593 rozhodl, ze pravo prodeje zivych ryb
nejenze zustalo nadéle vysadou Staré¢ho Mésta prazského, ale navic mohli Staroméststi svym
sousediim v ptipad¢ jejich nedovolenych aktivit ,,pobrati, kde co*, tedy zabavit vSechny zivé
ryby prodavané v jinych prazskych méstech. O dlouhodobé platnosti daného staroméstského
monopolu prodeje Zivych ryb svéd¢i skutecnost, Ze po pilldruhém stoleti, v roce 1747,
zptisnily zemské ufady tresty za jeho poruSovani poté, co byly na Malostranském namésti
pristizeny prodavacky kapri.'!”

M¢éstané Nového Mésta prazského se do kritiky vysadniho postaveni svych
staroméstskych sousedti poustéli navzdory tomu, ze sami disponovali od 14. stoleti
vyhradnim pravem skladu a obchodu se solenymi a tinnymi rybami, tedy nejriznéjSimi
solenymi sledi (slanecky neboli herynky), suSenymi treskami (Stokfisemi), dilem 1 uzenymi a
podobné upravenymi rybami.!'® Uvedeny sortiment se do ¢eskych zemi dovazel davno pied
zalozenim Nového Mésta z Pobalti a z oblasti pfi Severnim mofi, obvykle obchodnimi

cestami po sousi nebo po fekach.'!® Pitomnost solenych ryb v jidelni¢ku nasich piedki

115 7. WINTER, Kulturni obraz, 2, s. 545, 591, 594-595; TYZ, Déjiny femesel, s. 926-927

116 y. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 115.

17 7. WINTER, Kulturni obraz, 1, s. 557; Frantisek RUTH, Kronika krdlovského hlavniho mésta Prahy, 3,
Praha 1904, s. 1151; J. STASTNA, Prazské trhy, s. 7, 18.

18 K oznadeni tiinné ryby, tedy ryby nalozené v laku a uloZené v tiing neboli sudu, be&ce srov. Jaromir BELIC —
Adolf KAMIS — Karel KUCERA, Maly starocesky slovnik, Praha 1979, dostupné z: Vokabulaf webovy. Webové
hnizdo prament k poznani historické ¢estiny, dostupné z: <https://vokabular.ujc.cas.cz/hledani.aspx> [12. 7.
2021]; Véaclav FLAJSHANS, Klaret a jeho druzina, 11, Texty glossované. Praha 1928, s. 484..

119 Daniel MAKOWIECKI, Historia sledzia w wykopaliskach zapisana (The herring history recorded in
archaeological records), Sledz a sprawa polska, Materiaty z konferencji, Kotobrzeg 12 wrzesnia 2014, s. 9-32,
zvl. s. 25-31; Josef JANACEK, Déjiny obchodu v predbélohorské Praze, s. 164; stov. M. BARABASOVA,
Pamétni kniha slaneckarii, s. 36-38.
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naznacuji uz nejstarsi dochované narativni prameny. Napiiklad dékan Kosmas neopomnél ve
své latinské kronice sepisované pied rokem 1125 pfi vzpomince na prazského biskupa
Jaromira neboli Gebharta, zastavajiciho uvedeny tiad v posledni tfetin¢ 11. stoleti,
zaznamenat jeho zasluhy v péci o chudé. Po msi slouzené béhem pustu jim udajné rozdaval
nejen chléb, ale také slané ryby.'?° Nejspise se jednalo o levnéjsi herynky. Jejich piiprava a
konzumace jsou dolozeny v méstském i Slechtickém prostiedi, nejhojnéji ale asi byli
zastoupeni v jidelnicku femeslnikt, sluzebnictva a celedi. Herynci se jedli jen tak, tedy
vytazeni z becky, hodné pikantni, astéji se maceli ve vode a poté se upravovali v polévkach,
jichéch a jinych pokrmech.

Hlavnimi komunika¢nimi uzly obchodu se sledi v§eho druhu byla v ¢eskych zemich
Vratislav a Praha. Z prvné jmenované metropole tento sortiment putoval po Odfe, nebo
béznymi cestami na jithovychod k dal§im slezskym odbérateliim v Biehu, Opoli, Ratibofi ¢i
Opave, ptipadné jizn€¢ do Prahy. Tam smétovaly dodavky také pies Drazd’any, Frankfurt nad
Odrou, ptipadné Norimberk. V Praze byl trh s rybami piivodné organizovan na Starém Mésté.
Po zalozeni Nového Mésta prazského udélil Karel IV. privilegiem z roku 1367 pravo skladu a
prodeje solenych a tinnych!?! ryb jeho méstantim. Dovozci méli sviij sortiment sloZit na
velikém rynku v dlouhé boude, polozené kdesi uprostied tehdejsiho Dobyt¢iho trhu (dnes
Karlovo namésti). A pravé sklad — povinnost dovozci slozit ryby a dalsi zbozi v tak

zvaném nyderlaku nebo taky unterldku'?

— byl hlavnim zdrojem piijmi novomé&stské
pokladny. Dovozci museli piednostné zaplatit clo a trzni taxy, at’ uz své zbozi prodavali
uiedné nacenéné mistnim prodejctim, nebo chtéli pokracovat do dalSich mést predevsim
v Cechach a na Moravé. Kromé uzitkil, spojenych bezprostiedné s povinnym skladem a
prodejem herynki, Stokfisi a dalSich konzervovanych ryb, nesla nucend pfitomnost jejich
dopravcii v Praze novomeéstskym zivnostniklim i dal$i piijmy, naptiklad za ubytovani a
stravovani.

Diky dobovym tfadim vime, Ze sortiment slaneckt dovazenych na ceské trhy byl ve

sttedoveku a raném novoveku pomérné bohaty. Z hlediska ptivodu a kvality se rozliSovali

120 Rozdéval presné 40 ¢tvrtek chleba a stejny pocet slanecktl (,,quadraginta panis quadrantes et totidem
allallecia). Cosmee Chronicon Boemorum, dil 11, s. 123; srov. M. BERANOVA, Jidlo a piti, s. 124.

121 Slovo tiina, tuna, také tina &i tyna, znamenalo ve staro¢esting sud nebo bec¢ka. Oznadeni se pak uzivalo i jako
mérna, obsahové kolisava jednotka. Miroslava KORENIKOVA, Staroceské ndzvy nadob, jejich piivod, motivace
pojmenovani. Magisterska diplomova prace, FF MU, Brno 2011, s. 117.

122 Vykladem, respektive moznymi nuancemi i pfi pouzivani obou termini se zabyvala napt. M. Barabasova.
Jisté podlehnuti dil¢im pramendm ji ale vedlo k vyslovovani ne zcela podlozenych zavéra. Rozbor fadu (i pro
Nové Mésto prazské) naznacuje kolisani obou nazvi a dobové uzivani bez vyznamového rozliseni. Srov. M.
BARABASOVA, Pamétni kniha, s. 15, zde i odkazy na dalsi literaturu; Z. WINTER, Déjiny iemesel a obchodu,
s. 926-927.
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slanecci oznacovani Sonis, minys, bilis, flemis i holherynk, vyloveni v Severnim i1 Baltském
mofi a pfichdzejici do ¢eskych zemi prostfednictvim trhli ve Skandinavii. O jejich kvalité a
specifické uprave nejsme s to mnoho fici, prameny jsou na informace skoupé a ne vse lze
odvodit z analogii se sou¢asnymi solenymi ¢ marinovanymi rybami.'?* Rad upravujici
prodejni praxi méstskych prodejnich stankt, kotct, uvadel vyse jmenované kategorie bez
blizSich podrobnosti (které byly tehdejsim prodejciim i nakupujicim jisté¢ dobfe zndmé). Pouze
konstatoval, ze Sonsky herynek a minys se méli pred prodejem namocit, bilis naopak namocen
byt nesmél. Flemis a holherynk neméli byt prodavani na stolcich. V zajmu dodrZeni poméru
kvalita a cena nem¢l byt herynek nazyvany bilis prodavany za jiny specificky produkt zvany

Sonis, ktery byl drazsi.!?*

Pomérné piesné byl popsan postup pii prodeji solenych a tinnych ryb na Novém
Méste, obdobné jako tomu bylo na staroméstském trhu s Zivymi rybami. Dovozci museli
slozit a nabidnout k prodeji své zbozi v untrlaku, kde je hospodat, zvany také untrlacnik,
zaevidoval; pokud je dovozce v Praze skladat nechtél a sméfoval na trhy v jiném z Ceskych ¢i
moravskych mést, byl povinen zaplatit trojnasobné vyssi taxu. Poté ale mohl ihned odjet
z mésta do své cilové stanice. SloZzené zbozi bylo ptipraveno k prodeji v malém, tedy
v boudach ¢ili kotcich, které byly také na Dobyt¢im trhu. Realizovaly jej rybdrky, nékdy

zvané slaneckarky ¢i herynkarky, které si pro ty tcely pronajimaly v kotcich svou stolici. Na

wewr

v

mozno déle skladovat, solené a konzervované zbozi bylo trvanlivéjsi a Iépe se piechovavalo.
Za jistych okolnosti je i proto bylo mozné prodavat mimo novomestsky trh, po domech nebo
v ulicich. Herynci a jiné konzervované ryby tak byli vlastné dostupni po vétSinu dni v tydnu.
Prodavat takto mohly slané a tinné ryby hokynée, ovsem za predpokladu, Ze je budou odebirat

v kotcich, kam pftisly z unterlaku, nikoli nékde pod rukou. Jednak tim byl zachovan jisty

123'S jistou mirou pravdépodobnosti lze stanovit, Ze sledi zvani v provenienéné Eeskych pramenech Sonis
pochazeli z proslavenych sled’ovych veletrhi ve Skanii (z ném. Schoten), které zazivaly ve stfedovéku svij
nejvetsi rozkvet, od prvni poloviny 17. stoleti se potykaly s jistou krizi v disledku poklesu zajmu o solené ryby,
a hlavné vale¢nych udalosti, sledi minys pfichazeli zfejme prostiednictvim mnichovskych trhti (dodavky herynkt
z jihonémeckych trhl potvrzuji i prameny k zdsobovani kuchyné pant z Hradce z konce 16. stoleti), flemis byli
puvodem z vlamskych lovist’, holherynk postradali jikry 1 mlici, bili§ (zmifiovani v jinych prazskych pramenech
pod nazvem piklink, z danského bikling) snad mohli mit blizko k uzenym rybam. Marcus Elieser BLOCH,
Oeconomische Naturgeschichte der Fische Deutschlands mit Sieben und Dreissig Kupfertafeln nach Originalen.
Erster Theil, Berlin 1782, zvl. s. 186-214; Carsten JAHNKE, Der Hering, in: Gesellschaft fiir Schleswig-
Holsteinische Geschichte, dostupné z: <https://geschichte-s-h.de/hering/> [12. 7. 2021], zde dalsi literatura;
Vaclav VOJTISEK, Z minulosti nasi Prahy. Kapitoly z mistopisu, ziizeni a Zivota mést, Praha 1919, s. 164; Josef
JANACEK, D¢jiny obchodu v piedbé&lohorské Praze, Praha 1955, s. 163-165; J. HRDLICKA, Potraviny na
predbélohorském dvore s. 41.

124 Z. WINTER, Déjiny femesel a obchodu, s. 928.
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status hokyni, jednak si tak mésto podrzelo kontrolu nad obchodem, a hlavné souvisejicimi
ptijmy. Za ptedpokladu odbéru z kotct se mohli slanecci prodavat i z okna, coz byl
nejobydejnéjsi, ba nejpodiadngjsi zptisob prodeje ve méstech. Zenam, obvykle nizsiho
socidlniho ptivodu, které takovy obchod provozovaly, se nékdy tikalo okénkarky. Psobily
hlavné ve velkych vychodoevropskych méstech, kde obchodovaly s vetesi (s obnoSenym
Satstvem, naddobim a podobng).!?

Povinny sklad slanych a tinnych ryb ptislusel i nékterym jinym méstim, napiiklad
Litométicim ¢i Kutné Hote. V posledné jmenovaném meésté se nicméné zacal trojstupiiovy
systém prodeje — sklad — kotce — prodej — béhem 16. stoleti rozvoliiovat. Mnozily se podomni
prodeje ryb odebiranych rovnou z unterldkit a poté, co herynkarky z kotcti neuspély roku 1525
u apelacniho soudu s zZalobou na sousedy, kteii prodavali pod rukou obstarané zbozi doma,
nebot’ nemohly prokézat, ze je jejich podnikani v kotcich privilegované, rozpadl se docela.
Méstska rada rezignovala a dovolila neorganizovany prodej tinného zbozi, potizené¢ho
v méstském skladu. 26

Také v jinych méstech néalezel prodej ryb Zenam. V Opavé prodavaly slanecky a
v laku nakladané ryby hokynarky, provozujici malé kramky okolo véze zvané Hlaska
s mestskou vahou (kdysi soukenice). Na rozdil od privilegovanych kramt s dovozovym
zbozim vyssi jakosti, polozenych v jejich sousedstvi, nalezely hokynatské stanky v ustaleném
poctu (15) do majetku mésta, které je pronajimalo takika vzdy zendm, pfednostné vdovam po
obecnich zaméstnancich.!'?’

Obchod se solenymi a nakladanymi rybami z dovozu dosahl vrcholu
v ptedbélohorském obdobi. S vypuknutim tficetileté valky doslo — podobné jako
v celoevropském rozméru — k jistému utlumu z diivodu véle¢ného neklidu a naruSeni
tradi¢nich obchodnich cest. V Praze museli navic svést méStané boj s Zidovskou konkurenci.
Zidé zadali jiz d¥ive netisp&sné o povoleni prodavat v Praze solené ryby a béhem valky,

v dob¢ krize unterldaku, zacali obchod skute¢né provozovat. V roce 1649 Ferdinand III.
potvrdil Novomeéstskym jejich privilegium a provoz skladu na Dobytcim trhu se nejen
obnovil, ale ke konci 17. stoleti zacal jeho obrat stoupat. Jednalo se vSak o doCasné oziveni.

Snad 1 proto, Ze nastal pokles poptavky v diisledku urcitého odklonu od pouzivani solenych a

125 7. WINTER, Kulturni obraz, 1, s. 545; Z. WINTER, Déjiny iemesel a obchodu, s. 928; srov. .
KORBELAROVA, Zena ve slezské méstanské spolecnosti, s. 184.

126 7. WINTER, Kulturni obraz, 2, s. 557.

127 K. MULLER — R. ZACEK (edd.) a kol., Opava, s. 195; Irena KORBELAROV A, Nékolik poznamek k
dejinam obchodu v Opavé v raném novoveku, Acta historica et museologica Universitatis Silesiae, fada C, 4,
1999, s. 28-35.
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susenych ryb v bézném jidelnicku. M¢énily se chuté stravnikili a na trh navic ptichazela
nabidka novych produktl, naptiklad tak zvanych matjesii. Jednalo se o slané, avSak velmi
jemn¢ ochucené a v oleji nakladané sled’ové filety zpracované pted pohlavni zralosti sled
(tedy odpovidajici typové tzv. holherynku), pivodem z Nizozemi.

Nejpozdéji pocatkem 18. stoleti se nova situace odrazila 1 v organizaci prazského, v
Cechéch a na Moravé nejvétsiho, trhu s dovozovymi rybami. Tradiéni untridky na Dobyt&im
trhu upadaly, poklesly i obecni pfijmy a novoméstskd samosprava se proto rozhodla
skladovaci boudy roku 1752 pronajmout. O sedm let pozd¢€ji nastal definitivni zvrat: v rdmci
osvicenskych reforem a cilené podpory domaciho obchodu a podnikéni byli kupci osvobozeni
od povinnosti skladu a unterlak ztratil svou funkci. Zlaté Casy slaneckarského obchodu
ukonéilo nafizeni Josefa II. z roku 1784, kterym byl zakézan dovoz ryb ze zahrani¢i.'?® I to je
mozna jeden z diivoda, proc¢ se z ceské a moravské kuchyné takika ztratili sledi, zejména ve
specifické forme solenych herynkti. Ve slezské, stejné jako polské a samoziejmé némecké
kuchyni se naopak udrZeli hojné az do moderni doby.

V té dobé¢ se jiz rozvoliovala také pravidla prodeje zivych ryb. Na Starém M¢sté
prazském se prestéhoval do Slachtatské ulice (od roku 1870 zvané Rybn4), k jatkam u sv.
Jakuba; ryby se prodavaly i v Zidovském mésté na Cerveném neboli Reznickém placku. Uz
koncem 18. stoleti se podatilo staroméstské vysady prolomit méstaniim z Malé Strany a
mohli poradat rybi trh v Josefské ulici. Konal se v patek a také v postni dny, aby bylo mozno
v postni dobé pfipravovat Serstvé ryby.!?

Je nepochybné, Ze obchod s rybami, zivymi i1 solenymi ¢i jinak konzervovanymi, byl
po cela staleti nejrozvinutéjsi v prazskych méstech. Jinde probihal v zavislosti na velikosti
lokalit, jejich roli v regiondlnim ¢i nadregionalnim hospodafstvi a také na mistnich
stravovacich zvyklostech. Lze sice pfedpokladat, ze ve sttedovéku, kdy panovala pomérné
piisna pravidla pro postni stravovani, byl i méstsky trh s rybami bohatsi, at’ uz se jednalo o
sladkovodni druhy anebo dovéazené herynky a StokfiSe, vétSina provincnich mést si ale
v prvnim piipadé vystacila podle vSeho s nabidkou mistnich rybait, ve druhém se
sortimentem proddvanym pii vyroc¢nich trzich. Od 16. stoleti se pak dostupnost ryb, alespon
nacas, zvysila diky domacimu rybnikaistvi. O méstech, v nichz miizeme predpokladat zivéjsi
obchodovéni s rybami, tedy zejména o lidnatych kralovskych méstech, jako byla Plzefi, Ceské
Budé¢jovice, Hradec Kralové, Kutna Hora, Litoméfice, na Moravé Olomouc, Brno ¢i slezska

Vratislav a Opava, jsme se jiz alespoil letmo na pfisluSnych mistech pfedchoziho textu

122 M. BARABASOV A, Pamétni kniha slaneckarii, s. 42.
1293 STASTNA, Prazské trhy, s. 7.
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zminili. Organizace obchodu s rybami tam probihala, byt’ v mensich rozmérech, jisté¢ obdobné
jako v prazskych méstech, o nichZ jsme informovani nejlépe. V malych méstskych centrech,
zejména mimo vyznamngj$i obchodni trasy a mimo rybnikéiské oblasti, ovSsem mizeme
predpokladat, ze se ryby dostavaly na jidelni¢ek méstanti, tak jako venkovskych obyvatel,
spiSe piilezitostné a nehraly ve stravovani uvedenych spolecenskych vrstev ani

v ptedbélohorské dobé rozhodujici vyznam. Nijak vyrazné je proto neovlivnily ani vykyvy
chovu a obchodu s rybami v dobé tficetileté valky a jejiho doznivani, ani snizovani vyznamu

obou ekonomickych segmenti v 18. stoleti.

Moderni doba

Jan Kaspar — Irena Korbelafova — Eduard Levy

Moderni doba, jak je obvyklé nazyvat historickou etapu od sklonku 18. stoleti az po
soudobé déni, pfinesla v oblasti dostupnosti ryb prostfednictvim jejich chovu, lovu a
zasobovani obchodni sité v Seskych zemi, respektive v Ceskoslovensku podstatné zmény. V
tradicnim fi¢nim rybarstvi se zacaly zfetelnéji projevovat po poloviné 19. stoleti. Socidlni
vazby mezi poddanymi a vrchnostmi s nastupem obc¢anské spolecnosti zanikly a postaveni
rybait bylo nové organizovano na odli§nych principech — vyhovéli-li pfedepsanym
pozadavklim, stali se zivnostniky, anebo pracovali za mzdu jako zaméstnanci. Lov ryb byl
pritom i nadale dostupny jen majiteltim pozemki pii vodnich tocich, ostatni si museli
opravnéni k nému pronajimat.

Rybéfi lovili ryby zejména v aglomeracich vétSich mést a obci, kde byl zarucen jejich
prodej. Lovenymi rybami na fekach v hornich ¢astech toka byli zejména pstruzi a jelci, na
sttednich a dolnich Castech fek plotice, lini, tlousti, Stiky, Gthofi, cejni, fi¢ni kapfi ¢i candati,
na dolnich ¢astech fek 1 sumci. K uchovani k prodeji ur¢enych kvalitnich ryb rybaii
zhotovovali dfevéné plovouci haltyfe, drobné rybky prodévali kratce po chyceni. Zejména
v prazskych hosptudkach byly malé rybky — tradi€né mienky, po extrémnim sniZeni jejich
populace v disledku znecisténi vod pak spiSe hrouzci, které je ovSem tfeba na rozdil od
mienek Cistit a také zbavovat hlav — vyhledavanou pochoutkou. Ptipravovaly se pfitom jen
velmi jednoduse obalené v mouce a smazené v tuku. Podle némeckého nazvu byvaly obvykle
oznacovany grundle.

V prubéhu 19. stoleti se vyznam fi¢niho rybaistvi vytracel, mimo jiné vinou

radikalniho poklesu stavu lososil. Rybaisky zakon pro Cechy z roku 1883, resp. 1885, sice

130 Rybatské pravo upravoval od pocatku 19. stoleti obecny zakonik ob&ansky &. 946/1811 Sb. zakont a ¥$sky
vodni zakon €. 93/1869. Na zemské urovni upravovaly lokalni poméry rybarské policejni zakony, konkrétné
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stanovil dobu hajeni losost od poloviny zafi do konce prosince, navzdory tomu ale byli
nadale intenzivné chytani, pokud se oviem v Ceskych fekach viibec objevili. Tahy totiz byly
nepravidelné a stejné tak i jejich sila. Koncem 19. a poc¢atkem 20. stoleti u nas lov lososii
prakticky zanikl, a to jak na Vltavé a jihoCeskych fekach, tak jinde. Ojedinélé kusy ¢i malé
tahy byly sice zaznamendany jesté ve dvacatych letech 20. stoleti, jednalo se ale o zcela
marginalni udalosti. Na Labi byl tah lososii znemoznén vystavbou zdymadel a vodniho dila na
Sttekové dokon&eného roku 1934.13!

Rybolov se béhem druhé poloviny 19. stoleti staval atraktivni nejen pro rybaie, ktefi si
diky nému vyd¢lavali na zivobyti, ale 1 pro jiné skupiny obyvatel. Jako volnocasova aktivita
spojend s pobytem v ptirod¢ zacal byt vyhledavan ptislusniky inteligence a solidné
situovanych vrstev. Napomohla tomu i nova pravidla, ktera pro rybolov v Cechach stanovil
zminény rybatsky zdkon z roku 1883, resp. 1885, a kratce piedtim i pro Moravu a Slezsko.'*?
Kategorizoval v habsburské monarchii tak zvané volné vody pstruhové a mimopstruhové,
zavedl statni povolenky k vykonu rybatského prava neboli rybarské listky a vymezil i dobu
héjeni jednotlivych druht ryb. Jakousi organizacni platformou pro neprofesionalni zajemce o
rybafeni se v té¢ dob¢ staly sportovni rybaiské spolky, zakladané ptfedevsim ve méstech,
postupné ale 1 leckde na venkové. Aktivity ¢lenil rybaiskych spolki neutichly ani po vzniku
Ceskoslovenska a posléze po roce 1945.'3 Jejich pokragovateli jsou dnesni organizace
sdruzené v Ceském rybaiském svazu.'>* Nelze se sice domnivat, Ze by sportovni rybateni
kdysi, stejné jako dnes, ptispélo néjak vyznamnéji ke zvyseni konzumace ryb, piesto se diky
nému dostavaly na domadci stoly nékteré druhy ryb, které nebyly bézn¢ k dostani na trhu.

Paraleln¢ s rybatskymi spolky zacaly ke konci 19. stoleti vznikat i organizace
angazujici se v ochrané rybi populace ve vodnich tocich zasazenych industrializaci a
znec€isténim zivotniho prostiedi. Tato rybochovna sdruzeni vznikala v ¢eskych zemich po

vzoru rakouskych piedchidct ve Styrském Hradci nebo Linci a vénovala se odchovu pladkd,

zékon &. 22 ze dne 9. fijna 1883 pro Cechy (v fisském zakoniku publikovan 1885). Podrobnéji Pavel PUMPR,
Vyvoj pravni upravy rybarstvi na nasem uzemi. Diplomova prace, PF MU, Brno 2014, s. 20-31.

131 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 95-99.

132 Z4kon €. 79 ze dne 27. prosince 1881 pro Moravu a &. 28 ze dne 9. prosince 1882 pro Slezsko. Na Moravé
bylo rybafstvi dale upraveno zemskym zakonem ¢&. 62/1896; v Cechéach a ve Slezsku byl obdobny zikon rovnéz
projednan, nedoslo ale k jeho uvedeni v zivot. P. PUMPR, Vyvoj pravni upravy, s. 20-31.

133 Rybéiské pravo bylo upraveno, kromé obecnych konfiskacnich dekretli a zakonti k pozemkové reformé,
zakonem €. 62/1952 Sb. o rybafstvi z 29. tijna 1952. P. PUMPR, Vyvoj prdavni upravy, s. 41-48.

134 K historii svazu, mistnich sdruZeni a jejich ptedchtidcti napi. Historie CRS, Cesky rybatsky svaz, dostupné z:
<https://www.rybsvaz.cz/beta/index.php/o-crs/o-nas?start=1> [23. 6. 2021]; Historicky vyvoj organizovaného
sportovniho rybarstvi na Moravé, Moravsky rybaisky svaz, z. s., dostupné z:
<http://www.mrsbrno.cz/index.php/31-0-nas/129-historie> [23. 6. 2021]; podrobny ptehled legislativy 19. a 20.
stoleti srov. Moravsky rybarsky svaz, dostupné z:
<https://cs.wikipedia.org/wiki/Moravsk%C3%BD_ryb%C3%A1%C5%99sk%C3%BD_svaz>, [23. 6. 2021].
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osazovani fek a také osvéte a vzdelavani v oblasti ochrany vod. Prvni takové spolky vznikly
v Brné& a Opavé v letech 1878 a 1879.!%

Dal8im, vyznamem stale prvofadym zdrojem rybiho masa u nas byl i v moderni dob¢
chov ryb v rybnicich. Po vleklé¢ stagnaci, s niz se rybnikéistvi potykalo v podstaté od poloviny
17. stoleti a jejimz privodnim jevem bylo omezovani rybni¢nich ploch, a tedy 1 produkce ryb,
se v moderni dob¢ situace zacala pozvolna obracet. O jisté renesanci rybni¢niho hospodateni
mizeme uvazovat od poloviny 19. stoleti. Nejednalo se o zaklddani novych rybnikd, ale
o modernizaci chovnych postupti ve stavajicich podnicich a revitalizaci nékterych
nedostate¢né vyuzivanych rybochovnych nadrzi. Prim v tomto sméru hréla jihoceska,
konkrétné tfebonska oblast, kterd méla (a dodnes ma) také nejvetsi vyznam z hlediska
zasobovani Ceského i stfedoevropského trhu rybami, 1épe feceno kaprem, a byla tak
podstatnym indikéatorem jejich konzumace hlavné v domacim stravovani. Zasluhu na ,,druhé*
renesanci kaptiho chovu mély vyrazné osobnosti plisobici mimo jiné v ¢ele spravy
schwarzenberskych statkd, které za rybni¢ni hospodateni zodpovidaly. Vaclav Horak, taméjsi
feditel od roku 1863, se pokusil o obnovu nékterych z nefunkénich rybniki, vénoval
pozornost mimo jiné tak zvanému letnéni rybnikt, kdy se rybniky ponechéavaji béhem
vegetacniho obdobi nacas bez vody a dochazi k jejich provzduSnéni, restrukturoval plochu a
upravil osazeni tfecich, vytaznich a hlavnich rybnik.

Horékiiv pokracovatel Josef Susta, otec vyznamného &eského historika Josefa Susty
mladSiho, je povazovan za nejvyznamnéjsiho ¢eského rybnikaie moderni doby, ktery spojil
teoretické znalosti s praktickymi dovednostmi a nebal se experimentovat. Zajimala jej vyziva
kapra — potvrdilo se, Ze kapr je vSezravou rybou — zavedl proto ¢inné dokrmovani (bez aplikace
obilnin). Modernizoval pé¢i o rybniky. Mnohé byly v zajmu zlepSeni chovu prohloubeny a tim i
otepleny, sezonn¢ vypoustény a vysouseny a pii té piilezitosti zorany; zhustovany byly rybi
obsadky. Nove byly hnojeny organickym materidlem (mrvou, hnojem, zelenym hnojenim) a také vapnény

(pro udrzeni pH vody). Zvysila se tak nejen tizivnost rybniki a vynos ryb (cca 100 az 150 kg ryb na hektar), ale

udrZely se stale velice ptiznivé Zivotni podminky (dostatek kysliku, zooplanktonu, vysoké prithlednost vody). 136

Josef Susta se zaméfil také na §lechtitelstvi a stal u zrodu tak zvaného tFeboriského
kapra, od roku 1939 disponujiciho obrazovou ochrannou znackou, od roku 2007 pak
chranénym zemépisnym oznacenim Evropské unie. T7eborisky kapr, typicky vysSim

zplostélym télem, byl vysledkem $irsiho pojeti cileného odchovu zaméteného nejen na

135 Nap¥. Mcihrisch-schlesischer Correspondent, 2. 2. 1897, s.3; 2. 10. 1882, s. 5; Zemsky archiv v Opave,
Zemska vlada slezska, inv. ¢. 1330, vSe spolkova statuta, informace o ¢innosti a valnych hromadach..
136 B. DROZD, Rybnik, vyznamny prvek, 1, s. 58.
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Supinace, kteti do t€ doby v Ceskych rybnicich prevladali, ale i na lysce a zcela hladké kapry.
Diky péci o vyzivu kapra se Sustovi podafilo také dosahnout vyssi piirtistkové vahy se
zachovanim kvality masa.'3’ Kromé kaprti se Susta vénoval od roku 1881, respektive 1882
také chovu candati a marén. Prvni druh nebyl v nasich rybnicich nezndmy, poprvé snad byli
candati nasazovani uz koncem 18. stoleti, kdyZ je jakysi mlynai chytil v fece a vysadil do
rybniku RoZzmberk. Rybé¢ ale nesvédcily chladné vody hlubokych nadrzi. Pro poloumély
odchov plidki pouzil Susta nové zalozeny nevelky rybnik Blanik nedaleko Lomnice nad
Luznici, zavedl odlisny zpusob jejich dopravy do dalSich piisobist’, pouzivany do soucasnosti.
Josef Susta byl rovnéz Gsp&sny v odchovu marén, vysazovanych v té dobé v Némecku do
jezernich nadrzi. Nechal dovézt n€kolik tisic jejich jiker, které osadil pod led vybranych
rybniki. Béhem nékolika let stabilizoval doméaci chov a doséhl toho, Ze se maréna stala v jeho
dobé& pomérmné béznou konzumni rybou. '

Ptedstavujeme-li vyznacné osobnosti ¢eského moderniho rybnikaistvi, nemiizeme
opominout Theodora Mokrého, spravce rybni¢niho hospodaistvi ve Lnafich na Blatensku.
Mokry, o generaci mladsi nez Susta, byl podobného naturelu a kloubil ve své praci teorii
s praxi, pfi niz vychazel ze svych chovatelskych zkusenosti tfebotiského spravce.!'*® Rybniéni
soustava na Lnafsku vznikala béhem 16. stoleti a na rozdil od tfebonské soustavy byly jeji
rybniky pratoc¢né, nikoli napéjené z umélé stoky. Lnaiské rybniky spravoval po urcity ¢as ve
sluzbach rodu Novohradskych z Kolovrat i Jakub Kr¢in z Jel¢an a SedI¢an. Jesté na prelomu
18. a 19. stoleti zde bylo udajn¢ funkénich 365 rybniki, stejné jako dni v roce. Tehdejsi
majitelé, Sporckové, nechavali v prestupném roce napoustét 1 366. rybnik.

Nékdy v té dobé byl do LnaiG importovan nezvykly druh kapra témét bez Supin,
oznacovany vzhledem ke svému lesku spiglak. Poté, co ptevzal roku 1881 spravu Inarské sité
s asi stovkou rybnikt Theodor Mokry, vybaveny zkuSenostmi z pisobeni na panstvich
Lib&jovice, Cesky Krumlov a Chynov, pustil se do obnovy nepiili§ prosperujiciho
hospodafstvi a také do vlastnich chovatelskych aktivit. Objevil idajné nepocetné pladky
lysého kapra namodralé barvy, zfejm¢ poziistatky ddvno chovaného plemene, a v roce 1907 se

pustil do jejich odchovu. Po 14 letech ptedstavil nového kapra zvaného /narsky modrak. Mél

137 Josef Susta byl autorem fady odbornych publikaci, z nichz k nejvyznamné&jsim nalezi Josef SUSTA, Pét
stoleti rybnicniho hospodarstvi v Treboni: prispévek k chovu ryb se zvlastnim zietelem na pritomnost, [z
néméiny prelozil Oldfich Lhotsky, ptv. vyd. Stétin 1898], Tfebon 1995%; TYZ, Fiinf Jahrhunderte der
Teichwirthschaft zu Wittingau. Ein Beitrag zur Geschichte der Fischzucht mit besonderer Beriicksichtigung der
Gegenwart, Stettin, s. d. [1898].

138 K Josefu Sustovi a jeho aktivitam podrobné J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 169-173; stru¢né
také Bohumil JIROUSEK, Josef Susta, nestor ceského rybnikarstvi, Historicky obzor, 9, 1998, s. 33-34.

139 7kuSenosti a poznatky ziroéil v jiz citované knize T. MOKRY, Hospoddrstvi rybnicn.
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pry velmi chutné maso, vysoké télo pokryté jemnou ktizi modré barvy a byl zcela bez Supin.
Mgl ovSem i své nevyhody: vinou jemné ktize byl choulostivy, citlivy na teplotu vody. Pokud
trp€l chladem, nezral a ztracel vahu. Odbornym kruhiim byl modrak predstaven na celostatni
hospodarsko-lesnické vystaveé v Praze v roce 1921, o tfi roky pozdé&ji se jim pochlubil na
lesnicko-lovecké vystave v Brné FrantiSek Maria hrabé Harrach, ktery reprezentoval

vytla¢en odolné&jSimi a rychleji rostoucimi plemeny. V osmdesatych letech bylo udajné¢ mozno
jeste ve statnim rybarstvi Blatnd — Lnaie vysledovat jedince pfipominajici modraka, k obnove
jejich chovu ale nedoslo.'*

Ceské rybnikafstvi Ize povazovat na po¢atku 20. stoleti v zasadé za hospodatsky
konsolidované. Produkovalo ro¢n¢ primérné 2 500 tun trznich ryb s priimérnou hektarovou
produkci 70 kg. Vice jak 60 % produkce bylo vyvazZeno 1 pomoci zeleznice do rakouskych
zemi 1 Némecka, az do Hamburku, kde byla jeho cena o 20 % vyssi neZ cena kapra jin¢ho
puvodu.

Nové trendy se béhem 19. stoleti promitly nejen do odchovu a Slechténi kapra.
Vyznamného kroku kuptedu doséhlo pstruhafstvi, zejména zavedenim umélych odchovt.
Pstruh zil ptivodné v horskych divokych vodach a byl v bézné kuchyni znamou, nikoli ale
Castou rybou. Jesté v 16. stoleti se dodaval pfevazné odchyceny v piirodnich tocich, at’ uz
zivy, nebo zpracovany, hlavné uzeny. Posléze se zacala pstruzi populace ptileZitostné
objevovat i v rybnicich. Na rozdil od teplomilnych kapri ji pfitom nevadila chladné;si voda.
Ptelomem v chovu se ale stal umély vytér a odchov plidki, s nimz se zacalo experimentovat
ve dvacatych letech 19. stoleti v némeckych zemich. V Cechach vznikla prvni uméla lihefi na
dievénych liskach podle v§eho roku 1862 v NedosSin€ u Litomysle. Na fece Loucné ji zalozil
tam¢&j$i mlynafr KaSpar Vacek a v jeho dile posléze pokracoval jeho syn Stanislav. Do lihni
umist'oval diimysIné aparaty s ota¢ivym vodnim proudem, které zvysily pocet jiker i
odchovanych plidki. Nedosinské rodinna lihen se stala zejména v mezivalecném obdobi
vzorem pro vznik dalSich podobnych zatizeni a pfispéla k vyraznému rozsifeni dostupnosti

pstruh@ na deském trhu.'*!

140 Nejnovéji L. KUBASKOVA — J. JAKUBSKA — M. CENEK, Ceskd rybi kuchyné, s. 80-81; Martin
FLAJSHANS, Lndrsky modrdk a dalsi zaniklé linie ceskych kaprii, Rybaistvi, 14, 2014, s. 8. Srov. J.
ANDRESKA, Rybarstvi a jeho tradice, s. 176; Historie Lnarského rybarstvi, in Rybatstvi Lnate, dostupné z:
<https://www.rybarstvilnare.cz/historie/>, [23. 6. 2021].

141 Po roce 1948 byla lihett zestatnéna, ¢lenové rodiny Vackovy v ni ale piisobili jako zaméstnanci i nadale. J.
ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 177-179; Bozena VEJRYCHOVA-SOLAROVA, Nedosinsky hdj,
Orbis Praha 1950, dostupné z: <http://nedosin.pivnici.cz/onaspstruharna.htm>, [24. 6. 2021]; Zdenck HOFMAN
— Tomas STEGMULLER, Pstruhaistvi Vacek, 1, 2, Rybafstvi, tinor, bfezen 2021.
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Ac¢ by se mohlo zdat, ze lov ryb na vodnich tocich, chov v rybnicich a samoziejmée
dovoz jak ryb zivych, tak solenych a rizn¢ jinak konzervovanych spliiovaly v ¢eskych zemich
na prahu moderni doby piedpoklady dobré dostupnosti rybiho masa, nebylo tomu tak. Riéni
rybafstvi se na zdsobovani trhu podilelo jen okrajové, rozhodujici bylo z hlediska zasobovani
trhu sladkovodnimi druhy rybnikaistvi. Ryby byly hojnéjsi a rozhodné dostupnéjsi
v oblastech jejich chovu. Rybni¢ni ryby se béhem 19. stoleti jedly podstatné¢ méné, nez tomu
bylo podle odhadt tieba v ptedbélohorské dobé, a byly také drazsi. Vymluvné svédectvi
v tomto sméru podala 1 krdsna literatura. Karolina Svétla, pivodem z prazské mestanské
rodiny, naptiklad ve své povidce Na kosatkdch z roku 1885 napsala, Ze ,,Opanovaly v tyto dny
(4. v dobé pustu, pozn. autorQ) kazdy stil ryby, tehdaz jeste hojnéji v Fekdach nasich se
vyskytujici, a tudiz znacné lacinéjsi nez za nasich dnii.'** Ceskému rybnikafstvi se v té dobé
jisté dafilo 1 proto, Ze nemalou ¢ast své produkce exportovalo. Uvadi se, ze az dvé tietiny
vylovenych ryb pted prvni svétovou valkou byly prodany do zahranici, zejména Rakouska a
Némecka. V dob¢ pied rokem 1914 se v historickych ¢eskych zemich produkovala témér
polovina vylovu kapra odchovaného v celé rakousko-uherské monarchii.

Vznik Ceskoslovenska roku 1918 a nasledné statni zasahy pfinesly do tradi¢niho
rybnikarstvi fadu novinek, které vyznamné ovlivnily chovatelskou praxi, produkci kapra i
dalsich druhii a ve svém disledku rovnéz jejich zastoupeni v jidelnicku. Nejprve byla roku
1919 prevzata statem ¢ast rybniki, nalezejicich k nejvétsim velkostatkiim podléhajicim tak
zvanému zaborovému zakonu. Na zaklad¢ této pozemkové reformy byly polozeny zaklady
statniho rybafrstvi s rybniky o rozloze pies 11 tisic hektarii. Zbyvajici rybniky v rozsahu asi 39
tisic hektarti ztistaly v soukromych rukou. Postupna konsolidace pomérti v novém staté a
ekonomické obroda se pozitivné promitly i do oblasti rybnikarstvi: rekonstruovaly se rybniky,
v zZivot byly uvedeny nové chovné metody, obnovilo se dokrmovani atd. Vyslechtény byly
regionalni formy kapra: vedle nam jiz znamych kapri t#eboriského a hladkého Inarského
modrdka se objevil kapr novohradsky, lednicky, telcésky modrdk a dalsi.'*

Po vzniku Ceskoslovenska a pozemkové reformé byly u¢inény jesté dalsi kroky
bezprostifedné se dotykajici dostupnosti ryb na trhu. Stat zakazal vyvoz ryb, aby zajistil
dostatek potravin. Na zaklad¢ vladniho ptikazu z listopadu 1919 byly politickymi spravami
zabaveny veskeré trzni ryby ve prospéch statu. Uzaviené obchodni smlouvy byly zruseny
s povinnosti nahlésit zdsoby obsadky ryb. Statnim zasahem byly hned v roce 1918 radikalné

snizeny ceny ryb. U kapra byly napfiklad stanoveny na 300 korun za metricky cent (namisto

142 Citovano podle J. STASTNA, Prazské trhy, s. 7.
143 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 190-191.
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puvodnich 900 korun), pro roky 1919 az 1920 pak maximaln¢ na 450 korun za cent; Stiky se
m¢ély prodavat za 330 korun (namisto 900 korun). Tento krok, smétujici k dosazeni lepsi
dostupnosti rybiho sortimentu Sirokému okruhu zékaznikti, se podle vSeho nesetkal

s uspéchem. Naopak, vyznamné postihl doméci chov ryb a sniZeni jejich produkce o 40 % az
60 % ptedvalecné produkce. Bez celni ochrany byly ryby naopak dovazeny z Mad’arska a
Jugoslavie, a to zejména na Slovensko a Podkarpatskou Rus. V roce 1926 byly zruSeny pevné
smluvené ceny kapra a v roce 1927 byl od srpna povolen vyvoz ryb. Na zruSeni regulace
tykajici se prodeje ryb reagovali pomérné zdhy domaci producenti a zacali zvySovat objem
chovnych ryb. Koncem tficatych let 20. stoleti vzrostla rocni produkce trznich ryb na 3 271
tun, pii¢emz okolo 20 % sméfovalo na vyvoz. Pfevazné se jednalo o kapry a liny.'*

Ke stabilizaci rybnikafstvi a jeho nastartovani pfispéla v prvnich letech
Ceskoslovenské republiky intenzivni praci Rybaiska jednota ve Vodianech a ziizeni
rybatského skolstvi. Jednota byla inicidtorem vydavani informacnich brozur a kuchatek
seznamujicich hospodyniky s pfipravou ryb, jejich uchovanim a prospésnosti konzumace
rybiho masa pro zdravi ¢lovéka.!*

K radikalni zméné v organizaci rybnikéistvi a produkci ryb v Ceskoslovensku pak
doslo po skonéeni druhé svétové valky, respektive po Unoru roku 1948. Zestatnény byly dalsi
rybniky v rdmci menSich velkostatkii. Vtéleny byly do statniho rybafstvi, to pak hospodafilo

s 21 tisici rybnikii o celkové rozloze 40 tisic hektard. V ramci socialistického zpiisobu hospodateni Ize
od padesatych let 20. stoleti zaznamenat nastup intenzifikace produkce ryb. Masivné se zacalo aplikovat hnojeni,
véetné pouzivani minerdlnich latek, podstatné vice nez dfive se prikrmovalo a zavadély se mistné az pfili§ vysoké
obsadky ryb. Chov se soustfed’oval na tak zvané rychlené kapry, ktefi méli uz ve véku 2,5 let trzni vahu okolo 1,5 kg,
coz vedlo ke kyzenému zvy3eni vynosnosti. Zanedlouho bylo dosazeno predvalené urovng, kdyz v roce 1950 ¢inila
celkova produkce trznich ryb v Ceskoslovensku 3,95 tisice tun, z toho 3 tisice tun kapra

obecného. Do roku 1958 se objem vyprodukovanych ryb zdvojnasobil a roku 1965 dosahl vykazovanych 10 tisic

NN v v o vix vy y , 146 . . ,
tun ryb rocné, pfevazné kaprt, pfi¢emz ¢ast byla urena na vyvoz.” = Intenzifikace, vedouci k uvedenym

144 Jan REGENDA, Produkce ryb v rybnicich CR ve 20. stoleti: vyznamné trendy a zmény (1), dostupné z:
<http://www.frov.jcu.cz/cs/o-fakulte/aktuality/4401-produkce-ryb-v-rybnicich>, [cit. 20. 8. 2021].

145 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 190-192, s odkazem na zkuSenosti Theodora Mokrého.

Z kuchaiskych knih napt. Botivoj DVORAK, Ryby a jejich vprava, Vodiany 1930.

146 Pro srovnani s aktualnim stavem: v roce 1992 bylo v Ceskoslovensku vyloveno n&co pies 24 tisic tun ryb, z
toho 20 tisic tun kapra, z toho asi 83 % v &eské ¢asti republiky; v roce 1993 pak bylo v Ceské republice vyloveno
celkem 20,24 tisice tun ryb, z toho 17,8 tisice tun kapra; v roce 2018 se jednalo celkoveé o 21,75 tisice tun tak
zvanych trznich neboli zivych ryb, z toho 18,43 tisice tun kapra. Podil kapra se na celkové produkeci ryb u nas
dlouhodobé pohybuje okolo 84 az 88 %, lososovitych ryb 5,1 % a dravych ryb 1,4 %. Vylov na udici ¢inil asi
3,7 tuny ryb (z toho 78 % tvoril kapr, dale cejn, Stika, candat, sumec ad.). Na domaci trh bylo dodéano 9,3 tisice
tun zivych ryb a 2,2 tisice tun zpracovanych ryb (zivé vahy). Dovezeno bylo v roce 2018 celkem 41 tisic tun ryb,
nejvétsi podil tvofil losos, hlavatka a filé z tresky. Marcela MACOV A, Cesky kapr v evropské statistice,
Statistika & my. Magazin Ceského statistického tiadu, 18. 9. 2020, dostupné z:
<https://www.statistikaamy.cz/2020/09/18/cesky-kapr-v-evropske-statistice> [12. 7. 2021]; Spotieba ryb loni
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hospodarskym vysledkiim, byla na druhé stran¢ vykoupena velkym zivinovym zatizenim a souc¢asné nedostatkem

kysliku, coz vedlo k degradaci rybni¢nich ekosystémi. 147

Pokles vyznamu fi¢niho rybafstvi pro zasobovani trhu s rybami a organizacni a
vyrobni zmény v oblasti rybnikafstvi nebyly jedinymi momenty, které se promitaly do
dostupnosti ryb a promén jejich pozice v jidelnicku obyvatel ¢eskych zemi v moderni dob¢.
Jiz v pribéhu 19. stoleti se zacal proménovat také zpiisob prodeje ryb. Nadale existovaly trhy
s rybami, kterych ve velkych méstech dokonce pfibyvalo. Jednalo se o reakci na rozvolnéni
kdysi piisné chranénych privilegii regulujicich obchod s rybami a upravujicich konani rybich
trhl. Pfikladem mtize byt Praha, kde krom¢ Staroméstského rynku, az do prvni svétové valky
stale nejvétsiho trhu s potravinami, pfibyly uz trhy s rybami v Rybné ulici, posléze na
Janském namésti a pod kiiZzovnickym klasterem u Vltavy ve Starém M¢sté€ a ve Vladislavove
ulici v Novém Mésté. Nadéle byly v provozu malostranské rybi trhy v Josefské ulici.!*® Trhy
a doCasné stanky zustaly (a dodnes zlstavaji) nezastupitelnym mistem snadné koup¢ zivych i
cerstvé upravenych kaprii také béhem sezénnich vylovl a v pfedvanocni dobg.

Moderni trendy ptaly uz v 19. stoleti také presunu rybiho sortimentu do kamennych
obchodii. Ve velkych méstech, v Praze, Brn€, Olomouci, ale 1 v Moravské Ostrave, Hradci
Kralové ¢i Plzni zacaly po prvni svétové valce vznikat i prvni specializované obchody
soustfed’ujici se na prodej zvéfiny a ryb; oznaovany byvaly obvykle jako rybdrny.'*

K nejzndméjsim podnikiim soustted’ujicim se na prodej ryb, rybich vyrobki a posléze také na
rybi gastronomii patfila prazska firma rodiny Vaithovy. K uvedenym aktivitam ji do jisté miry
predurcila tradice: uz v 16. stoleti se jeji clenové tidajné vénovali ficnimu rybarstvi. Koncem
19. stoleti vlastnil Karel Vaiha dva ptivozy, rybi sadky a obchodoval s ulovenymi rybami.
Neni bez zajimavosti, ze se v roce 1895 zicastnil Narodopisné vystavy ceskoslovanské, kde
firmu prezentoval v Rybarské chalupé postavené synem Josefem. Dalsi Karliv syn Jindfich,
ac byl umélecky zaloZen, pokracoval v rodinné tradici a pfi podnikani kloubil prodej ryb a
jejich gastronomickou piipravu.!*® Nejprve se angazoval pii provozovani restaurace U
Bukovskych ve Stromovce, v mistech byvalého popluzniho dvora (dnesniho planetéria), kde

inicioval nabidku rybi kuchyné. Roku 1916 zalozil spolu s bratrem Janem firmu Bratri

v CR mirné vzrostla, Nase voda. Informaéni portal o vodé, dostupné z: <https://www.nase-voda.cz/spotreba-ryb-
loni-cr-mirne-vzrostla/>, [12. 7. 2021].

147 B. DROZD, Rybnik, vyznamny prvek, 1, s. 58-59.

148 Citovano podle J. STASTNA, Prazské trhy, s. 7-8.

149, KUBASKOVA, — J. JAKUBSKA — M. CENEK, Ceskd rybi kuchyné, s. 34-35.

150 Jindtich Vatiha se vyuéil v Praze v hotelu de Saxe v Hybernské ulici, poté odjel na zkusenou do zahraniéi a
pusobil v hotelech a restauracich v Anglii, Francii, Alzirsku, Irsku. Zaujala jej mimo jiné prace rybaid,
obchodnikt a kuchatt zamétujicich se na pokrmy z ryb. Tyto zkuSenosti jej po navratu domu pfivedly nejen do
rodinné firmy, ale zejména k rybi gastronomii.
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Vanhové, ktera obchodovala s rybami v§eho druhu, sladkovodnimi, konzervovanymi,
rosolovanymi, peenymi a smazenymi. Roku 1932 pak Jindfich ustavil pod ndzvem Varhova
rybarna spolecnost, kterd se zabyvala prodejem ryb a rybich specialit, zanedlouho, roku 1934,
oteviel na Vaclavském ndmésti rybi obchod a bufet s teplymi a studenymi pokrmy a roku
1940 modernizoval restauraci. K dostani byly v jeho provozovnach ryby sladkovodni,
moftské, plody mofte, jak Cerstvé, tak i chutné pfipravované v duchu doméci i mezinarodni
teplé a studené kuchyné. Jindfich Vanha vytvofil sit’ dodavateld a vlastnil i svoji rybaiskou
flotilu a zpracovatelské zavody. Postupné zalozil fadu prodejen specializovanych na zbozi

z ryb a vodnich Zivocichii nejen v Praze, ale rovnéz v mnoha dalSich ¢eskych a moravskych
méstech, napiiklad v Hradci Kralové, Pardubicich, Plzni, Kolin€, Tabote ¢i Ostrave. V roce
1939 vstoupila do Vanhovy firmy némeckd, dodnes existujici spole¢nost Nordsee. Aby udrzel
kvalitu svych vyrobka, zacal sepisovat ptirucky pro své zaméstnance, ze kterych vzniklo
rozsahlé dilo ¢itajici na 3 tisice receptti ze sladkovodnich a motskych ryb, mékkysu, raki a
mnoha dal3ich, uréené §iroké vefejnosti a zdjemcim o rybi stravovani.'>!

Zajimavou vypoveéd o zdjmu o rybi kuchyni poskytuji statistické tidaje o spotiebé ryb
v Cechach a na Moravé v mezivaleéném obdobi. Data z let 1928 aZ 1930 ukazuji situaci ve
vétsich, prevazné okresnich méstech. Nejveétsi spotieba, moznd pomérné piekvapive, byla
zaznamenana v Karlovych Varech (2,15 ryby rocné na osobu). Vice nez jednu rybu
spottebovali obyvatelé v priméru v Uherském Hradisti (1,44), Hodonin¢ (1,31) a Pardubicich
(1,08). V rozmezi 0,6 az 0,9 ryby se pohybovala ro¢ni spotfeba na osobu v Praze, Kladné,
Ceskych Bud¢jovicich, Chebu, Liberci, Teplicich, DéCin¢, Chomutove, Usti nad Labem a také
ve slezskych regionech, konkrétné ve Frydku-Mistku, Karviné¢ a Bohuminé. Mén¢ nez
polovinu ryby konzumovali v priméru obyvatelé¢ moravského Zlina (0,39), Krométize (0,24)
a Olomouce (0,14).

Zjisténé skutecnosti tykajici se nejen lovu a chovu ryb v 19. a 20. stoleti v naSich
zemich, doplnénych dovozem vybranych komodit, ale rovnéz prezentace recepti na rybi
pokrmy v kuchatskych knihéach, jak dale uvidime, naznacuji pomérné nizky zéjem o
konzumaci ryb v dané dobg&. Ve druhé poloving 20. stoleti Ize nicméné zaznamenat mirny nartst. V

prvnich povalec¢nych letech nahrazovaly ryby nedostatek masa, jejich trvala lace v socialistickém obdobi je udrzela na

151 Podrobngji zejména Marcela VANHOVA, Rod Vaiihii z HoleSovic, Suchdolska historie, dostupné z:
<https://marbor].wixsite.com/suchdolskahistorie 1 /post/rod-va%C5%88h%C5%AF> [12. 7. 2021]; TAZ, Rod
Karla ,, Velkého * Vaihy, Blog Marcely Vanhové, dostupné z: <https://marbor1.wixsite.com/rodokmen/post/rod-
karla-velk%C3%A9%ho-va%C5%88hy-2> [12. 7. 2021]; Jana FAFEITOVA, Rybdrna na Véclavském namésti ¢.
p. 43, Satelit. Ceskoslovenské noviny, (Ontario, Kanada), &. 12 (541), 24, 25: zati 2014, dostupné z:
<http://zpravy.org/1/2014/12/Rybarna.htms> [12. 7. 2021]; srov. L. KUBASKOVA — J. JAKUBSKA — M.
CENEK, Ceskd rybi kuchyné, s. 34, 61.
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trhu i1 nadéle, tfebaZe s vyjimkou vanoc¢niho obdobi se rybi pokrmy vyznamnéjsi sloZkou stravovani nestaly.

Spotifeba ryb nicméné u nas podle statistickych udaji postupné rostla, mezi 1éty 1948 a 2019 o
8 %. Jen piikladoveé uved’'me, Ze v roce 1949 ptipadalo na osobu 5,2 kg a o rok pozdéji 5,5 kg
ryb, bez jejich blizsi specifikace. V padesatych letech spotfeba oscilovala mezi 2,4 a 5,5 kg a
v dalSim desetiletich nepatrné, ale pteci jen stoupala. Vrcholu dosédhla podle statistickych
udaji roku 1976 (6,8 kg), v priméru Cinila v sedmdesatych letech 6,2 kg na osobu.

V nasledujicich letech v zdsad€ vyvoj stagnoval, k vyznamnému poklesu vSak doslo

v devadesatych letech. V roce 1991 priimérna spotieba klesla dokonce az na 3,8 kg. Od roku
1996 pak uz pravideln¢ presahuje 5 kg, vyssi arovné, konkrétné 6,2 kg, ale dosahla uz jen
jednou, roku 2009. Podle udajii z roku 2017 spotiebovali obyvatelé Ceska v praméru 1,29 kg
sladkovodnich ryb na osobu. Celkové se obyvatelé Ceska drZi v konzumaci ryb hluboko pod

evropskym primérem.!>?

152 Spotieba potravin 1948 az 2019 v grafech, Cesky statisticky fad, dostupné z:
<https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-potravin-1948-az-2012-n-hjw8eg93rj>; Spotreba potravin 1948 az 2019
v grafech, Cesky statisticky ufad, Krajska sprava Jihlava, dostupné z: <https://www.czso.cz/csu/xj/spotreba-
potravin-1948-az-2019-v-grafech>, [obé 12. 7. 2021].
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RYBY A RYBi POKRMY V JIDELNiCKU NASICH PREDKU
Duchovenstvo
Irena Korbelafova

Pokrmy z ryb a vodnich Zivocichl byly jiz od praddavna soucasti stravovani lidstva, at’
uz slouzily pro jejich pfipravu moiské, fi¢ni, nebo poto¢ni druhy, ptipadné ryby, korysi, nebo
meékkysi (ba dokonce savcei) Zijici v tichych vodach jezer a pozdéji rybniki. Zatimco zprvu
byly prostiedkem k prostému ukojeni hladu, posléze byly vyhleddvany pro svou specifickou
chut’, pozitivni vliv na zdravi, anebo z mentalnich divoda vyplyvajicich z kulturnich,
filozofickych nebo ndbozenskych postoji urcité society. A prave posledni aspekt byl po staleti
ne-li rozhodujicim, tedy alesponi velmi vyznamnym podnétem k vnimani ryb jako podstatné
slozky stravovani ve vyjimecnych obdobich kiest'anského roku, béhem pustu, i pii formovani
s tim do jisté miry spojené rybi kuchyné jakozto komplexu promyslené koncipované soustavy
pokrmt z ryb a vodnich zivoc€icht, jejich kombinaci, zptisobu piipravy a servirovani.

Ryby nebyly v kiest’anské kultufe spojovany s postnim, ba dokonce obtadnim ¢i
ritudlnim stravovanim ndhodné. PfestoZe se moznost konzumovat béhem pistu ryby, na rozdil
od masa teplokrevnych zvitat, udajn¢ odvozovala od jejich vnimani jako jidla chudych
povoleného i1 v dobé&, kdy si méli véfici odiikat pfilisSny blahobyt, pravé diivody byly asi
trochu jiné. Jednoduché schéma ryby bylo prvnimi kiestany uzivano jiz v antice jako
identifikacni symbol, odkazujici mimo jiné na roli dvandacti JeziSovych tovarysh jako rybait
lidi. Pismena slova feckého slova ryba — ICHTYS — odkazuji na JeziSe Krista, Boziho syna,
Spasitele (IXOYX = Iésus Christos Theu Huios, Sotér). V pozivani ryb tak mohli kiestané
spatiovat cosi symbolického.!>

154 se vieobecné

Také v ceskych zemich, christianizovanych v 9. a 10. stoleti,
akceptovana veérouc¢na pravidla a liturgické zvyklosti kiestanstvi zaCaly pomérné zahy
promitat do vSech slozek kazdodenniho zivota, tedy i do stravovani. Dodrzovani plstu se
zapovézenim konzumace masa ve vSech jeho Upravach se stalo pfinejmensim do husitstvi
samoziejmosti. Jednalo se o pomoc pii hledani spravné cesty k Bohu a spase, konkrétné
béhem liturgického roku pak o jakousi pfipravu na duchovni svatky, na modlitbu a uznani vin.

Postnich dni bylo v té¢ dob¢ v ¢eskych zemich celkem 186 az 192. Pust ujmy se vztahoval na

153 Jgor ZMETAK, Ryba v kultiirno-historickom kontexte, in: Okno do histérie: Ryba a klastor, red. I. Zmetak,
Trenc¢in 2019, s. 12-17.

154 Stranou pozornosti ponechame, vzhledem k zaméfeni publikace, otazku dostupnosti a stravovani spolecnosti
v prehistorickém obdobi a v kratkém exkurzu se zamétime — podobné jako i v predchazejicich oddilech — na
situaci ve stfedov€ku a novovéku.
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40denni piedvelikonoéni obdobi a na vigilie Narozeni Pané (Stddry veder). Véfici v tyto dny
jedli jen jednou denné. Pust zdrZenlivosti platil pro vSechny patky a stfedy, pokud na né
nepiipadl svatek (na pfipomenuti dne ukfizovani Pan¢ a dne JiddSova ptislibu vydat Krista), a
dale pro Popelecni stfedu, Bilou sobotu a piedvecer Narozeni Pané. Provazen byl zdkazem
pozivat maso teplokrevnych zvitat, véetné€ polévek a pokrmi z nich, také zivoc¢isné tuky,
vejce, mléko a mlécné vyrobky. Nejptisn€jsi byl uplny piist spojujici oba predchazejici, ktery
mél byt drZzen o Popelecni stied¢ a Velkém patku, nékde také v ostatni patky, ba soboty
40denniho ptedvelikono¢niho plistu, v suché neboli kvatembrové dny, tedy ve stiedu, patek a
sobotu v tydnech po prvni nedéli postni, po svatku PovysSeni sv. Kfize, po tfeti ned¢li adventni
a ve svatodu$nim tydnu (p¥ipadaji pfiblizné na pocatek kazdého ro¢niho obdobi).!3> Masitymi
dny tak byly v béznych domacnostech véticich obvykle jen nedéle, pond€lky a uterky
(dojidaly se zbytky) a ¢tvrtek mimo vySe vymezena obdobi, pokud si mohli maso vzhledem
ke svému socialnimu postaveni dovolit.

Husitstvi s rozsifenim utrakvismu a posléze rychla expanze luterstvi do ¢eskych zemi
béhem 16. stoleti pfinesly jisté rozvolnéni ptisnych pravidel a snizeni poctu postnich dni na
120 az 140 ro¢né. Postit se jiz nebylo nutno ve vSechny stfedy a soboty, ke zmirnéni doslo
rovnéz ve vztahu ke konzumovanym pozivatindm (zakaz se jiz nevztahoval povinné na
pozivani mléka, tvarohu a syrd, vajec ¢i ZivociSnych tuk). Prestoze Martin Luther pust
doporucoval a Jan Kalvin na ném dokonce trval, past od jidla byl v obou u nas
nejvyznamnéjSich evangelickych konfesich postupné upozad’ovan a nejpozdéji od 17. stoleti
se od véficich oekaval v podstaté jen v predvelikonoénim a predvanonim obdobi.'*® Ani
v katolické cirkvi nedoslo po zahéjeni rekatolizace ke zptisnéni pravidel tykajicich se pulstu,
ale naopak k dal$imu sniZeni poc¢tu dnil, na néZ se omezeni vztahovala. Dokonce i v dfive
prisnych mniSskych regulich, naptiklad u benediktinti, se do poloviny 18. stoleti snizil pouze
na 115 dni"®” a ve svétské spolecnosti Ize predpokladat, Ze jich bylo praktikovano jesté méné.
Snad i proto, Ze Zivotni zplisob a styl, véetné stravovani, se od stiedovéku podstatné

zménily.'*®

155 Codex iuris canonici / Kodex kanonického prdva, verze z roku 1983, &esky pieklad Miroslav Zedniéek, hlava
11, kénon 1249 a7 1252, Praha 1994:; Marie BLAHOVA., Historickd chronologie, Praha, 2001, s. 268-269;
Lubomir TYLLNER (ed.) a kol. Velké déjiny zemi Koruny cCeské — Lidova kultura, Praha 2014, s. 235-236.

156 L. TYLLNER (ed.) a kol., Lidova kultura, s. 235.

157 Josef HASITSCHKA, Admonter Klosterkochbuch. Barocke Rezepte und Geschichten aus dem Stift Admont.
Admond 1998, s. 12.

158 Josef NERUSIL, Srdce je misto pro Boha, nikoli pro jidlo, Katolicky tydenik, 50, 2007, dostupné z:
<https://www .katyd.cz/archiv-kt/role-muzu-v-adventu.html>, [cit. 21. 7. 2021].
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Je ovSem tfeba poznamenat, ze pro vétSinovou spolecnost neznamenala postni doba
v oblasti stravovani — pfinejmensim v pfedmoderni dobé — Zadnou zménu oproti béZznym
dnlim. Jeji ¢lenové, at’ uz venkované, nizs$i mestské vrstvy, ¢i dvorska celed’, konzumovali
stale stejnou bezmasou stravu postavenou na obilovinach, lusténinach, zelenin€ a ovoci, nikoli
zvysené mnozstvi ryb ¢€i jinych vodnich zivoc¢ichi. Posun tak mozné bylo 1ze zaznamenat
v mife akceptace mlécnych vyrobki, vajec ¢i zivocisnych tukd, které byly kdysi béhem plistu
nahrazovany riznymi rostlinnymi oleji, naptiklad konopnym, Inénym, makovym a
podobné.' To jsou ale prvky v pramenech jen obtizné vysledovatelné, které navic nestoji
zaujimaly ryby pozici obfadnich pokrmtl, naptiklad pfi slavnostnich vanocnich ¢i
velikono¢nich tabulich, pfipravovalo se v chudobnéjsich rodinach anebo v regionech s malou
dostupnosti zivych ¢i konzervovanych ryb v jejich tvaru alespon nejriznéjsi pecivo (perniky,
piskoty, cukrovi).!°

Piist spolu se specifickym jidelnickem byl jako nedilna soucast roku respektovan
v habsburské monarchii, a tedy i v ¢eskych zemich, podstatnou ¢asti obyvatel az do pocatku
20. stoleti nejen v soukromé sféie, ale také — a snad jeste priikaznéji — ve vefejném stravovani.
V nemocnicich, socialnich zatizenich i ve Skolach byly patky a ptislusné dny liturgického
roku bezmasymi dny. Ryby v nich byly zastoupeny podle urovné konkrétni instituce a
zamoznosti klientd. Podavany byly rovnéZz v restauracnich zatizenich. Po vzniku
ceskoslovenského statu se rozdily ve vnimani pravidel postniho stravovani a chovani jesté
prohloubily, a to v zavislosti na nabozenském vyznani a ptisluSnosti ke konkrétni cirkvi —
nejprisn€jsi (v kontrastu se sttedovékymi poméry ovsem velmi, velmi mirné) byly zvyklosti
v katolické cirkvi (a samoziejmé v pocetné marginalni pravoslavné cirkvi), zatimco
v protestantskych cirkvich, v€etn¢€ nové ustavené cirkve ¢eskoslovenské husitské, bylo
doporucovano zdrzet se zapovézenych jidel hlavné v Popele¢ni stfedu a na Velky patek,
zatimco bézny patek byl na individualnim zvazeni kazdého véticiho. Tento piistup je ostatné

v soucasnosti bézny u katoliki. ¢!

199 L. TYLLNER (ed.) a kol. Lidovd kultura, s. 236-237.

1%0Forem ve tvaru kapri ¢i jinych ryb je dodnes v domacnostech anebo v muzejnich sbirkach dostatek. K pecivu
ve tvaru ryb a potiebnym formam napt. L. KUBASKOVA — J. JAKUBSKA — M. CENEK, Ceskd rybi kuchyné,
s. 84-85.

11 Srov. napt. Aneta KOURILOVA — Denisa BERANKOVA — Veronika NAPLAVOVA, Dodrzovani
Fimskokatolického piistu v soucasné dobé, Praha 2015, dostupné z:
<http://www.hks.re/wiki/2015:rimskokaolicka cirkev>,[ cit. 20. 7. 2021].
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Pravidla pro dodrzovani postniho stravovani — véetn¢ zohlednéni ryb a rybich pokrmt
— se formovala a nejptisnéji dodrzovala v okruhu duchovenstva, zejména ve sttedoveékych
klasterech. Cirkevni instituce svymi ekonomickymi aktivitami podporovaly moZznosti, jak
jidelni¢ek v postnich dnech zpesttit, a vénovaly pomérné zdhy pozornost budovani rybnikaii,
nasledovany pfislusniky svétské spolecnosti. V klasterech byla pravidla (nejen) pro postni
stravovani obvykle pfisnéjsi nez ve vétSinové spolecnosti. Zapovézena byla konzumace vSech
druht masa teplokrevnych zvitat, pficemz u kartuziant platil zékaz pojidani hovéziho a
veptového masa dokonce i v bézné dny. Regule sv. Benedikta pak braly v potaz n¢které
odliSnosti v prubéhu roku: normaln¢ se béhem pistu jedlo jednou denné, v dob¢ piipravy na
vyjimecné duchovni udélosti, naptiklad na vstup do fadu nebo knézské vysvéceni, byl
nastaven n€kolikadenni naprosty plist spojeny s absenci konzumace jakéhokoli jidla. Ani
benediktini neméli pozivat maso ¢tyinohych zvifat, jednota ale nepanovala ve vztahu
k driibezi. Ta byla mnohymi povazovana za povolenou — naptiklad velka autorita
v bylinkafstvi a stravovani Hermenegilda z Bingenu stavéla driibez na Giroven ryb, nebot’ pry
neprobouzela télesnost.

Zajimavy postoj zaujimali benediktini k pozivani alkoholu — zapovézena byla pfemira
piti, vino ale bylo v pifiméfeném mnozstvi akceptovano. V regulich se sice pravilo (volné
parafrdzovano), ze vino neni pro mnichy, vzhledem k tomu, Ze je ale o tom neni mozno
presvédcit, necht jej piji, ale neopijeji se. Na synod¢ v Cachach roku 816 byla za pfijatelnou
stanovena jedna hemina vina (0,273 litru), pokud nebylo vino dostupné, pak dvojnasobek piva
(tedy pfiblizné pullitr). Na uvedené synod¢ byly benediktinské regule piijaty za obecny
kanonicky fad pro vSechna fadova spolecenstvi.

V nékterych regulich byly pfesto zachovavany jisté nuance. Cistercidci naptiklad
povolovali konzumaci masa teplokrevnych zvitat nemocnym, a to kazdy den s vyjimkou
patku. Jejich odnoz — trapisté naopak zapovidali konzumaci nejen veskerého masa, vajec a
mlécnych vyrobki, ale dokonce i ryb. Ty byly jinak v podstaté vSemi klaSternimi societami na
béZném i postnim jidelnicku akceptovany,'? coz vedlo k jejich zajmu o dostate¢né
zéasobovani rybami ficnimi a posléze 1 chovanymi ve vlastnich rybnicich. Jak jsme zminili jiz
v pfedchazejicim oddile, zakladali je nejpozdéji od 13. stoleti benediktini, cisterciaci,
premonstrati i dalsi fadové domy, které postupné vznikaly v muzskych i1 zenskych odnozich

v Cechéch, na Moravé i ve Slezsku, a to ¢asto v pomérné velkém rozsahu. O zdsobovani

162 Jan KUBICA, Péstne tradicie a gastronémia v kldstoroch, in: Okno do histérie: Ryba a klastor, red. L.
Zmetak, Trencin 2019, s. 34-39; Josef SEMMLER, Die Beschliisse des Aachener Konzils im Jahr 816,
Zeitschrift fiir Kirchengeschichte 1963, s. 15-82.
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rybami alespon urcitého objemu tak méla tato klaSterni spolecenstvi postarano. O
samozasobitelstvi se snazily i ve méstech usazené konventy, dominikdni, mensi frantiskani ¢i
klarisky, ne vzdy se jim to ale dafilo. Pak byli odkazani na nakup ryb nebo na dary.

S postupujicim Casem je mozno vysledovat i v klaSternich spolecenstvich jisté
rozvoliiovani pavodné pfisnych poméri, v€etné stravovani, a to navzdory tomu, ze feholni
pravidla zistavala stale v platnosti. UZ ve 13. stoleti se lze v pramenech pfilezitostné setkat se
zminkami o nedodrzovani zdkazu konzumace masa. Budinska synoda z roku 1227, reagujici
na situaci v sousednich Hornich Uhrach, poukazovala na porusovani pravidel nastavenych pro
postni Cas, ziejme s védomim marnosti zdkazl vSak vydala pouze doporuceni zdrzet se
pojidani masa alesponi v ¢ase predvelikonoéniho a pfedvanoéniho pistu.'®* Krize feholniho
zivota (v€etné porusovani klauzury, zvlasté v zenskych fddovych komunitach) vrcholila ve
14. stoleti, kdy se zacala pIné€ projevovat i v ¢eskych zemich. Pfekracovani pravidel pro postni
stravovani bylo v té¢ dobé uz podle vSeho pomérné bézné. Potykaly se s tim tieba klastery,
které vaftily pivo, dokonce vicestupniové, kde feholnici (jak je dolozeno z némeckych klasteri)
udajné zapominali béhem plstu dokonce navstévovat bohosluzby. V kamaldulském
Lechnickém klastefe idajné zase povolili pocatkem 18. stoleti konzumaci masa
s odlivodnénim, Ze maji nedostatek ryb.!64

Pravidla pro zivot feholnich spolecenstev byla, jak ostatn¢ vyplyva z jejich zminénych
ptekracovani, pouze normativnim rdmcem, ktery o realné kazdodennosti vlastné¢ mnoho
nevypovida. A plati to rovnéz o charakteru stravovani klasternich societ. Je pfitom ziejmé, ze
nemohlo byt v konkrétni skladb¢ univerzalni, ale muselo se odliSovat v zavislosti na
geografickém a kulturnim prostfedi, v némz dané instituce a jejich obyvatelé ptisobili.
Vérohodnych informaci o klasternim stravovani — a tedy také o rybich pokrmech a jejich
upravé — mame pritom k dispozici pomérné malo, zvlasté pro ¢eské zemé. Jisté predstavy si
piesto mizeme ucinit na zéklad¢ zajimavych materiald, v kuchynské praxi uzivanych
receptart i torzovitych archivnich dokumentt z pozdniho sttedovéku a posléze ze 17. a 18.
stoleti, pivodem z rakouskych zemi. Pfedstavme si, v zajmu ilustrace vyvoje stravovani
s podilem ryb a rybich pokrmti v naSem stfedoevropském prostoru, alespon n¢které z nich.

V roce 1453 dostal naptiklad benediktinsky klaster Mondsee na Solnohradsku od otce
Benedikta z bavorského klastera v Biburgu receptar, bezpochyby uréeny jako ptirucka pro

kazdodenni pouzivani feholnimi bratry — kuchafi. Z celkového poctu 167 recepti v ném je 30

165 M. SAMUEL — Z. BIELICHOVA, Ryby a strava, s. 48.
164 M. SAMUEL — Z. BIELICHOVA, Ryby a strava, s. 47.
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piedpist, tedy takika tfetina, zaméefeno na piipravu pokrmt z riiznych druhti ryb a 4 z
krabi. 6

Ptiblizn¢ ve stejné dob¢ vznikl ziejmée dalsi zajimavy rukopisny receptar, oznaCovany
videnskad kucharska kniha nebo — piesnéji — kucharska kniha kiastera sv. Doroty ve Vidni, jak
naznacuje pfipis na jeho prvni strang.'®® Tento manuskript je ze vSech zatim jmenovanych
némeckych pramenti co do poétu receptil nejbohatsi, obsahuje 261 polozek.'®” Piipravu rybich
pokrmil popisuje 32 receptll, v nékolika dalSich byly nejspiSe pouzity ingredience z vodnich
zivoCichi. Nejpocetnéjsi byly predpisy na upravu stiky (12), at’ uz byla jejich vysledkem
elegantni pecena nebo nadivana Stika servirovana vzdy v celku, zaduSenina (husté stfedoveéka
obdoba ragu), ¢i dokonce koblizky, kulaté smaZené speciality z mletého rybiho masa.

Néekolik receptl predstavovalo upravu susené tresky, tak zvané stokfise (3), bézné od
sttedovéku dovazené a prodavané na méstskych trzich, lososa (3, z toho 1 spolu se Stikou,

1 v mozné varianté s libovolnou rybou), mihule (2),'%® uhote (1) a kraba (3); zbyvajici recepty
byly s pouzitim jakékoli ryby (v textu byly jednou doporuceny jikry, 1 hlavatka, 1 grundle,
1 moftska ryba), pficemz se vétsSinou jednalo o pastiky ¢i pény, rosoly a podobné.

Za pozornost stoji, Zze v receptafi nejsou zadné navody, jak pfipravovat kapra, tfebaze
byl v rakouskych zemich docela hojny. V Lesni ¢tvrti (Waldviertel), polozené v blizkosti
Vidng, stejné jako tfeba napiiklad ve Styrsku, byly v té dob& pocetné rybniky a klasterni
rybnikafstvi bylo rozvinuté podobné jako u nas. Podobné nejsou v receptéii vilbec zastoupeny
tteba piredpisy na Upravu slaneckl (herynkt). Prvni snad lze pfi¢ist skute¢nosti, Ze manuskript
mohl byt vyhotoven podle ptedloh plivodem z oblasti s absenci rybni¢ni produkce ryb. Mozné
také je, ze kapr nebyl tviircem shleddn za dostate¢né uslechtilou rybu. To by konvenovalo
rovnéz zminéné absenci herynkl. V méstském prostredi — tim spiSe ve Vidni s rozvinutym

dalkovym obchodem — byly piitom uz tehdy solené a tinné ryby bézné¢ a jisté ptichdzely i na

165 Osterreichische Nationalbibliothek Wien, Abb. Handschriften und alten Drucken, sign. Cod. 4995. Rukopis
neni zatim dostupny v digitalni verzi. K jeho obsahu srov. Arnold NAUWERCK (ed.), Speisen wie die Abte un
essen wie die Monche. Ein Mondseer Kochbuch aus dem 15. Jahrhundert ind andere Zeugnisse der
Kiichenkultur des Klosters Mondsee in dlteren Zeiten. Mondsee, 1998.

166 Ptipis v dolnim zéapati zni: Das puech ist des closters zu sand dorothe zu wienn. Osterreichische
Nationalbibliothek Wien, Abb. Handschriften und alten Drucken, sign. Cod. 2897; dostupné z: <http://gams.uni-
graz.at/o:corema.wl#W1 029r>, [cit. 23. 7. 2021].

167 N&které zdroje uvadgji, Ze rukopis obsahuje 286 receptil, uvedeny idaj vychazi z rozboru digitalizované
verze.

168 Zatazen je recept na lampredu (Lampretten) a nejnoka (Neunaugen), pti¢emz oba nazvy obvykle odpovidaly
mihuli mofské. Nelze vyloucit, Ze jeden z receptti byl zamyslen s vyuZzitim mihule fi¢ni a jeden mihule motske,
obé byly ve stfedni Evropé b&zné. Lubomir HANEL — Jan ANDRESKA, Vernakuldrni ndazvy mihuli a ryb Ceské
republiky, Bulletin Lampetra VII, Mezinarodni bulletin pro vyzkum a ochranu biodiverzity vodnich tokd, s. 36-
71, dostupné z: <https://doczz.cz/doc/246753/vernakul%C3%A1rn%C3%AD-n%C3%A1zvy-mihul%C3%AD-
a-1yb-%C4%8Desk%C3%A9-republiky.-vernacul...>, [cit. 23. 7. 2021].
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stoly feholnikil. ZvIasté u bratii na nizsich stupincich klasterni hierarchie Ize jidla ze slaneckt
a stejné tak i Stokfisi takika s jistotou predpokladat. Snad se postup pro jejich piipravu zdal
byt autorovi receptare natolik jednoduchy, zZe nepovazoval za potfebné uvadet jej do dila
urcené¢ho pro sofistikovangjsi recepty.

Podil rybich jidel na celkovém poctu ptedpist v kucharské knize kidastera sv. Doroty je
asi 12 %, coz se mlize zdat, zejména vzhledem k pomérné piisnym regulim augustiniant,
malo. Pro uplnou ptfedstavu o jejim obsahu neni od véci poznamenat, Ze je zde velké mnozstvi
receptll na zcela bezmasa jidla, v nichz byla viid¢i surovinou naptiklad vejce, luSténiny, ryze,
ovoce, ofechy a mandle, anebo se jednalo o mouc¢né pokrmy, koblihy, ndkypy ¢i pastiky a
pény. Na druhé strané byly v knize i pfedpisy na masitd jidla. Pfevazovaly mezi nimi rizné
upravy driibeze, hlavné kufeciho masa, ale také — a to mize pro nas byt prekvapujici —
hovéziho, teleciho a jehnéciho masa, zvEéfiny, a dokonce veptového a seleciho, véetné
vnitinosti. To naznacuje vyse zminéné volné€jsi napliovani (nechceme-li rovnou fici
poruSovani) ptisnych reguli, pfinejmensim ze strany vyse postavenych ¢lentl spolecenstvi.

Oba zminéné receptafe, ten z benediktinského klastera v Mondsee i ten z
augustinianské kanonie sv. Doroty ve Vidni, maji nékteré spole¢né prvky. Vychazely totiz
z nejstar§iho znamého némeckojazycného receptare z poloviny 14. stoleti nazyvaného Kniha
o dobrém jidle (Das buoch von guoter spise), anebo mozna z jeho ptedlohy ¢i jinych
piibuznych opist.'® Rozhodné obsahuji desitky receptii shodnych s Knihou o dobrém jidle
(prvni 86, druhy 46). Text tohoto receptaie pochazi z prostredi wiirzburského arcibiskupského
dvora — vaze se tedy s kazdodennosti vysoce postaveného svétského kléru — a obsahuje
dohromady 99 receptli na redlné pokrmy.!”® Na riizné& ptipravena jidla z ryb je 12 piedpisi,
tedy asi 12 %, jedna se o Upravy §tiky, lososa, thote, lampredy a nespecifikovanych druhii
oznacenych prosté ryba, naznacujicich variabilitu nékterych prezentovanych recept
z hlediska surovin.

Vyvoj stravovacich zvyklosti a rybiho jidelni¢ku v feholnim prostfedi v raném
novovéku predstavuji dokumenty z benediktinskych klasterti na Solnohradsku a Styrsku.
Denni jidelnicky z Mondsee z let 1538 a 1632 ukazuji, Ze se kazdodenni zvyklosti velmi
zmirnily, pfinejmensim mimo postni dobu. Maso vseho druhu, véetné veptrového, se tam uz
tehdy bratfim servirovalo v prubéhu roku pomérné bézne. V. Admontu dostavali podle

evidence kuchynského pisate z roku 1713 ¢lenové fadu kazdy den ,,cty7i jidla, varend a

199 Originél je ulozen v Ludwig-Maximilians-Universitit Miinchen, Universititsbibliothek, Cod. Ms. 731,

dostupny z: <https://epub.ub.uni-muenchen.de/10638/1/Cim._4.pdf>, [cit. 19. 7. 2021].
170 Dvé& polozky v receptafi jsou jakymisi Zertovnymi parodickymi recepty.
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v dostatecném mnozstvi* ptipravena mimo jiné z hovéziho, teleciho, jehnéciho 1 vepifového
masa, samoziejmeé z driibeze a zvefiny. Postni stravovani bylo zaloZeno na soustave
bezmasych pokrmil, véetné hojného zastoupeni ryb. Vybér konkrétnich druhii 1 zplisob jejich
upravy byly odstupnovany podle socidlniho postaveni fadovych bratii; specialni menu se
piipravovalo pro opativ stiil, zvlasté pokud p¥i ném usedal spolu se svymi hosty.!"!

Nejen v solnohradském Mondsee, ale také ve Styrském Admontu mél kuchynisky
personal k dispozici receptar, ktery si clenové konventu potidili, anebo jej dostali darem.
Tentokrat se jednalo o tiskem vydanou kuchai'skou knihu Konrada Haggera.!”? Piimo v jejim
nazvu je uvedeno — a nebylo to jen reklamni prohlaSeni autora ¢i vydavatele — ze byla urc¢ena
mimo jiné klaSterim. Jeji autor znal cirkevni prostiedi velmi dobte. Pochéazel z Poryni a
vzesel z chudobnych poméri, diky dobrym uciteliim se posléze vypracoval a ptsobil
v pfednich kuchynich na Solnohradsku. Nejprve, asi od roku 1690, byl kuchmistrem biskupt
v Chiemsee, roku 1701 si jej vyzadal arcibiskup Jan Arnost z Thunu a Hohensteinu, aby fidil
dvorskou kuchyni pii jeho dvote v Solnohradech. Plsobil tam i za jeho néastupce Frantiska
Antonina z Harrachu, takika 27 let, a své zkuSenosti projektoval do své Ctyfsvazkové
prirucky. Pattila dlouhodobé k nejoblibenéjsim publikacim hlavné v urozeném prostiedi a
odrazela 1 aktudlni trendy v Gprave ryb. Patrné je v ni jest¢ doznivani sttedovékych chuti,
napiiklad v bohatém pouzivani aromatického orientalniho kofeni, vrstveni hiebicku, skofice,
muskatu, vyznamném zastoupeni hustych jich ¢i pouzivani mandlového mléka, soucasné ale
obsahuje moderné;jsi pokrmy jako ragl, jednoduSe osmazené masové nebo rybi fizky na
masle, rolované pecinky a jiné.

Haggerova kuchatska kniha obsahuje 2 635 receptll, z nichz je vice nez pétina, 596
polozek, na jidla z ryb a vodnich Zivoc¢ichi. Je samoziejmé, uz s ohledem na autorovo
pusobeni v nejvyssich kruzich na pomezi aristokratickych a cirkevnich vrstev, ze kuchaiska

o 24

stravnik; nalezneme v ni ale i pomérné€ jednoduché recepty ze zbytkovych surovin, véetné
téch rybich, pravda, v elegantnéjsi uprave, nez byvalo obvyklé. Struktura surovin byla
pomérnée bohata a najdeme v ni takika vSechny znamé a ve stiredoevropském prostiedi uzivané
druhy ryb a vodnich zivocichi, véetné obecné dostupnych a pomérné levnych Stokfisi,

herynki, mienek alias grundli ¢i tehdy hojnych raka, zab a Snekli. Mezi recepty stale pocetné

17 J. HASITSCHKA, J. Admonter Klosterkochbuch., s. 9-11; A. NAUWERCK (ed.). Speisen wie die Abte, s.
112-145.

172 [Conrad HAGGER], Neues Saltzburgische Kochbuch fiir Hochfiirstliche und andere vornehme Héfe, Cléster,
Herren-Hduser, Hof- und Hauf3-Meister, Kéch- und Einkeuffer /.../ durch Conrad Hagger, Hoch-Fiirstlich-
Salzbirgischer Stadt- und Landschafkoch /.../ Augsburg /.../ 1719.
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dominovaly ty, pro jejichz realizaci byly hlavni surovinou §tiky (144 polozek), vyzy (50),
lososi (39) ¢i rizné druhy pstruhti (34). Z dalSich ryb byli v receptech zastoupeni sladkovodni
lini, sumci, uhofi, okouni, parmy, plotice, mnici, hlavatky, mihule a dalsi. Cerstvé moiské
druhy byly podle v§eho konzumovany stale jest¢ méné Casto, zastoupeny byly recepty na
tresku, platyse, motské mihule a jiné.

Vysoky pocet receptii byl v Haggerové piiruéce vénovan kaprovi (74),!7? ptiéemz 19x
bylo kapii maso hlavni surovinou pro pfipravu polévek, 2x pastik a 53x teplych i studenych
jidel, ktera mohla byt zafazena do menu podavanych k obédu ¢i k vecefi. Jednalo se o pokrmy
vhodné dilem pro postni, dilem 1 pro bézné stravovani, v zavislosti na dalSich pouzitych
surovinach. Recepty naznacuji, Ze se kapr jedl jednoduSe upraveny na modro, jak jej zname i
z moderni doby, v riznych jichach, peceny a podavany napiiklad s citronovou, kaparovou,
cibulovou, smetanovou omackou, kapr na c¢erno s nejriznéjSim kofenim, citronovou kirou,
jindy datlemi ¢i s hiebickem, kdyz tmavou barvu doddvala omacce kapii krev a erny
strouhany chléb, dale peceny na rostu, v peci, dokonce v popelu, ptipadné roznény na jehle
vzdy s riznymi piidavky a omackami, peceny v pive a vin€, nec¢ekané moderné upraveny na
tizky a osmazeny v masle jako teleci fricanto, také nadivany v celku nebo vykostény,
nadivany a rolovany, podavany s ragi z musli, ustfic, Sneku, hrusek a dalSich ingredienci;
nastudeno byl podavany tfeba peceny, uzeny v horkém nebo studeném koufi, sekany v rosole,
nakladany naslano a dokonce upraveny tak, aby nahrazoval v postnim case klobasy a Sunkové
vyrobky. V prvnim piipadé se kapr spolu s dal§im rybim masem (naptiklad lososem, Stikou
apod.) nasekal, osolil, ochutil cibuli, bylinkami a kofenim do klobds a touto smési se plnila
vydii nebo veptova stieva, kterd se pak vatila a po vychlazeni se v pekla v masle. Jemng&jsi
varianta, oznacovana Haggerem kapii Sunka, cerbuldt'’ nebo mortadela,'” byla rovnéz na
bazi osolené¢ho sekan¢ho nebo v hmozdiii roztlu¢eného rybiho masa a mli¢i, které se peklo
ochucené muskatovym kvétem a maslem, po vychlazeni nakladalo do sladkokyselého

ochuceného laku s citronovou klirou, bobkovym listem a mnoha dal§imi ingrediencemi a

173 Zapo¢itany jsou pouze recepty, v nichz byl kapr jedinou pouZitou rybou.

174 Zde Zerbeladd, jinak také Servelatwurst, Safaladi &i cervellata (italsky), v origindlni masité verzi klobasa
nebo salam typu salsiccia na bazi nasoleného syrového, nikoli tepeln€ zpracovaného hovéziho a veptrového
masa. Piivodem je ziejmée z jihoitalské Apulie (mésto Toritto), dalsi varianty pochazeji z Lombardie a Kalabrie.
Dnes je cervellata zapsana na oficialnim listu tradi¢nich italskych produktl. V cestin€ se uzival diive termin
cervulat pro vuity typu $pekacku, ale také pro vano¢ni nepeceny chlebicek. [C. HAGGER], Neues
Saltzburgische Kochbuch, s. 121.

175 Zde Mordadella, v origindle jemna uzenina z vepfového masa. Mortadella Bologna je od roku 1998 chranéna
zemépisnym oznacenim Evropské unie, vyrabi se v fade italskych provincii. Kofeny mortadely spadaji snad az
do o 16. stoleti, nejstarsi podrobny popis je z roku 1644. Receptura s dirazem na veprové maso byla opakované
ufedné chranéna, poprvé roku 1661 a pak 1720. [C. HAGGER], Neues Saltzburgische Kochbuch, s. 121.
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posléze ve stiivku znovu peklo. Nazvl oblibenych uzenin bylo v kontextu rybi Sunky, ve
skutecnosti na bazi pastiky, bezpochyby uzito v zajmu zvySeni atraktivity pokrmu.

Dlouhy, ptesto oproti originalu zestruénény popis piipravy jedné z kaptich pochoutek
naznacuje, jak narocné bylo pro kuchate ptisobeni v duchovnim (a rovnéz aristokratickém)
prostiedi, kdyz museli v postnim obdobi rybi pokrmy pfizpisobovat masitym vzorim.

Kromeé vlastnich ryb pfedstavovala Haggerova kniha také upravu obojzivelnikd,
koryst a mekkysa, jichz bylo v knize ptedstaveno vice nez tficet druhd. Kromé toho v ni byly
zahrnuty, jak byvalo az do 19. stoleti zvykem, rovnéz recepty na savce Zijici v symbidze
s vodou, konkrétné na bobry a vydry. Celkem bylo pfedstaveno 10 receptli s poznamkou, ze
maso mladych jedinct se hodi k peCeni na Spizu nebo v peci, starsi pak na vateni, pfipravu
jich, pastik a podobné. Za specialitu byl stale povazovan bobii ocas. Tyto druhy ale byly
podle vseho zastoupeny pouze na aristokratickych stolech, jednalo se koneckoncii soucasné o
divoce Zijici zvitata v revirech naleZejicich panovnikovi nebo vrchnostem.!”¢

Zatim citované zdroje, at’ uz normativni receptare, anebo dokumenty vzeslé
z kazdodennosti cirkevnich instituci, byly zahrani¢ni provenience. Pfikladové mikrosondy
vyliCily poméry v regionech a spolecenstvich stojicich kulturné i mentalné velmi blizko
¢eskym zemim, pfesto nas zajima, zda existuji zpravy o rybi kuchyni v cirkevnim prostiedi
domaciho ptivodu. Odpovédét mizeme kladné, jedna se vSak jen o jednotliviny, opét spise
normativniho charakteru. K nejzajimavéjSim nalezi Kniha kucharska sepsanda Evermodem
Kosetickym, ¢lenem premonstratské kanonie na Strahové. Jako kazatel sbiral v terénu lidova
réeni, verse, pisn¢ a rizné kuriozity. Poté, co se k staru uchylil zpét do prazského klastera,
sepsal koncem 17. stoleti uvedeny receptat. Zda se ale jedné o materialy sebrané béhem jeho
predchézejiciho ptisobeni, anebo o soupis receptil pouzivanych ve strahovské kuchyni, nelze
bezpecné urcit. Charakter jidel ale spiSe nasvédcuje druhé moznosti. Odpovidaji totiz dobie
situovanému, nikoli venkovskému stravovani.!”’ Také velké mnozZstvi sladkych a bezmasych
pokrm, véetné rybich jidel, ukazuje na koncipovani sbirky jako receptare vyuzitelného
v klasterni kuchyni.

Postnich jidel Koseticky predstavil ve svém dile celkem 18, vétSinou se jednalo o
pokrmy z ryb, konkrétné ze Stiky (4), kapra (2), kapra nebo Stiky (1), parmy (2), okouna (1) a
herynka (1). Dva pokrmy byly ze smési rybiho masa a jiker nebo mlici, ¢tyfi z ra¢iho masa.

Obsah receptli naznacuje tspornost klasterni kuchyné. Vyuzivany v ni sice byly kvalitni ryby,

176 [C. HAGGERY], Neues Saltzburgische Kochbuch. Srov. J. HASITSCHKA, Admonter Klosterkochbuch, s. 19.
177 K o3eticky vykonaval duchovni spravu ve stfednich a jiznich Cechach. Nejvétsi z lokalit bylo Milevsko
s n€kolika tisici obyvateli, jinak se jednalo o malé vesnice.
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vétsina jidel ale byla pfipravena s jichou nebo ze sekaného masa nastaveného zemlemi ¢i
vejci; ke slovu se dostavaly i jikry, mli¢i a dal$i vnitfnosti. Pro tiplnost dodejme, ze v receptaii
bylo rovnéz 22 receptll na masita jidla, v drtivé vétsiné z teleciho nebo kufeciho masa, pouze
jednou z hovézi svickové; jednou byla pouzita hovézi polévka. To naznacuje jisty ustup od
puvodni askeze, typické pro feholni kanovniky, k nimZ premonstrati patfili, soucasné¢ ale na
svou dobu velmi umirnéné.!”

Na zakladé€ uvedenych pisemnosti miizeme predpokladat, Ze se stravovani i v ptivodné
pomeérné prisnych spolecenstvich postupné rozvoliovalo. Béhem béznych i postnich dni sice
podle vseho prevazovala jidla odpovidajici ramcoveé fadovym regulim, nikoli ale
bezvyhradné. Zaznamenat totiz miizeme — v receptatich i v dolozenych dennich menu — vedle
bezmasych moucnych, lusténinovych anebo driibezich jidel také pokrmy z masa Etyfnohych
zvitat, z teleciho, hovéziho, zvétfiny, a dokonce 1 z vepirového masa, a to uz v 15. stoleti.
Béhem postnich dni se zifejmé pozivala prevazné bezmaséa — dnes bychom tekli vegetarianska
— jidla, kterd byla doplnéna pokrmy z ryb a vodnich Zivoc€icht. Tam, kde se feholnici vénovali
v ramci ekonomickych aktivit budovani rybnikti a chovu ryb, pfichazela na stil Sirsi skala
ryb, vCetné kaprii (coz ale bylo podle vSeho typické spiSe pro ¢eské nez rakouské zemg).

Na sttl ptedstavenych klastert prichazely Castéji elegantné upravené, pecené nebo
radové hierarchie, bratfi (Ci sestry) pak dostavali v postni (i jiné dny) jidlo z kapra a
plevelnych ryb, ptipadné z podiadnéjSich ¢asti dravych ryb (vnitinosti, jikry), anebo v Gprave,
ktera dovolovala pfipravit z téchto druht pomérné velké mnozstvi jidla s mensim mnozstvim
rybich surovin. Jednalo se naptiklad o riizné polévky, zaduSeniny, sulcy, pastiky ¢i knedlicky
ze sekaného masa.

Podobnou strukturu pokrmti miizeme podle vSeho predpokladat rovnéz u svétského
kléru, samoziejmé v zavislosti na jeho postaveni v piislusné diecézni hierarchii, tedy kaplant
a faraiti na jedné a (arci)biskupli na druhé strané, a adekvatné (tiebaze ziejmé ne na tak
kvalitativné odlisné Grovni) také u evangelickych cirkvi. Lze snad véfit, Ze ptistup vétSiny
z nich byl na hony vzdaleny tomu, ktery praktikoval blize nejmenovany Spanélsky biskup.
Béhem pistu si pry nechal ptipravit kiepelky na rozni a na vysvétlenou nevéficim svédkim
konstatoval, ze: ,,Stejné jako ostatni knézi mam moc promeénit hostii, kterd je pritom pouze

z mouky a vody, na prevzacné télo Jezise Krista. Proc¢ bych tedy nedokdzal slovem promeénit

178 Strahovska knihovna (soukromé knihovna Kralovské kanonie premonstrati Praha), Rukopisy, sign. DE 11 7;
srov. Cenek ZIBRT, Staroceské umeéni kuchaiské, Praha, 2012, s. 487-529.

62



tyto kiepelky, jez jsou z prachobycejného masa, v poctivé ryby?*.'” Na druhé strané: jiz od
sttedoveku existuji priklady, jak si zejména feholnici, unaveni piisnymi regulemi a mnohdy i
tvrdou praci, upravovali pravidla do snesitelné podoby. Vepie oznacovali za kapry, maso
zvitat a ptakt zijicich v okoli vod (ale jisté 1 jinych) pfipravovali do pastik a sekanin a poté
tvarovali ve formach odpovidajicich rybam. Divocaky pry nahanéli do rybnikt, aby je pfi
odchytu oznadili za vodni tvory — a tedy rovné rybam.'®° To ostatné nebylo aZ tak originalni:
vzdyt za vodni — a v postni dob€ povolené — byli, jak uz jsme uvedli, po cela staleti
povazovani bobii a vydry.

Ptedchazejici, pon¢kud podrobnéjsi zastaveni u rybi kuchyné duchovenstva
s predstavenim nejuzivanéjsich druht ryb a vodnich Zivocicht a ptikladovych pokrmi nebylo
samoucelné. Lze v ni totiz identifikovat typické tendence i specifické prvky, odpovidajici
v zasade vSem dalSim spolecenskym vrstvdm: predstavené feholnich instituci a episkopalni
spravy lze v zivotnim stylu, vCetn¢ stravovani a rybi slozky v ném, postavit na aroven svétské
aristokracie, tim spiSe, Ze vyznamna ¢ast prelatt byla urozené¢ho, ba vysoce urozené¢ho
pivodu a urcité trovni kazdodennosti byli uvykli. Kfestanské pozadavky na postni stravovani
s absenci konzumace masa, ptipadné dalSich produktt zivocisného ptivodu vSeho druhu, pro
n¢ znamenaly jistou modifikaci jidelnicku, nikoli vSak vyznamné sniZeni jeho kvality,
riznorodosti a podle vS§eho ani vysledného gurmanského zazitku, bylo-li postni rybi jidlo
pfipraveno zkusenym kuchatem.

Radovi ¢lenové klasternich komunit, feholnici a feholnice a zejména laiGti bratii a
sestry, pokud takovi v klastere zili, byli obvykle podstatné vyraznéji vystaveni povinnosti
dodrzovat v souladu s regulemi stfidmost v jidle béhem pistu i mimo néj a dbat na
dodrzovani denniho rezimu i odpovidajici skladby jidelnicku. Bohatost a pestrost stravy byla
pritom individuélni, zavisela nejen na feholi, ale vyznamnou mérou také (i predevsim) na
prirodnim a klimatickém charakteru regionu, k némuz instituce a jejich spolecenstvi nalezely,
na jejich majetkovém vybaveni a také na vnitinich sociokulturnich pomérech konkrétniho

fadového domu.

179 Martin NEJEDLY, Pohled’ do zrcadla! CtyFi piibéhy o autorech a ctendrich pramenii pozdniho stiedovéku,
Praha 2016, s. 255-283.
180 J, KUBICA, Péstne tradicie a gastrondémia, s. 38, zde i dalsi literatura.
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Slechta

Irena Korbelarova

Specificky se po staleti utvarely standardy stravovani ptisluSnik aristokracie. Asi
nejvyrazng€ji ze vSech socialnich vrstev zde byly patrné rozdily mezi vSednim a slavnostnim
stravovanim, tfebaze u obou slozek miizeme pocitat se surovinoveé bohatSim a z hlediska
kuchatské upravy sofistikovanéji pojatym jidelnickem nez u neprivilegovanych obyvatel.
Samoziejmé je potieba zduraznit, Ze kazdodenni i svatecni stravovani bylo u konkrétnich
Slechtickych rodin zavislé na jejich materialnich moznostech, které nemusely byt vzdy pfimo
umeérné stupni jejich urozenosti a postaveni na spolecenském zebticku.

Pti slavnostnich ptilezitostech, oficidlnich navstévach ¢i jinych vefejnych udéalostech
bylo pfti stolovani tieba dodrzovat — v zajmu dobré povésti a potvrzeni socidlniho statusu —

z hlediska formy a obsahu jidelnicku, a také obsluhy a servirovani, pravidla odpovidajici
zvyklostem spolecenského postaveni, které panstvo zaujimalo. Predkladdny musely byt,
tiebas v malém mnozZstvi, reprezentativng, i vyjimecné lahtdky, ptipravené z dovozového
zbozi, drahych surovin ¢i specialnich vyrobkt. Svéd¢i o tom i seznamy dodavanych
sladkovodnich 1 motskych ryb a vodnich zivoc€icht u ptilezitosti svateb, kitl ¢i jinych
ptechodovych ritualt pofadanych v predmoderni dobé: vedle stovek kaprti a mnoha soudki
béznych ryb v nich nachazime jen jednotlivé kusy vyz, jesetert, velkych lososu ¢i ustric.
Upraveny pak byly do slavnostni podoby na velmozské stoly, né¢kdy mohly slouzit jako
soucast vizualn¢ zajimavych kompozic, tak zvanych Sauessen. Ve sttedoveku tak vznikaly az
bizarni kompozice kombinujici ¢asti ryb, driibeZe a menSich zvifat v redlné neexistujici tvory.
V barokni dobé uz byly dekorativni pokrmy mén¢ naturalistického charakteru, jednalo se
tteba o rozmérné pastiky ve tvaru moiskych ¢i dokonce bajnych ryb. Kuchynské formy na
jejich pripravu predstavoval ve své kucharské prirucee 1 vyse zminény Konrad Hagger.

Ve vsedni dny — kdyz hosti neni — bylo stravovani vice mén¢ soukromou zalezitosti
kazd¢é domacnosti, kterou diive tvofila nejen rodina majitele ¢i majitelky hradu, zamku ¢i
meéstského palace, ale také clenové dvora, tedy urozeni spolecnici a spolec¢nice, tfednici,
zaméstnanci, sluzebnictvo a Celed’. Pro vSechny bylo jidlo ptfipravovano organizované, nikoli
v$ak jednotn¢; odstupniovano bylo podle ptisné hierarchie, jak dokladaji rizné hospodaiské
instrukce, a to co do poctu jidel i jejich vybranosti. A platilo to shodné pro bézné masové i

postni dny.'8! Konkrétni skladba jidelni¢ku byla dina pfanim a rozhodnutim pana ¢i pani

181 Josef HRDLICKA, ,.... kuchyni svou k iipravé tobé poroucim* Kuchyiisky persondl v rezidencich poslednich
panti z Hradce a Rozmberka, JihoCesky sbornik historicky, LXV, 1996, s. 148-169; Steffen STUHT, Héfe und
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domu, podle potieby bylo mozno — na rozdil od slavnostnich hostin — néco usetfit na
surovinach pro piipravu podavaného jidla a zamezit plytvani zbytky. Stravovani byvalo i u
vysoce postavenych elit (navzdory rozsifenym piedstavam o Slechtickém hyteni) pomérné
urceny obvykle jen pro stiil pana a pani domu. I ¢eledi ale mélo byt jidlo pfipravovano
oupravné, jak na né slusi. Ptednostné se vyuzivaly ingredience mistni produkce, nejlépe

z folvarkli a doddvek poddanych. V pfedvano¢nim nebo piedvelikonocnim Case se zvySenymi
naroky na postni stravovani tak dodévali poddani vrchnostem casto vétSi mnozstvi vajec, fi¢ni
rybafi ryby, piipadné raky.

Ze zajimavé instrukce Petra Voka z Rozmberka z roku 1596, urc¢ené dvorskému
kuchmistrovi, se dozvidame nékteré podrobnosti o charakteru stravovani na jeho na dvorech
v Ceském Krumlové ¢i Tieboni, a to véetné postniho obdobi. O tom, z jakych ryb byly
piipravovany pokrmy na vladatskou tabuli, stejn¢ jako na stoly dalSich stravniki, rozhodoval
kuchmistr podle sezoénnich moznosti a zdsob Zivych ryb v haltyfich, stejné jako slanych,
uzenych ¢i suSenych ve spizirn€é. Na ném také bylo, aby zvolil jejich konkrétni Gipravu
pecenim, vafenim, na studeno v rosolu a podobné, hlavné vSak mél krmé prihodné strojit a ne
vzdy na jeden zpiisob.

Na stll Petra Voka a jeho choti Katefiny, rozené z Ludanic, pfichazelo k obédu i
vecefi obvykle ne mén¢ nez tucet jidel. Z ryb to byly v postni dobé ty nejkvalitné;si fic¢ni
zejména rybnicni a také tinné. Fraucimoru — dvornim damam a dal$im urozenym ¢lenkam
doprovodu vladatovy choti — nalezelo v poledne i vecer nejméné deset jidel. Ryb mélo byt
béhem pistu pfimétené tomu.'®? Starsim, tedy uednikiim, se mélo k obédu a k vedefi
servirovat v béznych dnech obvykle osm jidel. O ptistu méli dostat polivku jakouzkoli, dvoje
ryby, dvoje varené ryby a kdyz byva dostatek vajec, tehdy se mohly jedny ryby zachovat (tedy
uspotit).'®? Edelkndabiim, tedy pazatim neboli osobnim slouzicim vladaie Petra, dale
komornikim a lokajim pfisluSelo Sest jidel, Ize tedy odvodit, ze v postni dobé vzdy alespoii

jedno rybi jidlo pecené nebo smazené a jedno varené. Pisatim, fismajstrovi, trubacim a jinym

Residenzen. Untersuchungen zu den Héfen der Herzoge von Mecklenburg im 16. und 17. Jahrhundert, Bremen
2001, s. 246-248.

183 Pro uplnost uved’'me, Ze v masové dny méli starsi dostavat k ob&du napiiklad hovézi polévku a hovézi maso,
vodvarku (ve vyznamu husta zadusSenina, kase nebo jicha na obilném, zeleninovém nebo zemlovém zakladu),
zajice, peeny hrach, maso nebo zvétinu s korenim (ztejmé dusené); k veceti pak libovolnou polévku s kroupami
nebo chlebem a nékolikero masa — pecené, dvoje vafené a pfipravené s korenim. Pokud ke stolu usedali i hoste,
meélo se k uvedenym pokrmim piidat tfeba uzené maso nebo jitrnice, aby se uSetfilo na Cerstvém masu.
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femeslnikim se mély ryby podavat namisto trojiho masa ¢i drobu (jidlo z vnitinosti).
Skromnéjsi strava prislusela celedi. Maso méla dostavat obvykle jen dvakrat tydné, vzdy

v nedéli a ve Ctvrtek, a to dvoji k obédu a jedno k veceti. V postni dny méla narok na jedny
ryby, které bylo Ize nahradit nékolika vejci. Provazeny byly samoziejmé dalSimi jidly pro
nasyceni, zejména z luSténin, obilovin ¢i zeleniny. Na rozdil od servirovani masa na velkych
misach, z nichZ si stravnici sami nabirali na talif ¢i misku, mél ryby vydavat personal
stravnik@im niz$iho postaveni v konkrétnich porcich. '8

V dobé, kdy nechal Petr Vok citovanou kuchmistrovskou instrukei sestavit, vrcholila
zlata éra jihoceského rybnikafstvi. Chovnych umélych nadrzi bylo v majetku Rozmberki —
trochu nadnesené fe¢eno — nepocitané a ryb vSeho druhu, nejen kaprii a béznych ryb, ale i
kvalitnéjsich kusti, mohlo byt do zameckych haltyit a odtud do kuchyné doddvano piehrsel.
Pfesto text nepfimo potvrzuje, jak uz bylo ostatné naznaceno diive, tuspornost
vrchnostenského rybni¢niho podnikani s produkci smétujici pievazné na trhy. A ac to
instrukce neuvadi, zejména nize postaveni clenové rozmberského dvora, sluzebnictvo a celed’,
dostavali jisté jen méné kvalitni plevelné ryby, okouny, oukleje, plotice a podobné, jejichz
pozustatky se u nas objevuji pfi archeologickych vyzkumech panskych sidel. Souviset piitom
rozhodn¢ musely se stravovanim neurozenych obyvatel. Panstvo bylo (vcelku pochopitelng)
nastaveno na konzumaci kvalitnich dravych a vzacnégjSich ryb. I Petr Vok si vyminil
pfednostni zasobovani ficnimi druhy.

O jidle a konkrétnim charakteru pokrmu Slechtické (a pozdéji také méstanske)
kuchyné se dozvidame hlavné diky rukopisnym receptaiiim a kuchatrskym kniham. Z jinych
informacnich zdrojl totiz mame z pfedmoderni doby v tomto sméru jen velmi skromné
zpravy, dokonce i z okruhu skute¢nych elit. Materidly kancelaiské povahy popisy jidel
neobsahuji, nanejvys soupisy viktualii k jejich ptipravé.'® Jidelnicky ve smyslu konkrétnich
dennich menu, dotykajici se alespon okrajove stravnikii spojenych s ceskymi zemémi, se
dochovaly jen sttipkovité, navic obvykle v kontextu hostin pofadanych u vyznamnych
prilezitosti, nikoli vSednich dni. Prozitky z jidla a piti se neobjevuji vétSinou ani v osobnich
vypovédich, napiiklad v denikovych zaznamech nebo v korespondenci, a pokud ano, pak ve
spojeni s cestovanim a navstévou exotictéjSich mist. Mnoho odpovédi na otazku, jak kdysi
vypadala jidla z ryb, neposkytuji ani umélecka dila a piileZitostné kresby &i naérty. Zanrové

ilustrace ve stfedovékych kronikach neukazuji obvykle o mnoho vice nez prostfené tabule

184 Citovano podle J. HRDLICKA, ,.... kuchyni svou*, s. 161-162.
185 ptiklady uvadime nize.
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s celymi rybami poloZenymi na misach, renesancni a barokni zatisi pak ryby a vodni
zivodichy teprve piipravené ke kuchyiiské tuprave. '8

P1ili§ mnoho nemame k dispozici ostatné ani ptivodnich ¢eskych receptaii a
kuchaiskych knih, v kombinaci s pfiru¢kami zahrani¢ni provenience a s nejriaznéjSimi
drobnymi zpravami ale pro vytvofeni ramcové predstavy o rybich pokrmech na Slechtickych
stolech v zasad¢ postacuji. Aristokraticka kuchyné byla totiz po staleti pomérné univerzalni —
dnes bychom ji mohli oznadit za globalizovanou, na rozdil od venkovského a do jisté miry i
meéstského prostiedi, kde se stravovani odvijelo svou skladbou ne-li rozhodujici, tedy alespon
vyznamnou mérou od regionalnich specifik surovinové zékladny. Urozené rodiny se pii
nejriiznéjsich prilezitostech stykaly, navzdory velkym vzdalenostem a kulturnim odli§nostem,
doslova napfti¢ Evropou, piijcovaly si pro potteby organizovani a logistického zajisténi
velkych slavnosti, pro néz bylo tteba posilit doméci persondl, kuchaie, ktefi si tak pfirozenou
cestou vymeénovali zkuSenosti 1 recepty (samoziejmé se zachovanim svého know how, které
¢inilo jejich sluzby nenahraditelnymi). Néktefi z nich nejoblibenéjsi recepty shromazd’ovali
do sbirek, které se dilem nebo v tplnosti opisovaly ¢i pretiskovaly a putovaly v jen malo
obménéné podobé¢ Casto 1 nékolika staletimi. Dokladaji to 1 ptiklady nejstarSich ceskych
receptait, jejichz téziste tvotily od sklonku 15. do 18. stoleti v zdsadé shodné recepty, véetné
téch na rybi pokrmy.

Podivejme se nyni na n¢kolik zajimavych zminek odréazejicich prvky starobylé rybi
kuchyné spojené s ceskymi elitami. A zacnéme u panovnickych dvora. Na prelomu let 1377 a
1378 navstivil pii své posledni cesté do Francie Karel IV. spolu se synem Vaclavem a
pocetnym doprovodem francouzského kréle. U jeho patizského dvora bylo pfi té ptileZitosti
uspotfadano nékolik slavnostnich tabuli, jejichz menu zaznamenal soudoby kronikaf. A¢ se
nejednalo o postni dobu, pokrmy z ryb v nich nechybély, tfebaze jich byl jen maly pocet. Na
Ttikrdlovém banketu, konaném 6. ledna 1378, se v jednom z chodii podavalo, kromé
nejriiznéjsich hovézich peceni, hus, kapountl, kasi a omacek, také ragu z usttic, thot, peceni
cejni, hibety z lososa a rozliéné (nespecifikované) ryby na rizné zpiisoby. V dal§im chodu
byly zafazeny ryby s nakyslou omackou a thoii na ruby.'¥” Viechna kralovska menu byla

tehdy pfipravena pod vedenim vyhlaseného kuchmistra Guillauma Tirela, zvaného Taillevent,

186 Srov. napt. Karel HOLUB, Uméni a gastronomie, Praha 2011, priibézné; Vitézslav STAINOCHR - Libuge
RUIZOVA, Vsedni stiil na zamku a v paldci, Praha 2013, pribézng.

187 FrantiSek SMAHEL, Cesta Karla IV. do Francie: 1377-1378, Praha 2006, s. 327-329; Martina LECHOVA,
Zprava o navstéve Parize Karlem IV. roku 1378. Sbornik praci Filozofické fakulty brnénské univerzity, fada
historicka (C), 45, ¢. 43, 1996, s. 49-60. Srov. I. KORBELAROVA — M. ZEZULA (edd.), S kniZaty u stolu, s.
117-118.
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ktery se podilel na dopracovani nejstar§iho francouzského receptare znamého pod nazvem
Pokrmai (Le Viandier) s mnoha recepty na tipravu ryb.'®8

Asi nejucelenéjsi predstavu o postnim stravovani na dvorech stiedoevropskych
panovnikil pfindsi zpravy o pohosténi, které nechal pro své hosty, slezské vévody, pfipravit
v Krakové v postnim predvelikonoénim obdobi roku 1394 polsky kral Vladislav Jagello.'®
Zaznamy potvrzuji, ze hodovat v této spolecnosti v postni dobé nemuselo znamenat najist se
jen malo a skromné a byt ochuzen o vybrané chuté. Obéd usporadany 8. biezna, kterého se
zucastnili Pfemyslovec Jan I1. Ratibotsky a Piastovci Jan III. Osvétimsky, Zemovit IV. a Jan
Mazovsti, se skladal z mnoha druhii Cerstvych a solenych ryb, upravenych s pouzitim hoicice,
octa a také medu. Na stil pfisly mimo jiné Stiky, okouni, cejni, plotice a thofi, povazovani
tehdy za plazy. Servirovana byla spolu s nimi hrachova kase, polévka, vatené fedkve, ryze
a bily chléb a kolace, mozna nadivané sekanymi rybami, jak bylo tehdy obvyklé. Obdobné
menu bylo podavano o Ctyii dny pozdéji, 12. bfezna 1394, kdy mezi hosty ptibyl moravsky
markrabé Prokop Lucembursky. Na jidelnicku byly opét Cerstvé i nasolené ryby, nékolik kop
velkych a malych uhoit, k tomu uvarend fedkev, fepa a pastifiak.'*

Zajimavy vhled do stiedovekeé rybi kuchyné poskytuji uéty opavského vévody
Zikmunda Jagellonského, budouciho polského krale, z pocatku 16. stoleti. Kromé& nékterych
vyse uvedenych druhii obsahuji zminky o pstruzich, jeseterech, mnicich, mfenkach, lipanech a
také o kaprech. Zde naznac¢enou druhovou bohatost ryb konzumovanych na zemépanskych
dvorech dokladaji archeologické nélezy z arealu hradu ve slezské Ratibofi. Ichtyologicka
analyza odhalila naptiklad pfitomnost kosti okouna, plotice, cejna, Stiky, karase, jelce,
podoustve, candata, ostroretky, lina, perlina, bolena a oukleje.lc’1 Zikmundovy dcery Hedvika
a Zofie nam zanechaly ojedinélé svédectvi o zajmu vysoce urozenych Zen o rybi kuchyni na
pielomu stfedovéku a raného novovéku. V dopisech, které si vyménovaly, najdeme velmi
zajimavé recepty tieba na bily rosol se §ti¢im masem a na cerveny rosol s kapiim masem.'*?

Podobné ptedpisy na uspeniny, stejné jako na pastiky, pe¢en¢ ze sekaného masa

nadivaného ve stazené §ti¢i nebo thoii kizi, kolace z rybiho masa, jichy z lampred ¢i mihuli a

188 Podrobngji k receptaii . KORBELAROVA — M. ZEZULA (edd.), S knizaty u stolu, zvl. s. 109.

189 Hana MIKETOVA, Diplomacie a gastronomie — hornoslezska kniZata na krakovském dvore, in: B.
Jedlickova, M. Lenderova, M. Kouba, I. Riha, Ivo (edd.). Krajiny prostienych i prazdnych stold I., Evropska
gastronomie v proménach staleti, Pardubice 2016, s. 19, 24.

19 H. MIKETOVA, Diplomacie a gastronomie, s. 19, 24.

1 Grzegorz WAWOCZNY, Kuchnia raciborska. Podréze kulinarne po dawnej i obecnej ziemi raciborskiej.
Racibérz 2005, s. 42; P. KOZAK, Evidence potravin, s. 84-85.

192 4. MIKETOVA, Diplomacie a gastronomie, s. 27; Urszula BORKOWSKA, Przepisy kulinarne Jagiellonek,
in: Aetas media, actas moderna. Studia ofiarowane profesorowi Henrykowi Samsonowiczowi w siedemdziesiata
rocznic¢ urodzin. Warszawa 2000, s. 632-642.
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dalsi davno zapomenuté speciality, které dominovaly stiedovékym Slechtickym stoltim,
mizeme najit v nejvyznamnéjsi sttedoveéké kuchaiské Knize o dobrém jidle (Das buoch von
guoter spise).'>> Recepty, které jsou v ni zafazeny, ovliviiovaly nejen klasterni stravovani, jak
jsme se jiz zminili, ale také stfedoevropské némecky hovotici svétské domacnosti, zejména
zkuSenost a zru¢nost.

Také kuchatské pfedpisy obsazené v nejstarSim ceském receptaii, Spisu o krmiech
kterak dielany byti z konce 15. stoleti, byly primarné spojeny s praxi slechtickych kuchyni.
Svéd¢i o tom nejen vyznamné zastoupeni pokrmi z hovéziho masa a zvéfiny, ale také
z dravych §tik, thoft, taky z bobra, zato méné z kaprii. Pomérné ¢asté je v nich pouZzivéani
drahého titinového cukru, orientalniho kofeni a sladkého dovozového vina. Posléze se staly
recepty ze Spisu o krmiech (anebo néjaké spolecné predlohy) zakladem naSich prvnich
tisténych kuchatskych knizek. Vydavany byly pted polovinou 16. stoleti v prazskych
tiskafskych domech Pavla a Jana Severind, nasledné v nové upravé Janem Kantorem Hadem a
dal$imi. Ty uz byly podle vSeho pouZzivany nejen ve §lechtickych, ale i v dobie situovanych
mestanskych domécnostech. Celkovym charakterem je mozno povazovat je za
sttedostavovské: pomérné kvalitni, na trzich nicméné dostupné suroviny (snad s vyjimkou
zvétiny) byly do vyslednych pokrmi zpracovany umné, ale pfeci jen snadno zvladnutelnym
zpusobem. Typologicky vétSinou rybi jidla odpovidala, alespont podle nasich dosavadnich
znalosti, prostiedi, jehoz ptislusnici méli zdjem zaradit na jidelni¢ek v postni Cas ryby a
soucasn¢ je upravit tak, aby se mohli najist chutné, ale syté: jednalo se o jichy, zaduSeniny,
sekaniny, mén¢ o celé pecené ryby vyssi jakosti.

Neni bez zajimavosti, Ze zatimco ve Spisu o krmiech uz najdeme recepty na rizné
varianty Stiky po polsku (s cibuli) a po uhersku (ve vin€ s octem, jablky a cibuli), uvadéné
pozdéji v mnoha receptafich nejriiznéjsi evropské provenience, kapr ¢i Stika v cerné jise,
budici ndzvem dojem, Ze by se mohlo jednat o praptedka pro ¢eské zemé pozdéji typické ryby
na cerno je popsan az v tisténé Kucharce Pavla Severina z roku 1535. Jednalo se ovsem o
jidlo jiné, nez bychom ¢ekali: kousky ryby byly v tomto ptipad¢ varené s mandlemi, feckym
sladkym vinem a s kotfenim (hfebickem, variantné se skoftici a cukrem), né¢kdy s jablkem nebo

chlebem. '

193 Srov. vyse.
194 Nejsnaze jsou texty rukopisného Spisu o krmiech i tisténych receptaiti Severintl a jejich nastupct dostupné v
publikaci C. ZIBRT, Staroceské umeni kucharské, s. 96.
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Uvazujeme-li o rybi kuchyni raného novovéku, zejména o uplatnéni konkrétnich jidel
dokumentovanych alespont dochovanymi recepty, neni od véci zastavit se, podobné jako u
ptedchazejicich skupin obyvatel, u vybranych postnich jidelnickd, jak je doporucil na sklonku
16. stoleti svym Ctenafiim a uzivatelim pfednostné z fad kuchmistra velkych dvorskych
kuchyni Marx Rumpolt. Jednalo se o prvni moderni sumu recepti uréenou pro profesionalni
kuchyné vyssich vrstev,' vyuzivanou b&zné i ve sttedoevropskych urozenych kuchynich.
Dolozena je prokazateln¢ naptiklad v knihovné vzdélaného vévody Jifiho Rudolfa
Lehnického, urozeného, zdmozného a politicky aktivniho predstavitele slezské politické scény
v dobé¢ stavovského povstani a tficetileté valky a lze predpokladat, Ze se u jeho dvora
pfinejmensim pfilezitostné pouzivala.

Marx Rumpolt kromé receptt do pfirucky zakomponoval dvé piikladova obédova a
dvé vecernich menu pro masové i postni dny, odstupiiovand podle riznych socialnich skupin,
tedy také pro lechtické stravniky.!”® Podivejme se, jak v nich byly zastoupeny rybi pokrmy a
jednotlivé druhy ryb.

Arcivévodové, skupina, které stupném urozenosti a socio-politického postaveni
odpovidali v ¢eskych zemich v té dobé zejména slezsti vévodové z rodu Piastovcti, diive 1
Premyslovci, ptipadné fiSska knizata, naptiklad potomci krale Jitika z Podébrad, méli
navrzena slavnostni menu svou kvalitou a cetnosti pokrmti odpovidajici jejich postaveni hned
za kralem a kniZaty-arcibiskupy. !°7 Navrzené poledni a vecerni tabule se skladaly vzdy ze tfi
slozitych chodi, at’ uz v bézné masové, nebo postni dny. Nesmi nds udivit pocet jidel
prichazejicich na stal nikoli postupné za sebou, jak jsme nejpozdé€ji od 19. stoleti zvykli, ale
podle francouzského zptisobu vSechna z kazdého chodu souc¢asné. Hodovnici si vybirali a
nechali servirovat jen jednotliviny podle své chuti. Obvykle se neptejidali, tfebaze jidlem
piekypujici stoly takovy dojem budi.

Prvni poledni chod arcivévodského menu mél vzdy charakter tak trochu predkrmovy:
v postni dny (zde zvané také rybi dny) byl navrzen v poctu 18 jidel, z nichz 13 bylo rybich,

ostatni byly pfipraveny z vajec (naptiklad volské oko), umné zkombinovanych sladkych plodt

195 [Marx M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, Das ist Ein grundtliche beschreibung wie man recht und wol,
nicht allein von vierfiissigen, heymischen und wilden Thieren, sondern auch von mancherley Vogel und
Federwildpret, darzu von allem griinen und diirren Fischwerck, allerley Speifs, /.../. auff Teutsche, Ungerische,
Hispanische, Italianische unnd Frantzésische weifs, kochen und zubereiten solle, /.../. Gedruckt zu Franckfort
am Mayn, In verlegung M. Marx Rumpolts, Chur. Meintz. Mundkochs, und Sigmundt Feyerabendts, s. 1. [Mainz],
1581.

196 Marx Rumpolt ve své knize ptedstavil rovnéZ masové i postni menu pro slavnostni pfileZitosti u cisafského a
kralovského dvora. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o velmi rozsahlé, skladbou surovin i charakterem pokrmut
naprosto vyjimec¢né jidelnicky, ponechdvame je mimo nas vyklad.

197 [M. M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. 25-30 v.
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a kvétin a také z vina (polévka). Z ryb identifikujeme bezpecné stiku po uhersku, tedy
duSenou v kyselém zeli, s jikrami, pepiem a Safranem, dale teplou pecenou Stiku, §tici jatra ve
$penatu, bryky ¢&ili mihule (moftské, mozna potoéni mihule),'*® stiku $pikovanou §tokfisi,
dusenou v omacce s kousky pomerancové kiiry, malé jesetery, poto¢ni a také alpskeé

pstruhy!®’

vafené na modro a podavané s maslem, specialni pokrm oznacovany mancho
blanco ze suSenych tresek duSenych v zadélavaném mandlovém mléku s cukrem, odkazujici
jesté na stiedovéké chuté, na ohni peené lampredy (moiské mihule) ¢i pecené kraby.
Zaveérem byly v tomto prvnim chodu servirovany malé zakusky, ziejmée sladké. Druhy —
hlavni — chod sestaval z dvacitky jidel, z nichz bylo jen jediné zeleninové, dalsi byla
pfipravena z ryb nebo vodnich zivo€ichii. Vedle kapra na cerno s citrony, bryk vatenych i
v ¢erné peprové omacce, smazenych kaptikd, jesetera s cesnekem ¢i Cerstvého sledé s
maslem, peceného platyse ¢i grundli, anglické pastiky z lososa a studeného pstruha byly
podavany pecené usttice a horka ustiicova pastika, zelvy vaiené v angrestu, Cerstvé Zelvy
s maslem a vydii ocas. Tteti chod uz byl sloZen pouze z kandovaného doméaciho i
cizokrajného ovoce nebo z ovocnych konfekta.

U pozdni vecerni hostiny stoji za pozornost, Ze prvni chod se mél z poloviny skladat
z rizné upravenych a ochucenych salatt — hlavkového, bilého a zeleného Stérbaku, rapuncky
¢ili polnicku, chiestu, mladého chmelu, také z velkych kapar nebo z navinulych nadrobno
nakrajenych citrusti, mladého zeleného ¢erného bezu. Vedle jednodruhovych salatii byla
navrzena i kompozice z nékolika druhti, zdobena jedlymi kvétinami. Prvni chod tvotily dale
pastiky ze vSech moZnych druhii ryb, pocinaje vyzou a Stikou ptes kapry, lososy, thote az po
lampredy; chod uzavirala horké vatend vejce. Druhy chod byl podstatné pestiejsi a obsahoval
vatené, dusené a zadélavané ryby vSeho druhu, $ti¢i klobasy s mandlemi, pecené kapii
jazycky, zapékané Sneky, Cerstvé bryky na modro a obligatniho kapra na cerno, pastiky a
rosoly. Chod byl koncipovan pouze ze studenych pokrmi, zdvérecna pozndmka ale nabizela 1
moznost podavat rybi a zeleninové pokrmy za horka. Pokud bychom s ohledem na poledni

postni menu piedpokladali, ze tfeti chod bude odlehceny, chybili bychom. Ten vecerni se mél

198 K pouzivani a pivodu historickych pojmenovani riiznych druhtt mihuli (#i¢ni, potoéni, mofsk4) v néméiné a
&edting zajimavé Lukas NOVAK, O pivodu slov. (Etymologie néazvoslovi sladkovodnich druhii ryb v CR a
anglicky mluvicich zemich Evropy). Diplomova prace, PedF UK, Praha 2011, zvl. s. 96-100.

199 Némecky Saibling, Cesky také siven alpsky nebo pstruh jezerni. Plivodem z alpskych oblasti, v &eskych
zemich vysazovany koncem 16. stoleti naptiklad v okoli Telce (v pramenech se nazyva zeyblink/zalblink). Podle
zpravy kronikafe Vaclava Brezana k roku 1581 dostal nasadu téchto pstruht, vyznacujicich se vynikajici chuti,
Vilém z Rozmberka darem od solnohradského biskupa. V nasich vodach se tomuto druhu nedafi. Nazev ryby
evokuje zjednoduSenou predstavu pfitomnosti amerického sivena v naSich vodach, ktery je ale modernim
importem. Vdclav Biezan. Zivoty poslednich Rozmberkii, 1, s. 308; srov. Siven alpsky, Nase ryby, dostupné z:
<https://ceskeryby.info/2012/06/17/siven-alpsky-jezerni/>, [23. 7. 2021], s chybnym uvedenim pfislusného roku.
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skladat vyhradné z tehdy velmi oblibenych, v tésté zapékanych kofenénych pastik vétSinou ze
sladkovodnich ryb, stik, kaprt, pstruht, uhoti, neocekdvané také z grundli, samoziejmé
z lososa ¢i lampred, krabtl, zelv, zab a Snekil.

Popsana menu obsahovala speciality jisté sofistikované piipravené, presto ze surovin,
které na prvni pohled nebudi vzhledem k socialnimu prostiedi zddnou vétsi pozornost. Kdyby
ovSem nebylo autorova dovétku, ze vSechno predstavené pecivo s rybami se ma servirovat
horké, ptelité méaslem svafenym s cukrem a skofici a posypané nebo obloZzené malymi
konfekty.?*’ Vysledn kombinace je snad udivujici a ur¢ité by pro nas byla chutové nezvykla,
piesto byla vzhledem k ¢asu, kdy ptirucka vznikla, veskrze aktualni. Ve skladb¢ jidelnicku,

201 3 zv143té v ingrediencich

zpusobu usporadani tabule a predpokladaném pribéhu stolovani,
na nds stale zietelné dycha stfedovéka atmosféra a pro tehdejsi kuchyni typicka kombinace
sladkych, navinulych a souc¢asn¢ orientalnim kofenim siln¢ ochucenych rybich 1 masitych
jidel. Rozbor receptti a jejich srovnani se starSimi receptafi piesto ukazuje, Ze se uz chuté a
také celkovy charakter pfinejmenSim €asti pokrmii zaCaly pozvolna proménovat: hiebicku,
skofice, Cerstvého zazvoru i cukru se pfi vafeni uzivalo méné, ttebaze v receptech na husté
jichy, polévky a kase, podavané samostatné¢ 1 k masitym nebo rybim pecenim, stejné jako
tteba v pastikach, stale nemohly chybét.

Vysoce pravdépodobné souznéni kuchaiské praxe, prezentované recepty
v Rumpoltové knize, a kuchyné na zdmcich nejurozenéjsich domacnosti ¢eskych zemi
dokladaji zpravy z prostiedi slezskych vévodskych dvorti na sklonku 16. a pak i v 17. stoleti,
zejména kancelaiské soupisy viktualii — v€etné ryb, Sneki, zab a vodnich zivocicha —
potizenych u piilezitosti konani vyznamnych slavnosti na zdmcich v Olesnici a Biehu.
Pii ptipravé svatby podébradské princezny Zofie Katefiny Minsterbersko-Olesnické s Jitim
III. Bfezskym roku 1638 nechali nevéstini bratii nakoupit mimo jiné na Sest set kust kaprti
(z toho 15 ve vyjimecné kvalité a velikosti), pres Ctyfi sta Stik (z toho 15 velkych), dale Sest
luxusnich thoti a ¢tyfi sumce a dva lososy. Dodédno bylo i Sest soudki usttic, dva soudky
bryk neboli mihuli a 6 kop $neki. Pro béznou spotiebu, ziejme na jidlo pro dvorské
sluzebnictvo a Celed’, byla ur€ena tiina herynkt a ¢tyii védra (asi 240 kilogramt) béznych ryb
(zfejme se jednalo o mienky, grundle apod.).

Na prvni pohled bohaté zasoby, potfizené na svatbu konanou uprostied tiicetileté
valky, zcela zastinily dodavky pro druhou svatbu jmenovaného biezského vévody roku 1660 s

Alzbétou Marii Karolinou, neteti Fridricha Falckého. Tyto svatebni slavnosti se konaly po

2 [M. M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. 27v.-30.
201 podrobngji napt. I. KORBELAROVA — M. ZEZULA (edd.), S knizaty u stolu, s. 47-61.
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deset fijnovych dni, piicemz nékteii hosté ptijeli n€kolik dni pfedem a po skonceni oficialit
odjizd€li postupne. Pamatovat proto bylo tfeba na stravovani béhem nékolika postnich dni,
které do ptislusného obdobi spadaly. Prameny uvadéji, ze z Cerstvych ryb byl koupen jeden
rejnok, devét sumcti, jeden stary (zieyjmé extrémné velky) kapr, 492 standardnich, 738
sttednich a 402 malych kaprti, 28 starych, 66 standardnich, deset stiednich a 57 malych stik,
969 pstruhti a 68 thoil. Lze usuzovat, Ze velké, respektive staré kusy byly servirovany

v celku a upraveny tak, aby obohatily tabuli nejen chutémi, ale poskytly stolovnikiim i
vizualni zazitek. Ryby bézné kvality mohly byt upraveny nejriznéjsim zpisobem, pocinaje
pecenim a roStovanim az po zpracovani do rybich smési, pastik, dusenych i jinych jidel.

Z Cerstvych ryb bylo nakoupeno déle 22 véder po 29 kusech béznych napéchovanych
ryb, 116 kvarti grundli (asi 80 litr) a také 2 kopy rakd. Objednano bylo i tlinné zbozi,
piedevsim 3,5 becky solenych bryk a ptil soudku solenych moiskych ryb, 1 soudek lampred
neboli moiskych mihuli, 30 kop $nekt, na dochuceni jidel 18 loti sardeli (asi 28 dekagram).
Ze susenych ryb byl zakoupen 1,5 kusu rejnoka, 18 kop (tedy becka) herynkd, ptil becky
susené tresky, 10 kop platysti a 9 kop pstruhi.?*?

Pokud by se mohlo zdat, Ze potizovanych surovin (ryb, mlzii a samoziejmé 1 masa
vseho druhu, vajec ¢i mléénych vyrobki, které nyni stoji mimo nés zajem) bylo nad miru a
pfedznamenavalo to obZerstvi, (nejen) pro postni dny nevhodné, ptipadné i plytvani s
potravinami, skutecnost byla jina. Hosti mizeme na svatbé slezského hejtmana Jitiho III.
Biezského — a podobné u dalsich podobnych piilezitosti prechodového charakteru, kterymi
byly vedle svateb také kitiny ¢i pohiby — predpokladat nékolik stovek, vétSina dorazila v
doprovodu dvorantl, s osobnim sluzebnictvem a celedi. Také domaciho zdmeckého personalu,
ufedniki a dvotant byly desitky a v§echny bylo tfeba vyzivit. A to na urovni odpovidajici
jejich postaveni na spolecenském a také dvorském zebiicku.

Skromné;ji co do viktualii, a také levnéji, se stravovaly stiedni Slechtické vrstvy.
Odrazilo se to i v Rumpoltem doporucenych jidelniccich pro postni ¢as. Jidla byla navrzena
doporuceno®® b&hem pistu tfichodové poledni a ve¢erni menu, kdy kazdy chod obsahoval
okolo dvou desitek pokrmii, vétSinou ze sladkovodnich i moiskych ryb i vodnich zivocichi.

V poledne se mohly v jednotlivych chodech servirovat naptiklad sti¢i kousky v zeli

202 [rena KORBELAROVA, Zamilované strasidlo a milovanda §ipkova riize. Svatby na slezskych knizecich
dvorech v dobé raného baroka, Opava 2013, s. 119, 150, 214, 217-218; Irena KORBELAROVA, Viktudlie a
persondlie v kuchynskych uctech brezské knizeci komory z roku 1660. Edicni prispévek k vyzkumu baroknich
dvorskych slavnosti, Casopis Slezského zemského muzea, sér. B, 61,2012, s. 77-88.

203 [M. M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. 30v.-37v.
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s Cesnekem, Stika po uhersku se §ti¢imi klobasami, Stika na modro Spikovana platky kyselého
citronu, také pstruzi nebo kapti vareni na modro, kompozice jidel ze suSenych ryb, pecené
ustiice, horka §ti¢i pastika, anglicka pasStika s kraby, horké mihule a dal$i. Doporuceny byly
cetné zaduSeniny a kaSe z riznych druhti rybiho masa, plnéni krabi s petrzeli a hrachovou kasi
¢i kapii jazycCky, stejné jako rtizné studené speciality, tfeba kapfi marinovani s kminem a
cibuli, zel¢ s hrouzky neboli grundlemi na modro, tlacenka z rybich hlav s bylinkami a mnoho
dalSich. Vecerni menu mohla podle Rumpolta obsahovat vétsi mnozstvi pecenych a
smazenych ryb, tieba vyzy, Stiky, kapry, tthote, dokonce i mihule. Pecené ryby mohly byt
také upravovany za studena do riiznych sulcti. Posledni, tfeti chod bylo zvykem sestavit

s prevahou laskomin na sladko. Zde nachazime v navrhu rizné upraveny a obarveny
marcipan, holhipy ¢ili trubicky z tenkého sn¢hového nebo marcipanového tésta ochucené
skofici, pernikem ¢i jablky, drobnosti z ofechové hmoty, Cerstvé i kandované ovoce, konfekty,
mandle a podobn¢.

Marxem Rumpoltem piedstavena skladba postnich menu pro panské hostiny byla jisté
idedlni, tak jako tomu byva i v modernich kuchatskych knihach, které zname ze soucasnosti.
Uvareni vétSiny z jidel ale bylo realné i v ¢eskych zemich, zaleZelo jen na materialnich
moznostech a chutich konkrétnich Slechtickych stravnika. VéEtSina surovin byla na prelomu
16. a 17. stoleti, kdy se Rumpoltova pfirucka dostadvala do kuchyni i knihoven zdmeckych
domadcnosti, veelku bézné dostupna. Zajistit je bylo mozno z autarkni produkce, koupi od
v Praze, Kutné Hofte, Vratislavi, snad i v Olomouci ¢i Brn€. Vyuzit bylo 1ze i pfimych
dodévek zbozi na objednavku, zejména pokud se chystala vEtsi gastronomickd akce pro
naroc¢né hosty.

Neni diivod pochybovat o tom, Ze se u zamoznych ceskych, moravskych a slezskych
rodii panského stavu rozvinula rybi kuchyné na pomérné vysokou uroven odpovidajici
citovanym vzorim. Vzdyt na nejvyznamnéjsi rodinné, tim spisSe vetejné a politické udalosti
byli zvani (a také se jich Casto ucastnili) ¢lenové panovnickych rodin a vysoce postaveni
aristokraté zastavajici zemské trady. A to dokonce 1 tehdy, pokud se konaly v provin¢nich
sidlech, nikoli jen v méstskych palacich v Praze, pozd¢ji ve Vidni. Vzacni hosté, které bylo
tteba uctit vybranym jidlem, ptijizd€li 1 pti jinych ptilezitostech, nebo se na venkovskych
zamcich zastavovali z divodu odpocinku pii dlouhych cestach. Na zamek v Moravském
Krumlové naptiklad zavital roku 1619 kral Fridrich Falcky a neni divod pochybovat, Ze
hostitel Pertold Bohobud z Lipé nechal pfi té ptilezitosti pfipravit pohosténi na nejvyssi

urovni. Patiil k nejpfednéjSim rodim ceské Koruny, byl ¢lenem moravského stavovského
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direktoria a pohyboval se v okruhu cisatského dvora. Jeho nové rekonstruovany zamek byl
podle slov zimniho krdle, jak napsal své choti, vybavenim roven kurfiftskym sidlim v Rigi. A
tomu zcela jisté odpovidala i zdmeckd kuchyng.>**

Konkrétnich zprav o postni, respektive rybi kuchyni vazicich se k panskym
domdacnostem nemame z raného novovéku mnoho, pfevazné se navic jedna o prilezitostné
soupisy ryb potizenych pro ptipravu ne¢kterych spolecenskych akci. Vime tak kuptikladu, ze
na svatbu Viléma z Rozmberka a Polyxeny z PernStejna konanou na Prazském hrad¢ se
spotiebovalo mimo jiné 5,8 tisice kapri.?*> To naznacuje (jsou-li oviem informace tiplné)
uptednostnéni produkce domaciho rybni¢niho hospodateni pfed dovozem cizokrajnych
moiskych ryb. Je ov§em soucasné takika jisté, v souladu s dobovymi spolecenskymi
zvyklostmi, Ze kromé kaprii byla na panské stoly pfipravena rovnéz jidla z dravych ryb,
zvlasteé stik, dale z thoit, sumct a jisté 1 losost.

Potvrzuje to 1 evidence ryb dodavanych do kuchyné panti z Hradce ve druhé poloviné
16. stoleti. Kazdoro¢né se jednalo o 2 az 6 tisic kaprt, podle toho, zda byli ¢lenové rodiny
pfitomni v Jindfichové Hradci, nebo v méstském paléci v Praze, az o 1 600 stik a
nespecifikované mnozstvi okount, pfevazné z vlastnich rybniki. Dalsi ryby — thofi, sumci,
parmy, mnici, fi¢ni kapfi a Stiky, tlousti, okouni, boleni, cejni, pstruzi — se kupovaly od
ficnich rybait a na trzich v Praze, Jindfichové Hradci a také v Lanzhotu na moravsko-uherské
hranici. Odtamtud do panské kuchyné putovaly hlavné moiské ryby — sledi, StokfiSe, platysi a
nejnoci neboli mihule. Pro vyjimecné ptilezitosti byly objedndvany 1 luxusnéjsi ryby. Na
svatbu Jachyma Oldficha z Hradce byla v roce 1596 naptiklad dodana z Vidné vyza a
tistiice.?% Uzené a v beckach naloZené solené ryby (stejné jako uzené a solené maso, hlavné
zvétina) byvaly dlouhodobé skladovany ve spizirnach tak, aby byly stale k dispozici.??’
materidlnich moznosti dané rodiny, které¢ samoziejmeé nemusely byt vzdy piimo umérné jejich
postaveni na spole¢enském zebiicku, obvykle jej ale alesponn ramcovée odrazely. Védom si
toho byl pochopitelné i Marx Rumpolt, kdyz koncipoval idealni slavnostni jidelnicky pro
urozene, tedy ptislusniky tak zvaného rytifského stavu. Menu obsahovala mensi mnozstvi

pokrmt, a hlavné vychdzela ze zdsobovacich moznosti zdmeckych kuchyni na venkovskych

204 [Johann Christian von ARETIN], Beytréige zur Geschichte und Literatur, vorziiglich aus den Schditzen der
pfalzbaierischen Centralbibliothek zu Miinchen /.../. 1806. II. Sammlung noch ungedruckter Briefe des
Churfiirsten Friedrich V. von der Pfalz, nachherigen Konigs von Béhmen, von den Jahren 1612-1632,¢. 11, s.
150-152.

205 Jaroslav PANEK, Vilém z RoZmberka. Politik smiru, Praha 1998, s. 227.

206 1 HRDLICKA, Potraviny na predbélohorském dvore, s. 9, 18-19, 41.

207 §. HRDLICKA, ,, ... kuchyni svou ™, s. 160.
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panstvich. Dobfte patrné to je z idedlnich ndvrhii postnich obédl a veceii. Ze 14 pokrmt
prvniho poledniho chodu byla jen polovina, sedm, z vétSinou snadno dostupnych
sladkovodnich druhti ryb: ze Stiky (2 pokrmy), kapra, okouna, mienky neboli grundle, mihule
a herynkt (vSe po jednom pokrmu). Konkrétné byl mezi pokrmy zatrazen tieba kapr na
modro, stika na zluto po uhersku nebo bryky ¢ili motské mihule na cerném pepfi, peceny
okoun ¢i sledi. Hlavni, elegantnéjsi chod planoval piipravu 12 pokrmt, z toho 10 rybich, a to
ze §tik, pstruhti, lampred neboli mihuli, losost (po dvou polozkach), cejna a Stokfise.
Z elegantngjSich pokrmt nalezneme v seznamu pstruha na modro, pecené grundle a cejna;
vétsina ostatnich ryb byla zpracovana do pastik, mléénych zaduSenin nebo kyselého zeli. Treti
chod byl ryb prosty, navrzeny byly jen marcipanové pamlsky, holhipy, konfekty a ovoce.
vecefi. Z celkem 13 jidel prvniho pfedkrmového chodu bylo osm vaje¢nych nebo
zeleninovych (zvlasté se jednalo o salaty) a pouze pét rybich, konkrétné kapti pastika a kapii
jikry vatené s cibuli a rizovymi listky, peCeny jelec, grundle na modro a peceny lososi hibet.
Bohatsi byl druhy, tedy hlavni vecerni chod: z 18 jidel bylo 15 z ryb a vodnich Zivoc¢ichi.
Z nejzajimavéjSich jmenujme rynského lososa, Stiku po uhersku, horké lososi hibety, varené a
také pecené kraby s nakyslou oméckou, Cerny rosol z kapri, lososi pastiku ¢i vyprazené
bryky.208
Pokud bychom méli jen struéné shrnout obraz §lechtické rybi kuchyné, jak jej
poskytuji Rumpoldova vzorova menu, pak je z nich patrné velka diverzita odrazejici socialni
stratifikaci urozené piedbé&lohorské spole¢nosti Rise i k ni nalezejicich Eeskych zemi. Ukazuje
se nejen v prezentovanych druzich ryb a vodnich zivocichti doporucenych pro ptipravu
jednotlivych teplych i studenych pokrmi, ale také ve specifikaci vhodnych ¢asti ryb (celistvy
kus, kvalitni porce — filé pro smazeni, peceni, podfadné;si kousky zbylé pfi porcovani, obrané
maso uvaienych kostnatych plevelnych ryb, vnitinosti a podobn¢) a v neposledni fadé
v pouzité technologii ptipravy jidel. Zatimco pro peceni, roznéni ¢i rostovani, typické pro
slavnostné&jsi pokrmy vyssich vrstev, bylo tfeba celych ryb nebo porci velkych druhii, zvlaste
pokud se ptredkladaly na misach nebo talifich v celku, pak pro polévky, jichy, zaduSeniny a
kaSe, stejné jako pastiky a rosoly, pro stiedni a nizsi urozené vrstvy postacovaly odiezky nebo

obrané maso. V receptech napfti¢ Slechtickymi skupinami pfevazovaly sladkovodni ryby, u

vévodskych a panskych menu se pocitalo se zatazenim moiskych, ¢astéji konzervovanych

208 [M. M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. 36v-37v.
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ryb. Vodni zivoCichové, navzdory mnozstvi receptil v knize, byly ve vzorovych jidelni¢cich
v mensing.

Co je z hlediska vyvoje rybi kuchyné ¢eskych zemi podstatné, Marx Rumpolt
kodifikoval v mezinarodnim prostoru recepty na pokrmy, z nichz n¢které uz tehdy byly,
anebo se stavaly, soucasti ¢eského jidelniCku naptic socialnimi vrstvami a zlstaly v ném
zastoupeny do moderni doby. Pfedevsim to byla kuchmistrem oblibena uprava ryb (Stiky,
kapra, nékdy pstruha i jinych druhtl) na Zluto po uhersku. Jednalo se o nasolené porce ¢i
mensi kousky rybiho masa vafeného v jise z vina s octem, s dilky jablek, trochou cibule,
citrony a kofenim, zejména Safranem a pepiem, vSe zahusténé kouskem chleba. Po uhersku
ozna¢oval Rumpolt i jiny zptisob upravy rybiho masa, a sice duseného v kyselém zeli.?%
Ryba na zZluto po polsku byla ptipravovanad z jichy z uvarené a propasirované cibule s cukrem
a Safranem, do niz se vkladaly kousky S$tiky, kapra nebo pstruha a zdobily se varenou cibuli
s Safranem.?!°

V pojeti, jak jej zname z 19. a 20. stoleti, byla v kuchatské knize Marxe Rumpolta
predstavena Stika na modro: spafena vinnym octem se pekla s kofenovou petrzeli a drcenym
kofenim, zejména pepfem a muskatovym kvétem, a podavala se prelita méaslem, posypana
sekanymi bylinkami, anebo ochucené skvafenym Spekem. V podobgé, jak ji zname z moderni
doby, byl mohu¢skym kuchmistrem uherského piivodu, s ceskou zkusSenosti, prezentovan také
kapr na cerno vareny v barve, tedy ve vlastni krvi. V prezentované elegantni tiprave byl
stazeny kapr naporcovan, na chvili naloZen do soli a pak dusen v krvi s octem a vodou, s
nakrajenymi citrony, Safranem, pepiem, skofici a hfebickem. Pro zahusténi se do jichy, podle
chuti pfipravené spiSe na kyselo, anebo na sladko, ptidaval pfed dohotovenim kousek chleba.
Pokud kuchar vatil pokrm v pivnim kraji (in einem Bierland), pak Rumpolt doporucoval
nakonec pfidat pivo, nebot’ tak byl lepsi a pInéjsi chuti nez jen z vody.*'!

Béhem 17. stoleti byly tisténé kuchatské knihy ve sttedoevropském prostoru vydavany
valkou, vedouci k ekonomickym problémiim napfti¢ obyvatelstvem. Snad tomu tak bylo i
proto, Ze ve vyvoji a kultufe stravovani nedoslo k zasadnim proménam a nevznikla potteba
§ifit intenzivné nové trendy stravovani. Slechtické kuchyné si vystacily s doméacimi receptafi,

které se ptebiraly a dopliiovaly po fadu desetileti a byly Sity takzvané na miru zvyklostem a

209V geskych zemich se podobné setkdvame se $neky v kyselém zeli.

210 Polsk4 omacka je dodnes zndma v gastronomii spiSe neZz v domacnostech, uz se ale pfipravuje jen
prilezitostné. Vétsinou se jedna o sos na cibulovém zakladu ochuceny mandlemi a rozinkami, podavany ke
studenym mastm.

211 [M. M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. 104-113 ad.
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chutim ¢lent rodiny ¢i jejich hostl. Zmény v tomto sméru prinesl az konec 17. stoleti. V
habsburské monarchii byly kratce po sobé vydany dvé ptirucky zrcadlici aktualni zvyklosti
jihonémeckého kulinarniho okruhu zahrnujiciho Bavorsko, rakouské zemé, Cechy, Moravu a
tésné prilehlé slezské regiony, a sice kuchatska a 1é¢itelska kniha ptivodem z méstanského,
snad niz§iho $lechtického prostiedi vydana ve Styrském Hradci roku 1688 (Ein Koch- und

)212

Artzney-Buch)~'~ a kuchatska kniha pfipojend k 1é€itelské ptiru¢ce Eleonory Marie Rosalie

z Eggenbergu, rozené z Lichtenstejna, primarné uréena pro aristokratické domacnosti.?!?

Pro nase uvahy o rybi kuchyni ¢eskych zemi je zajimava zvlasté druha zminéna
publikace, nebot’ se vaze bezprostiedné k rakousko-moravskému rodu zaujimajicimu
dlouhodobé nejpiednéjsi pozice v okruhu cisatského dvora a ptimo ovliviiujicimu béh déjin
teské Koruny na tstfedni i regionalni trovni, tu kladng, tu nechvalng. Clenové rodu
Lichtenstejnti, bez ohledu na smér jejich politického angazma, byli vétSinou osobnostmi
s kulturnim rozhledem, zkuSenostmi, ¢etnymi aktivitami a rozvétvenymi rodovymi vazbami,
které 1 z mikrosvéta zdmeckych domécnosti a do nich sousttedného zZivota fraucimoru Cinily
bohaté a inspirativni prostfedi. To vSe se promitlo do obsahu knihy Eleonory Marie Rosalie
z Eggenbergu, rozené z Lichtenstejna, vévodkyné opavské a krnovské, také Svagrové majitele
zamku a zakladatele proslavené divadelni scény v Ceském Krumlové. Podafilo se ji
koncentrovat v ni znalosti ziskané diky zalibé své i svého otce Karla Eusebia v 1é¢itelstvi,
zajmu o stravovani a jeho vlivu na zdravi a také o kulindrni trendy dané doby. Kuchatska
kniha, na niz se autorsky bezesporu podilela, doklada navic pozvolna se proménujici
stravovaci zvyklosti vysokych aristokratickych vrstev, které nesly zietelné prvky
modernizace, jak je patrné zejména z receptl na sladkosti.

Nova tvaf pozdné barokni stiedoevropské kuchyné méla nékolik vyraznych rysu.
Ptedevsim ubylo orientalniho koteni, které ztratilo spolu s rozvojem dalkového obchodu svou
exkluzivitu a bylo na trzich bézn¢ dostupné i niz§im vrstvam. Chuti jednotlivych pokrmu byly
déany uzitim jen urcitého konkrétniho koteni, ne vzdy cizokrajného. Vyznamnéjsi roli zacaly
hrat zelené bylinky — rozmaryn, tymian, petrzel. Jidla byla celkové jemné&;jsi, davalo se

vyniknout chuti masa, ryb a zeleniny. V barokni dob¢, a pak jesteé po celé dlouhé 19. stoleti,

212 Ein Koch- Und Artzney-Buch. Gedruckt zu Grdtz bey denen Widmanstetternischen Erben, 1688.

213 Ein ganz neues und nutzbahres Koch-Buch /.../. Von einer Hoch-adelichen Persohn zusammen getragen, und
Druck gegeben /.../ Druckts und verlegts Leopold Voigt, Univ. Buchdr. Wienn 1699, in: Freywillig-
auffgesprungener Granat-Aplffel, defs Christlichen Samaritans, /.../. Von der Durchleuchtigen Hertzogin,
Hochgebohrnen Fiirstin, und Frauen, Frauen Eleonora, Maria, Rosalia, Hertzogin zu Troppau, und Jéigerndorff,
defs Heil. Rom. Reichs Gefiirsten Grdfin zu Gradisca, und Grifin zu Adelsberg, gebohrnen Fiirstin von
Liechtenstein, Hertzogin zu Crummau, und Fiirstin zu Eckenberg, zusamen getragen. /.../. Wienn in Osterreich,
druckts und verlegts Leopold Voigt, Univ. Buchdr. 1699.
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se elegance jidel podtrhavala hojnym uZzivanim citrust, citronll i pomerancti, Stavy i kiry.
Masité a rybi pokrmy ptestaly byt pies miru slazeny; pokud se cukr viibec pridaval, pak jen na
podtrzeni celkové chutové kompozice. Sladkost ziistadvala vyhrazena moucnikim a
nemoucnym deserttim.

Me¢énil se charakter a konsistence jidel. Vytracely se tradicni husté jichy a rozvateniny,
které nahrazovaly jemnéjsi §t'avy na bazi masovych vyvart a vypekt a la demi glace, chutové
podtrzené vinem, citrusy, kofenim a bylinkami, jen mirn¢ zahusténé Zemli. Objevovaly se i
smetanové omacky. Slechticka kuchyné zac¢ala jednoznaéné sméfovat k jednodussim
piipravam mas, zeleniny i ryb pfirodnim dusenim, jakymsi piedktim slavnych ragu.

V receptafi miizeme stale zaznamenat aplikaci dnes znovu aktualniho vatfeni beze zbytkad,
takZe se pocitalo se zuzitkovanim i podfadnéjSiho masa a kosti (do Zelatiny), vnitinosti, ba
dokonce dnes uz na trhu neptitomnych masovych prvkl: usi, tlam, rybich jazycka. Stale
velmi oblibené, jen odlisné chutové komponované byly pastiky, prosté i zapecené

v maslovém, listovém ¢i jiném lehkém tésté, sekand varend, pecend ¢i smazend masa, rizné
studené sulcy neboli rosoly a podobné. !

Vsechny uvedené trendy se dotykaly pochopitelné 1 postniho stravovani, a tedy
konkrétné rybi kuchyné. V kuchaiské ptirucce Eleonory Marie Rosalie z Eggenbergu je
takika pétina receptll, v nichz nalezi k hlavnim ingrediencim nékteré z ryb, krabi, Zelvy, Sneci
nebo bobii (96 z celkem 519 polozek). Vedle polévek, pén, sekanych knedlicki, pastik a
nekolika plnénych peceni s krabi ¢i ustfiénou nadivkou byla v samostatném oddile popséana
piiprava sedmi desitek rybich pokrmu ze §tik (14), kaprti (6), losost (4), vyz a pstruhti (po 3),
uhotli a mihuli (po 2), hlavatky a grundli, také ze suSenych tresek a jiker. Mnohé upravy byly
veskrze moderni, jak jsme naznacili, a nijak by nebudily pozornost ani na dnesnich stolech. I
v lichtenstejnském receptati bychom nasli ndm uz zndmou Stiku na modro, stejné jako kapra
v ¢erné omacce z krve, octa a kofeni, s pfidanim rozinek, mandli nebo pistacii pro zlepSeni
chuti. Slechtického stolu byly hodny plnéné stiky se sekanym ochucenym rybim masem nebo
se zemlovymi nadivkami s bylinkami, mandlemi a rozinkami, uzeny nebo v koufi upraveny
losos, na masle podusené kapti jazycky s citronovou kiirou a muskatovym kvétem posypané
zaveérem zemlovou strouhankou a zakdpnuté citronovou $t'avou. Eleonora Marie Rosalie je

doporucovala jako vhodné pro nemocné.?!>

214 Vice o autorce a jejim dile Irena KORBELAROVA (ed.) — Radmila DLUHOSOVA — Jitka SOBOTKOVA,
Pamét chuti. Receptare a kucharské knihy jako specifické prameny pro poznani kulinarni kultury a kulindrniho
dedictvi ceskych zemi, Opava 2020, s. 133-144.

25 Ein ganz neues und nutzbahres Koch-Buch, zvl. s. 69-73, 79-93 ad.
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Jistym potvrzenim provazanosti normativniho receptafe a dvorské praxe jsou menu
dochovana v lichtenstejnském archivu, vazici se k pfipravam kulinarni slozky vyjimecnych
udalosti. Vzhledem k tomu, Ze je jeho soucasti i soupis postnich jidel, je pro nase téma
zajimavy zejména soubor jidelnicki z doby okolo roku 1670,%'® uréeny ziejmé pro svatbu
nékterého z ¢lend rodiny. Na ¢trnactidenni obdobi mezi 6. a 19. kvétnem, béhem né&jz se
festivity konaly, pfipadly hned Ctyfi postni dny, vzdy patky a soboty. Uzptsobeny tomu byly i
pfislusné denni jidelnicky, bohaté, ale striktné bezmasé. Zatimco pro 9. a 10. kvéten
v materialech nachazime pouze informaci, ze bylo podavano vzdy po deseti jidlech, pro
nasledujici postni dny jsou uz menu rozepsana. V patek 16. byla pro tabuli urozenych hosti
pfipravena brokolicova polévka, §ti¢i pastika, smés vajec, §tici knedlicky, mnik v maslové
omacce, pecend vyza, krabi zavin, Zelvy, horky vateny kapr s pstruhy a tué¢né pecivo, ziejmeé
koblihy; z desiti jidel bylo tedy sedm rybich, vétSinou upravenych dietnéjsSim zptisobem. Dalsi
den, v sobotu, obsahoval jidelnic¢ek rybich jidel méné¢. Pattila k nim mlécna polévka, blize
nespecifikovany moucnik, omasténd vejce a pokrm na bazi palac¢inkového tésta, dale mnici,
Stika v zeli, Cerstva varena vejce, zelvy, chiest, krabi a salat. Pouze dva pokrmy byly z ryb,
dalsi dva z vodnich Zivo¢ichd, respektive studenokrevnych plazi.?!’

Lichtenstejnska svatebni menu jsou svym charakterem podobnd postnimu jidelnicku
cisafe a Ceského a uherského krale Leopolda L., jak jej vymezovaly dvorské instrukce.
Piedkladano mu podle nich mélo béhem plistu byt 13 polednich jidel, kromé jiného vzdy Ctyfi
pokrmy z vafenych a po jednom z pecenych, smazenych nebo solenych ryb. Druhové se
mohlo jednat o kapry, Stiky, mniky, ptipadné jiné sladkovodni 1 motské ryby. Vecerni nabidka
méla sestavat z deviti pokrmt, pticemz kromé Cerstve tepelné upravenych specialit se mohlo
jednat o ryby nalozené v oleji a marinované v octu. Postni stil mély, zcela v duchu Marxe
Rumpolta, doplnit sladkosti, predevsim dorty, mandlové pecivo a jiné drobnosti. Instrukce
pamatovaly rovnéZ na slozeni postnich menu cisaiského fraucimoru — panovnikovy choti,
sestry arcivévodkyné a jejich spolecnic. Z hlediska skladby se jednalo o bohatsi nabidku 24 az
25 polednich a 22 vecernich jidel predkladanych vzdy v né€kolika chodech. Kromé
zeleninovych nebo rybich polévek mély byt piipravovany riizné druhy pecenych ¢i duSenych

ryb, zejména kapri a Stik, dale krabi Ci Sneci. Ryby a vodni Zivocichy dopliovaly na stole

216 Nedatovany kancelafsky material z rodového archivu Lichtenstejnti Ize diky dennim datim pfifadit nejspise
k roku 1670 nebo 1681, méné pravdépodobné k roku 1664. K datovani Gustav Friedrich, Rukoveét krestanske
chronologie, Praha 1934, reprint 19972, kalendafe s. 23, 16.

217 Beatrix BASTL, Tugend, Liebe, Ehre: die adelige Frau in der friihen Neuzeit, Wien 2000, s. 220, 223-224.
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vysoce urozenych zen jednoduché zeleninové pokrmy z luxusnéjsiho chiestu a artycokii i z
O luxusnich ingrediencich a surovinach dodédvanych na venkovské zamky mame
zpravy 1 z mladsi doby, shodou okolnosti z regionu nepfili§ vzdaleného Krumlovu. Kdyz se
v Cervnu 1723 vydal cisat Karel V1. s choti Alzbétou Kristynou na cestu z Vidne do Prahy,
aby se zde nechal korunovat ¢eskym kralem, zastavil se po navstévach Znojma a Moravskych
Budé¢jovic v zapadomoravské Brtnici, aby tam i1 s doprovodem pienocoval. Ve stiedu 23.
cervna jej na tomto svém renesanc¢nim zamku hostil Antonin Rombald hrabé Collalto,
puvodem z Benatska. Pro cisatsky par zde nechal ptipravit vskutku gurmetské zazitky, o
nichz posléze referovaly i videniské noviny. Servirovaly se mimo jiné pokrmy z Cerstvych
moftskych ryb, humrd, Gstfic a frutti di mare, provazené vybranymi italskymi viny, piivezené
na objednavku hrabéte Collalta z jizni Evropy. Nebyvalé hostina Karla VI. natolik ptekvapila
a soucasn¢ nadchla, ze se na Brtnici zastavil i na zpatecni cesté z korunovace v listopadu
1723. Hostina byla udajné stejné okéazald a obsahové zajimava jako ta predchéazejici.?!’
Frekvence a charakter rybich pokrmil ve §lechtickém stravovani byly velmi
individualni. Mnohé nasvédcuje tomu, ze s postupujicim ¢asem a snizujicimi se naroky na
dodrzovani piistu, zejména v nekatolickém spolecenstvi, nastal jisty odklon od konzumace
ryb, patrny rovné€z u neurozenych vrstev. Svédectvi, tfebaze nepfimé, piinasi i nékteré
zamecké receptafte, vznikajici pro potieby konkrétnich rodin. Jednim z takovych rukopist je
sesit kuchatskych ptedpisti z archivu Lichnovskych z Vostic, majitelt panstvi Hradec nad
Moravici na Opavsku. Vznikl podle vSeho ve tficatych letech 19. stoleti a byl ur€en — a tim je
pro nas zvlast podnétny — pro stolovani v izkém rodinném kruhu. Pani domu tehdy byla
Eleonora, rozena hrabénka Zichy-Vészonyko, sptiznéna s kancléfem Metternichem. Rodina
jejiho manzela byla kulturné rozkrocena mezi habsburskou monarchii a Prusko, jeji otec 1
manzel se pohybovali v nejvyssich politickych patrech. Knézna Eleonora, roku 1824
jmenovand dvorni ddmou cisafovny Karoliny Augusty, vedla namisto mimo domov neustéle
pobyvajiciho choté veskeré hospodafstvi panstvi a vychovala osm déti. Do jaké miry se
podilela na vzniku pfirucky, nelze urcit, pouzité ingredience a styl nékterych jidel ale davaji

tusit uherské konsekvence.?*°

218 Ingrid HASLINGER, Kiiche und Tafelkultur am kaiserlichen Hofe zu Wien. Zur Geschichte von Hofkiiche,
Hofzuckerbdckerei und Hofsilber- und Tafelkammer. Bern 1993, s. 21-22.

219 St&pan VACHA — Irena VESELA — Vit VLNAS — Petra VOKACOVA, Karel VI. a Alzbéta Kristyna.
Kralovska korunovace 1723, Praha 2009, s. 95-96.

220 petr KOZAK, Kuchaiskd kniha knézny Eleonory Lichnovské (1795-1873), rozené hrabénky Zichy. Prispévek
ke kulture stravovani slechty v 1. poloviné 19. stoleti, Prameny a studie, 64, 2019, s. 59-94.
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V hradeckém zameckém receptafi je celkem 129 receptti, z nichz se pouhopouhych
sedm tykalo ryb, jeden rakt a jeden sardeli jakozto dochucovadla. Mezi recepty byly tfi na
polévku (hnédou a $touchanou z okounti a raci) a tfi na jidla, kterd bychom mohli oznacit
jako hlavni chody: na pecenou stiku, uzenou hlavatku na smetan¢ a tresku zapecenou ve
smetan¢. Dale recepty popisovaly pripravu dvou druhti klobas, pe¢enych racich a postnich ze
suSenych nebo uzenych ryb, a plnénych vajec se sardelemi. Maly pocet rybich jidel dava tusit,
Ze tato slozka stravovani ziejmé nebyla u pani domu, mozna ani u dal$ich ¢lenii rodiny
v priliSné oblibé. Skladba rybich pokrmti je pfitom netypicka, snad odrazela skute¢né chuté a
preference stravniki.

Kuchaiska kniha doklada, ze slezska aristokraticka rodina Lichnovskych rozhodné
nejedla chude ani jednotvarné; masité pokrmy naznacuji mezinarodni charakter domaci
kuchyné¢ a reflexi novych trendt. Recepty, vcetné téch na jidla z vodnich Zivocicht, ukazuji
zamoznost a eleganci spise nez rozmarilost a demonstraci vyjimecného postaveni stravnikii,
pro néz byly urceny. Soucasné naznacuji i jistou sttidmost domacnosti, ve volb¢ surovin i
zpusobu piipravy. Nenapadny sesit z provincniho zdmku v majetku ¢lenti prednich
evropskych aristokratickych rodin potvrzuje zmény, které se ve sttedoevropském stravovani —
vcetné jeho rybi slozky — béhem 19. stoleti odehraly: Slechtickd kuchyné nabirala,
prinejmensim ve vSednich dnech, stitedostavovské umétenosti. Jakoby se, snad védomé¢, snad
podvédomé, priblizovala méstanskym pomértim. Jednalo se vSak o interakci: mistfi kuchaii (i
kuchaiky) dlouhodobé ptisobici ve Slechtickych kuchynich se po odchodu do vysluzby
vénovali tvorbé kuchaiskych knih uréenych kolegiim a jesté Castéji meéstanskym hospodynim,
které tak prebiraly $lechtické vzory.??! Ve §lechtické kuchyni za¢inala okukovénim a
poptavanim v Gtlém mladi svou budouci kariéru Magdalena Dobromila Rettigova.

Zcivilnéni a minimalizaci Slechtické — v tomto ptipad¢ dokonce elitni — kuchyné
béhem 19. stoleti, a to navzdory pouzivani bezpochyby luxusnich surovin, ptedpokladanému
vysoce kompetentnimu profesionalnimu zpracovani a efektni prezentaci, potvrzuji informace
o jidelnicku Frantiska Josefa I. z doby tésn¢ pied prvni svétovou valkou. Dozvidame se je
z dochovanych menu vazicich se k béznému cisatfovu stravovani béhem jeho pobyti
v pfiméstském zamku v Schonbrunnu u Vidné od kvétna 1913 do ledna 1914, osobné

opoznamkovanych samotnym monarchou.??? Uspoiadani ukazuje plnou akceptaci servirovani

221 Za vSechny jmenujme ty, kteti ovlivnili deské kulinarni prostiedi: Vaclav Pacovsky, Anna Neudeckerova,
Franz Georg Zenker a dalsi.

222 Hannes ETZLSTORFER - Franz Karl RUHM, Tafeln mit dem Kaiser. Alltag und Geschichte rund um das
Schonbrunner Meniibuch von Mai 1913 bis Januar 1914, 2014, pribézn¢; Martina KAHANKOVA, Kulindrni
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podle ruského zpusobu, ktery se ve Slechtickém slavnostnim stolovani ujal s postupujicim 19.
stoletim, tedy podavani jidla persondlem v porcich na talifi okolo stolu sedicim hostiim.???

Menu jsou zajimava i z jinych divodu, bezprostiedné souvisejicich s nami sledovanou
tematikou a s rybi kuchyni. Katolicka vira a respektovani zékladniho penza pravidel pro
kiestanskou kazdodennost, v€etné stravovani v postni ¢as, byly pro ptisluSniky panovnického
rodu a jeho dvora po staleti samoziejmosti. Neni diivod pochybovat, ze tomu tak bylo i
v piipadé rodiny Frantiska Josefa 1.22* Mize tedy byt jistym piekvapenim, Ze podle
schonbrunnskych jidelnicki bylo omezeni v jidle spojeno uz pouze s nejvyznamnéjSimi
kiestanskymi svatky. V patky byla aplikovana bézna koncepce masovych jidelnicki, véetné
zafazeni pro cisafe zfejmé téméf nepostradatelného vatfeného hovéziho masa, ale i dal§ich
jidel z veptového ¢i dribeziho masa. Snad to bylo déno cisafovymi preferencemi a jeho
vékem, bezpochyby ale rovnéz rozvoliovanim postnich zasad.?*

Bezmasa postni vedefe se zastoupenim ryb byla prokazatelné servirovana o Stédrém
dni a veceru 1913. Tento ¢as byl soucasn¢ vyroénim dnem narozeni zesnulé cisafovny
Alzbéty Bavorské a cisaf jej travil v nejuz§im kruhu. K tabulim zasedl spolu s dal§imi deviti
osobami, mimo jiné s dcerami Giselou a Marii Valérii, chotém a dvorni damou druhé
jmenované a osobnim I¢katem. K obédu bylo podavano filé z peCeného jesetera s tatarskou
omackou, bramborové pyré a salat, k vec€efi pak smetanova polévka z brambor s porkem,
slany kol4¢ s parmazanem, uzeny sih, toust s Cerstvym Spenatem, chiest, krevety s majonézou

a salatem, ryzové kolacky, vafle, syrova péna, rybizova zmrzlina a nespecifikovany desert.??®

slozka kazdodennosti Frabtiska Josefa 1. a jeji aplikace v soucasné gastronomii. Diplomova prace SU FPF,
Opava 2017.

223 Rusky zptisob (service a la russe) nahradil po staleti praktikované a spise z hlediska estetické upravy se
vyvijejici francouzské servirovani (service a la francaise, také service a 1’anglaise), kdy byly na pokrmy bohaté
chody pfipraveny na stoly a na talife pak byly porce ptekladany z mis obsluhou (pfi krajeni peceni nékdy
dokonce panem domu), ve vétsim soukromi i samotnymi stravniky. Patrick RAMBOURG, ,, Service a la
frangaise “ et ,,service a la russe* dans les menus du XIXe siecle, in: P. Janssens, S. Zeischka (edd.), La noblesse
a table. Des ducs de Bourgogne aux rois des Belges / The Dining Nobility. From the Burgundian Dukes to the
Belgian Royalty, Bruxelles 2008, s. 45-51; srov. Milena LENDEROVA, Promény francouzské tabule v 18.
stoleti, Opera historica, 7, Aristokratické rezidence a dvory v raném novovéku, Ceské Budgjovice 1999, s. 655—
676; Irena KORBELAROVA, Svatebni stolovani slezskych Piastovcii a Podébradii v 16. a 17. stoleti, in: 1.
Korbeléarova a kol., Svatby, oddavky, veseli. Ptispévky k tématu, Opava 2018, s. 152, 143-163.

224 [Jiti LANGSTEIN], Paméti komornika cisaie Frantiska Josefa I. (Zachovej ndm Hospodine...) Pro Geské
vydani zpracoval Jiri Langstein. 1929. Nakladatelstvi svétova literatura. V Praze XIII. — Vrsovice 545, s. 46.

225 V soucasnosti by mél véfici katolik omezeni v jidle béhem postniho ¢asu disledné dodrzovat o Popeleéni
stiedé, Velkém patku, v ptisnéjSim pojeti v patky. Netyka se nemocnych ¢i Zen v Sestined¢li, osob mladsich 14 a
star§ich 60 let. V soucasnosti Ize pUst od jidla nahradit jinymi skutky zboznosti, napfiklad modlitbou, ¢etbou
Pisma, studiem ki'estanské nauky, navitévou nemocnych ¢&i jinymi skutky milosrdenstvi. Tomas HALIK, Piist

v riznych nabozenskych tradicich, dostupné z: <https://www.cirkev.cz/archiv/080205-pust-v-ruznych-
nabozenskych-tradicich>, [cit. 09. 08. 2021].

226 Podle dobovych zvyklosti a vzorti méla vétsina pokrmii francouzské nazvy. Podavany byly v dany den

v nasledujicim potadi: Déjeuner: Potage,; Diner: Potage Parmentier, Quiche au parmesan, Reinanken, Pain
perdu aux épinards, Asperges en branches, Scampi a la mayonnaise, salade, Beignets de riz en surprise, Gaufres
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Ze tiinacti pokrmi tedy byly pouze tii z ryb, respektive krevet. Podle znalcii cisafovych
chut'ovych preferenci byla ptfitomnost rybich jidel pry ponékud piekvapiva, stejné jako
absence oblibené kvétové $picky.??’

Co se tyce rybi kuchyné, byl jeji podil na schonbrunnském cisatove stravovani
vskutku zanedbatelny. Dochovana menu dokladuji skladbu podavanych pokrmii k obédu a
vecefi béhem 74 dni, tedy k 148 tabulim pfevazné privatniho nebo poloprivatniho charakteru.
V poledne se vzdy podavaly jen dva chody, polévka a hlavni jidlo, vecer obvykle deset az
jedenact jidel, v€etné dvou zavérecnych sladkych specialit a desertu. V ramci 49 evidovanych
predkrmt byli nej€astéji servirovani loupani raci, zfejmée cisafova oblibena pochoutka (12), a
Gisttice z Ostende (8), pouze jednou napiiklad livance s humry nebo krevety.??® V menu
naproti tomu nalezneme pouze 24 pokrmt z ryb nebo vodnich Zivocicht v pozici hlavniho
chodu. Pfipraveny byly podle vSeho pfevazné z moiskych ryb (moisky uhoft, platys a
kambala, motsky jazyk), ptipadné fi¢nich ryb z dovozu (jeseter, rusky losos — snad nerka). U
osmi rybich pokrmil, tvarove upravenych jako filé, rolada ¢i podkova, nebyl rybi druh
specifikovan. V menu byla déle zastoupena jidla z krabt, krevet a humra. Z domécich ryb se
piipravoval pstruh a také raci. A€ se zda, ze ryby hrély v cisafové jidelnicku jen okrajovou
roli, cisafska kuchyn¢ a jeji sklady byly na jejich ptisun dobte pfipraveny. Pro zivé i chlazené
ryby dovezené ze Sttedomofi i odjinud byly naptiklad vyhrazeny velké kadé¢, a dokonce
mrazici boxy.??

Dolozené nazvoslovi a celd struktura menu ukazuji, ze rybi kuchyni, tak jako celou
koncepci gastronomického zajisténi habsburského dvora, ovladla nejpozdé€ji na prahu 20.
stoleti mezindrodni haute cuisine, pro soukromé ucely panovnické rodiny s prvky uherské,
ceské 1 jiné kuchyné zemi habsburské monarchie s nezbytnymi ozvuky videnskych
kulinarnich tradic.?*° Podavalo se napriklad rybi filé na 3alotce, rybi rolady, podkovy na riizné
zpusoby, fil¢ z jesetera, platysa ¢i pstruha, medailonky z kambaly nebo lososa, krabi raga,
studeny losos v aspiku, humr s majonézou, vse typov¢ i terminologicky inspirované
mezinarodni, zejména francouzskou, italskou a ruskou knizeci kuchyni. Popis mnohych

z uvedenych pokrmil francouzského piivodu s odpovidajicimi ndzvy — a la Venetienne, a la

d la Chantilly, Paté neroi de fromage, Glaces aux groseilles et créme ala Gisela, Dessert. Poznamenejme, ze
Gisela byla druhorozenou dcerou Frantiska Josefa I. a Alzb&ty. Pojmenovani této zmrzliny, stejn€ jako jinych
jidel, podle nékterého z ¢lenti rodiny nebylo nijak vyjimecné.

227H. ETZLSTORFER - F. K. RUHM, Tafeln mit dem Kaiser, s. 175-177.

228 74dn4 z 66 druhii polévek nebyla prokazatelné rybi.

229 Josef CACHEE, Die k. u. k. Hofkiiche und Hoftafel. Die k. u. k. Hofkiiche, die Hofzuckerbdckerei und der
Hofkeller in der Wiener Hofburg, Wien-Miinchen, 1987, s. 9-30.

230 Na Bozi hod nemohl cisafsky ob&d postradat teleci videfisky fizek s origindlnim némeckym oznagenim
Wiener Schnitzel.
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Varennes, a la Matelote, a la Mornay, de Démidoff, d la russe — dodnes nalezneme v
receptech mezindrodni gastronomie.

Je nepochybné, Ze béhem staleti, kdy 1ze sledovat obsah a promény §lechtické kuchyné
v Ceskych zemich a oblastech spiiznénych s nimi kulturné, spolecensky i z hlediska zivotniho
stylu a materialnich moznosti piislusnych socialnich vrstev, zaznamenala tato oblast
stravovani dlouhou vyvojovou cestu. Posunula se z pozice zcela vyluéného segmentu co do
pouzivanych surovin, pochutin, receptur a vysledné podoby jidel i jejich kombinaci do roviny
relativné zajimavé, potencialné exkluzivni, ale vétSinove spiSe primérné, nanejvys mirné
nadprimérné oblasti, vnitin€ pochopitelné co do kvality i1 charakteru odstupniované
v navaznosti na socidlni strukturu slechty. Uz béhem 19. stoleti, s prosazovanim ob¢anského
principu a proménou spolecenského milieu, se Slechticka kazdodennost — a v oblasti
stravovani to bylo obzvlast patrné — liberalizovala a sblizovala se stfedostavovskym
meéstanskym prostiedim. Tento vyvoj u nas pokracoval v prvnich desetiletich 20. stoleti,

s nastupem a vznikem republiky a ztratou privilegovanosti, a tedy i vylucnosti ptislusnika
nobility. Snad vice nez jinde se tyto trendy — patrné podpotfené i zménami chut'ovych
preferenci — projevily v oblasti sttedoevropské Slechtické rybi kuchyné, ktera zaznamenala asi
nejvetsi ustup ze sttedoveke slavy, kdy byla podpotfena mnozstvim postnich dni, potiebou
demonstrovat spolecenské postaveni vyluénym stravovanim zalozenym na vyjimecnych a pro
a dalsi.

Urovné aristokracie usilovaly s rozvojem industrializace dosahnout podnikatelské
vrstvy, zvlasté aktivni v dolovani a tézkém pramyslu. Mnozi se mezi poslechténé skutecné
zatadili a ziskali predikat i erb, jini se aristokracii hodlali vyrovnat alespoil Zivotnim stylem.
V obcanské spolecnosti prvni republiky se pak mira exkluzivity rybi kuchyné odvijela spise
od kvality a jedinec¢nosti surovin, receptur a profesionalni irovné zpracovani, s nimz se bylo

1ze setkat stejnou (mozna 1 vys$$i) mérou v gastronomickych zatizenich jako v privatni sféfe.
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Venkov

Irena Korbelarova

Lze povazovat v zasad¢ za prokazané, dolozené mnozstvim dil¢ich informaci
z riznych mist a regionii ceskych zemi pribézné od stiedoveku az po moderni dobu, Ze
nejchudsi na ryby a rybi pokrmy byla po celé staleti strava venkovant. Tvrzeni, ze lidé byli
kdysi rybami ptesyceni z divodu jejich povinné konzumace béhem postnich dni, anebo Ze
byvalo ,,rybnikii tolik, Ze ryby nebyly jen pochoutkou zamoznych, ale zcela béznou stravou
lidovou*,*! je nutno brat s velkou rezervou. Uvedené postulaty platily moznd lokalné a
casoveé omezene, pro zevseobecnéni ale nedisponujeme v ¢eskych zemich vérohodnymi
zdroji, a to ani pro predmoderni, ani moderni dobu. Snad je 1ze vztahnout k pfedbélohorskeé
dobé typické rozvojem rybnikafstvi, kdy byl mistné dostatek kvalitnich ryb pro trh i
podtadnéjSich druhti pro piilezitostné zatrazeni do jidelnicku poddanych. I tehdy se ale situace
jisté lisila panstvi od panstvi, vesnici od vesnice, a hlavné se v Case vyvijela. Naznacuji to
tieba zpravy ze stfednich Cech, kde zfejmé ¢eled’ v dobach na ryby hojnych uvykla tomu, Ze
dostavala o Vanocich k jidlu tradi¢ni rybu (nevime ovSem, v jaké tipravé). Poté, co doslo ke
zméné pomért a ryb jiz nebyl nadbytek, nybrz je bylo nutno za pomérné vysokou cenu
kupovat, byly za n¢ ¢eledi pfiznavany ndhrady. Ti, co byli ve sluzb¢ u sedlakti, méli dostat po
50 krejcarech nahrady, ¢eledi u chalupnik, tedy u majetkové stiedné situovanych osedlych,
mélo piisluset po 30 krejcarech.*

Po vétSinu starSi doby mély k rybim produktiim spiSe vyjimecny piistup nemajetné
venkovské (ale shodné tak 1 méstské) domdacnosti, takze pro né postni obdobi vlastné
neznamenalo vyznamnéjsi vyboceni ze stravovacich zvyklosti jinych dni. Masa a masnych
pokrmt se v rodinadch domkait a chalupnikt, neosedlych hofert a femeslniki vatilo po
vétSinu roku, bez ohledu na ndbozenska pravidla, jen mélo a v obdobi s cirkevnimi
omezenimi proto nebylo tfeba je sanovat jinymi surovinami. Strava stfednich a niz§ich vrstev
tak byla béhem pustu, stejné jako jindy, zaloZena na obilovinach, luSténinach, zelening,
ptipadné ovoci; jen tuky, pokud byly jindy i zivocisné (sadlo), se béhem plistu nahrazovaly
hlavné rostlinnymi oleji.

o 24

vybavenymi polnostmi, pastvinami a loukami, pokrmy z ryb asi ve star$i dobé¢ pftilis nejedli.

21 Napt. Marie ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava lidova, Praha 1945, s. 159.
232 Frantisek Vladimir VYKOUKAL, Ze selské kuchyné. Obrazek z Ceskobrodska, Cesky lid, 1, 1892, s. 388.
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Ve své kazdodenni spotieb¢ uptednostiovali produkci vlastnich hospodarstvi, do niz #i¢ni ani
rybni¢ni ryby nepatfily. Pokud by chtéli béhem postnich dni ryby do svého jidelnicku zatadit
a soucasné je neobdrzeli v ramci nahrad od vrchnosti, jak jsme se zminili jiz vySe, nezbyvalo
jim vétsinou nez si je koupit. A sedlak jesté v moderni dobé povazoval vse, co
nevyprodukoval, ale musel koupit na trhu, za nadbyte¢ny luxus. Investice do ryb byla pro
dobfe situované venkovany nerentabilni i mentalné, nebot’ byly povazovany za hladové, za
chabou néhrazku masa, ktera nenasyti.>*

Vse nasvédCuje tomu, Ze v Ceskych zemich ptichézely ryby na stoly venkovant ve
vetsing regionti béhem pistu, tim spise bézného roku, vyjimecné. Zvlasté pokud se nejednalo
o rozvinuté rybnikarské oblasti, kde mohli mit obyvatelé venkova nad¢ji, ze jim ryby
poskytne vrchnost za sluzby nebo robotu, budou si moci posbirat drobné plevelné ryby pfi
vylovu, anebo pokud vlastnili své poddanské rybnicky. K rybam jinak mohli venkované
v pfedmoderni dob¢ pfijit (odmyslime-li od zminéného ndkupu) jen nelegalné, pychem, coz
bylo pomérné nebezpecné. Trestal se totiz vysokymi, Casto fyzickymi tresty. Podle
Obnoveného ziizeni zemského pro Cechy a Moravu z let 1627, resp.1628, nejvyssiho
zemského zikona, bylo poddanym dokonce zapovézeno vlastnit rybafské nagini.**

K uvolnéni ptistupu k rybolovu nedoslo ani na prahu moderni doby, po zruSeni
poddanstvi v poloving 19. stoleti. Rybniky stale ziistavaly v soukromém vlastnictvi, potoky i
feky podléhaly vodnimu pravu, organizovanému v souladu se v§eobecnym obcanskym
zékonikem z roku 1811, posléze fiSskym vodnim zdkonem z roku 1869 a nésledné
piislusnymi zemskymi vodnimi zakony, platnymi az do povale¢ného obdobi. Tyto pravni
normy upravovaly rovnéz pravo rybolovu, ktery, stejn¢ jako dnes, nebyl dostupny bez
omezeni, a to bez ohledu na to, zda se jednalo o stdtu nebo soukromym subjektim piislusejici
vodstvo, respektive jeho pobiezi.>*> Vodni pych samoziejmé nebyl ani pod pohriizkou trestl
ni¢im vyjime¢nym, zejména tam, kde byli pytlaci mimo pfimy dohled vrchnostenskych ¢i
jinych spravnich ufadi. V Podkrkonosi, naptiklad na Trutnovsku a Nachodsku, se chodilo do
horskych potoki bohatych na ryby a raky v noci s lucernou. Ryby se chytaly na udice ¢i do

feset, raci se sbirali do konvi.?3¢

23 L. TYLLNER a kol, Velké déjiny — Lidova kultura, s. 237.

24 J. PETRAN a kol., Déjiny hmotné kultury, 1, 2, Kultura kazdodenniho Zivota od 13. do 15. stoleti, Praha 1985;
11, 1, Kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18. stoleti, Praha 1997, s. 400.

25 pavel POTUCEK, Vodni pravo a jeho historicky vyvoj v ceskych zemich, Diplomova prace, PF MU, Brno
2019, s. 28-33, 36-51.

236 J. LOKVENC, Z hospoddrské minulosti naseho kraje, Od kladského pomezi. Vlastivédny sbornik pro
politicky okres broumovsky, ndchodsky, novomeéstsky a trutnovsky, VII, 1929-1930, s. 123-124.
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O vyjimecnosti ryb v kuchyni vétSiny venkovani svédci az hluboko do 20. stoleti
skute€nost, ze se rybi jidla vétSinou neobjevovala ani na jejich vanocnich stolech, tiebaze
rybu jako symbol kiestanskych svatki prokazatelné vnimali a také o jeji zajisténi na
Stédrovecerni stll usilovali. Koneckoncti 1 znalci lidového stravovani na sklonku 19. stoleti
konstatovali, ze koupit ryby nebylo lokalné viibec jednoduché. Nekteti mohli dostat rybu jako
dobii zdkaznici od mlynafe, k némuz chodili mlit obili, jak na to naptiklad vzpominal
mnohem pozdgji Alois Jirasek.>*” I v Polabi, na rybniky pomémé bohatém, si mohli ryby —
ziejmé zajisténé na trhu — dovolit jen zdmozni.?*® Podobné tomu bylo v nékterych oblastech
tfeba ve vychodnich nebo v jihozapadnich Cechéch, kde si ti, kdo si to mohli dovolit,
kupovali ryby navzdory drahot¢ aspoi ptilezitostn€. Mnoho podle v§eho zaviselo na
skupinové i individualni mentalité lidi a mozna i na hluboko zakofenéném vnimani
starodavnych tradic. Zatimco si tak na pomérné bohatém, byt ryze zeméd¢élském Slovacku
bez vétSich rybnikafskych tradic jesté ani v mezivale¢ném obdobi podle aktualnich Setfeni
ryby nedoptévali ani bohati sedlaci a nahrazovali je riiznymi omackami tfeba s houbami,?*° na
Pisecku si venkované udajné shanéli pfed Vanocemi ryby, jak mohli. Dlouho pry vyuzivali i
prohlubni a z nich vytvofenych tini po dolovani zlata, kde se drzely drobné plevelné ryby.
Nejcéastéji tam byvali mali lini, kostnati okouni, zvani Sevé¢ici, a piskofi.?*°

Co se ty¢e vanocnich rybich pokrm, nejsnaze byla vzhledem k pomérné nendro¢nym
surovinam dostupnd rybi polévka, at’ uz se na ni v bohatSich rodinach pouzily kapii hlavy a
mnozstvi vnitinosti, nebo bézné malé rybky. Nékde se délavala polévka jen z jiker a nazyvala
se proto jikrova; pfipravovala se zasmazend, se zeleninou a osmazenou houskou nebo
V oblastech s lepsi dostupnosti ryb — a opét to platilo hlavné pro jizni Cechy a dalsi oblasti,
kde pietrvalo rybnikafstvi — se kromé polévek pripravovaly o Vanocich 1 na venkové
slavnostni pokrmy z rybiho masa, at’ uz duseného, nebo peceného. Teprve béhem 20. stoleti u
nas postupné zdomacnél smazeny kapr €i jina ryba, nejprve ve méstech a posléze i na

vesnicich.2*?

27 M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 243.

B8 F. V. VYKOUKAL, Ze selské kuchyné, s. 388.

239 M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 163, 238.

240 M. KOLARIK, Zanikajici rybdrské radosti, Cesky lid, 31, 1931, s. 64; M. ULEHLOVA-TILSCHOVA,
Ceskd strava, s. 163.

241 M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 237, 243; Josef ZIPEK, O Stédrém dnu vecer v Repici u
Strakonic, Cesky lid, 30, 1930, s. 15.

242 \[. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 163.
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Asi nejcastéjsi upravou byla ryba na ¢erno, vaiena ovSem riznymi zplisoby a s
vyuzitim riznych druhti ryb. Zatimco mést'anska kuchyné pro tyto ucely vyuzivala pomérné
kvalitni kapii maso, niz§i vrstvy méstskych obyvatel a vesni¢ané se museli spokojit
s plevelnymi fi¢nimi i rybni¢nimi druhy, jako byli cejni, stievle ¢i mienky, nebo nedorostlymi
karasy, okouny, zvanymi pro mnozstvi drobnych kosti plivacky, a dal§imi rybami. Na Pisecku
se v 19. stoleti v chudobnéjsich rodinach, odkdzanych na sbér nekvalitnich druhi, pfidavalo
do cerné omacky obrané maso z uvaienych piskoit. Na Strakonicku se ryba zavatrovala
v pivni omladince a syrobu z tufinu. Na Klatovsku se, po vzoru méstanské kuchyné (anebo

) 243
2

jako odraz staroddvné tradice, dolozené v némeckych zemich i1 u nas podavala jak ryba na

cerno, tak na modro a na BeneSovsku se zase ryba na cerno podavala jen v nékterych

cibule a octa.?** Uvedené stiipky z lidové kuchyné 19. a prvnich desetileti 20. stoleti
potvrzuji, Ze 1 ve venkovskych oblastech byly o Vanocich — pokud to jen materialni
podminky domécnosti a dostupnost surovin dovolily — pfipravovany pokrmy z ryb (vétSinou
Moravé, ale i v podhorskych a horskych oblastech Cech, nebyly vdnocni ryby béznou soudasti
tradi¢niho stravovani.

V oblastech, kde se museli jejich obyvatelé o Vanocich obejit bez ryb, si Casto
vypomohli pokrmy, které ryby pouze pfipominaly. Z Hané jsou z doby okolo roku 1870, kdy
uz byla vétSina starSich rybnikli pfeménénd na jiné ucely, dolozeny zpravy, ze se ryb
nedostavalo ani na $tédrovecerni vecefi.?*> Také na Slovacku se délavala tak zvana rybovd
omacka, kde rybi maso zastupovaly kousky mrkve, celeru nebo petrzele, a taktka shodna je
dolozena i z Vyso&iny, z Havlickobrodska.?*6

Namisto ryb, kapri ¢i jinych, 1 podifadnéjSich sladkovodnich druhti se ve venkovskych
1 mnoha méstskych domécnostech ptipravovalo na Vanoce ve tvaru ryb nejrizné€jsi pecivo,
jak jiz bylo zminéno vySe. K nejoriginalnéjSim patii piskorky, podlouhlé cukrované
bochni¢ky z Vysociny.?*” V n&kterych regionech se piipravovaly také jen symbolické rybi

omacky, v nichz nebyl ani kousek rybiho masa. Snad pro né byly vzorem jichy, Salse ¢i jiné

243 Srov. selska postni menu v pfiruéce Marxe Rumpolta, viz vyse.

24 M. KOLARIK, Zanikajici rybdrské radosti, s. 64; M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 162-163,
243; J. ZIPEK, O Stédrém dnu, s. 14-17

25 M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 243-244 s odkazem na Basil MACALIK, Déjiny
rybnikarstvi na Hané, Sbornik Ceskoslovenské akademie zemédélské, Praha 1934 (autoii neméli k dispozici).
246 M, ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 244; Vinoce. Ze sbirek zaslanych Ceskému lidu (J. V.
Neudoerfel, Chotéboisko), Cesky lid, 1, 1892, s. 402.

247 J. ANDRESKA, Rybdistvi a jeho tradice, s. 141.
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husté pokrmy piivodné z ryb, snad se jednalo jen o slovni pfipomenuti kiestanského
vano¢niho symbolu. Vanocni rybi omdcka se az do poloviny 20. stoleti pfipravovala v fadé¢
oblasti Slezska, v némeckych i ¢eskych, respektive moravskych rodinach.?*® Na Hlu¢insku a
Opavsku se na prelomu 19. a 20. stoleti ptipravovala naptiklad z petrzele. Do jiné vano¢ni
omacky obyvatel Dolniho Slezska, s petrzeli a pastinakem a pivem, se dokonce ptidaval
specialni pernik bez, anebo s malym mnozstvim cukru (Fischkuchen).**

O rybich jidlech ptfipravovanych béhem roku, v ¢ase postnim i mimo n¢j, vime jeste
méné nez o vanocnich pochoutkach. Ve starSim obdobi se ryby, posbirané pti vylovech
v bahn¢, nebo nachytané v potocich, zpracovavaly velmi nekomplikované. Vzhledem k tomu,
ze se Casto jednalo o plivacky, tedy malé ryby s mnoha drobnymi kostmi, se nejprve uvatily
v celku, obraly a pak teprve zpracovavaly do pokrmti — do polévek, do jich nebo omacek
(vCetné pivni cerné omacky). Vatené ryby byly zejména ve stfedovéku a raném novoveéku
v lidovém prosttedi asi nejbéznéjsim zpusobem upravy. V kotlich se mén¢ kvalitni a
nedorostlé rybky vafily pro rybate i dalsi pomocniky hned pfi vylovech a zadé€lavaly do jich
nebo polévek. V inventatich jihodeskych panstvi, napiiklad v Hluboké nebo Ceském
Krumlové, jsou kotle k rybdm vareni dolozeny k roktim 1593 a 1602.2%°

Pokud bylo ryb vétsi mnozstvi, bylo nutno zajistit jejich skladovani. A tak, jako se
nakladali do soli divoci lososi, naloveni pfi tazich do ¢eskych tokt, tak se ve slaném nalevu
konzervovaly i nejriznéj$i mienky, piskofi, okounci a podobné drobné ryby. Vykuchaly se a
poté se 1 s hlavami a drobnymi Supinkami vloZily do roztoku. Nékde se poté tyto slané ryby
susily v koufi nebo jen tak polozené na pid¢, takze vydrzely fadu mésict 1 let. V jinych
oblastech bylo zase zvykem drobné nalovené rybky po ocisténi rovnou ususit v peci nebo na
kamnech, poté rozdrtit nebo aspoii roztlouct na mensi kousky ¢i na prach. V zimé se ptidavaly
do nejraznéjSich hustych polévek, v novejsi dobé hlavné do zeleninovych nebo
bramborovych, kterym dodavaly chuti a také vyzivnosti.?!

O podobé¢ konkrétniho jidelnicku vesni¢ant, konkrétné sedlaki, ve starSim obdobi
taktka nic nevime, nebot’ vétSina zprav, v€etné popisu jidel v receptarich, se vztahuje

k méstanskému, a hlavné ke Slechtickému prostiedi. Jistou pfedstavu o stravovani selskych

248 Moravci byli obyvatelé pruské ¢asti Slezska hrani¢iciho s Rakouskym Slezskem, konkrétné Hluginska a
Ratiboftska, ktefi se v 19. a pocatkem 20. stoleti hlasili k moravsting jako matetské reci.

29 [Jan VYHLIDALY, Ze slezské ,, pivnice (sklepu) a kuchyné. Narodopisna crta z Rakouského a Pruského
Slezska. Pise P. Jan Vyhlidal, Cesky lid, 4, 1895, s. 497; Achim RAAK, Das Kochbuch der schlesischen Kiiche,
Niirnberg 1994, s. 30. Pernik s uvedenym nazvem se prodaval jesté vcelku nedavno v centru sudetonémeckého
krajanského sdruzeni v Mnichové.

230 Citovano podle J. ANDRESKA, Rybaistvi a jeho tradice, s. 141.

251 M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 162; Jan MJARTAN, Ludové rybdrstvo na ceskoslovenskom
Pomoravi, Uherské Hradisté 1967, prabézng; J. ANDRESKA, Rybdarstvi a jeho tradice, s. 143.
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vrstev v némeckém prostiedi poskytuje kuchaisky mistr Marx Rumpolt ve své kuchatskeé
ptirucce z roku 1581.

Poledni postni menu naptiklad doporucoval sestavit z nasledujicich pokrmu: hrachova
polévka nebo vatena vejce; vateny kapr na modro; kyselé zeli vafené se suSenym lososem,
pecena ryba, vypecend ryba na zeli, vSe na jedné mise; Zlutd Stika vatena po uhersku; bily
rosol s kaprem na kyselo; rizné pecivo, jablka, hrusky, ofechy aj., podavané na jedné mise.
Vecerni postni menu pak navrhl rovnéZ o Sesti chodech, postupné na stil mély piijit: salat
z bilého krajeného zeli, obloZzeny vejcem natvrdo a peCenou rybou, dale uherska tvarohova
polévka s cibuli a déale Cerstva varena vejce; kapr na cerno; zelené hlavkové zeli s peCenou
rybou nebo s nakrajenou fepou; vareny slanecek s cibuli; horky hrach s kyselym zelim nebo
treska vafena s cibuli a mlékem a dale bila pSeni¢na kase s maslem; riizné pecivo, jablka,
hrusky, ofechy a podobné, vie opét podavané na jedné mise.>>?

Jedna se pochopitelné o idealni skladbu postnich jidelni¢kl, na prvni pohled
nepravdépodobné bohatou. Pokud si ale menu analyzujeme, pak zjistime, ze luxusnéjsi
surovinou byla jen Stika, ptipadné suseny losos, dostupny u nas nikoli plosné, ale jen v pofici
tokd, kterymi tahli lososi. Z dalsich druhii identifikujeme vateného kapra, u nds dolozeného
jak ve varianté na modro, tak na cerno, a také tresky, prodavané ve méstech v podob¢
Stokfisi. Vétsina dalSich choda byla na bazi lusténin, zeli, cibule, ovoce a nékolika malo
dalsich ingredienci. Elegantni charakteristika zde obycejny pokrm povySuje na specialitu.

Samoziejmé, ze prezentované jidelnicky, znovu zdiraznéme, Ze pro slavnostné;si
stolovani, byly u nas svou surovinovou skladbou potencialné dostupné jen ¢asti venkovand,
domacnostem. Neni zadnym tajemstvim, ze dobte hospodatici poddany s lanem a vice
polnostmi, zijici v zemé&d¢lsky piihodnych oblastech, mohl vytvaret zisk fadici jej zdmoznosti
nad drobnou venkovskou Slechtu s nékolika poddanymi, odkézanou na piijem z jejich platt.
Ceské zemé nalezely v dané dobé k Rigi a kulturné spolegenské a pravné ekonomické poméry
v rozvinutych oblastech Cech, Moravy i Slezska nebyly némeckym realiim az tak vzdéleny,
stejné jako piirodni podminky. Rumpolt, a€ pii koncipovani ptirucky ve sluzbach
mohucskych arcibiskupti, navic nemusel mit o sttedoevropské kazdodennosti zcela zkreslenou
piedstavu. Pochazel totiz z Uher a pted pfichodem do Poryni ptisobil kromé kratkych

zkusenosti v Italii a Nizozemi na dvorech v Polsku, Rakousich a také v Cechach.

252 [Marx M. RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. 41-41v. Srov. . KORBELAROVA, Ryba (nejen) v postnim
stravovani, s. 22.
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Venkovska rybi kuchyné, mizeme-li spiSe pfilezitostné vateni rybich pokrmt takto
vznosn¢ nazvat, byla v ¢ase jen malo proménliva a tak, jak je naznac¢ena v piikladovych
selskych menu, stejné€ jako v torzovité¢ dochovanych a vyse citovanych zpravach o upravé ryb
na venkové, se pravdépodobné udrzovala spise po staleti nez jen desetileti. Konzervativismus
venkovské spole¢nosti i pomérné pomalu postupujici zmény ve zpusobu hospodareni a
technické vybavenosti usedlosti nezavdavaly po celou pfedmoderni dobu podnét k zasadnim
zméndm ve stravovani venkovantl, a to ani co do vychozich surovin a technologie jejich
zpracovani v konkrétni pokrmy, do chutového charakteru jidel, ani co do celkové skladby
jidelnicku a jeho energetické vyzivnosti. Jidlo bylo zavislé jen na dostupnosti surovin a
mistnich ¢i rodinnych zvyklostech.

Venkovsky jidelnicek, vEetné toho postniho, respektive rybiho, se zacal podle v§eho
pozvolna ménit az kolem poloviny 19. stoleti, a to z mnoha divodl: rozvijela se nova
potravinaiska odvétvi a obchod, coz vedlo 1 ke zlepSeni zasobovani. Postupovala také osvéta
v oblasti vedeni domécnosti a kuchyné. Nelze na tomto misté nepfipomenout napiiklad vliv
Magdaleny Dobromily Rettigové na mladé méstské i venkovské divky, at’ uz osobni, nebo
zprostiedkovany jejimi vzdélavacimi texty, diky nimz se rychle Sifily recepty na kazdodenni
masita i postni jidla, v¢éetné téch rybich. Podobnou roli, tfebaze spise smérem k mést'anskym
zenam, sehraly i prvni provenien¢né moravskeé a slezské kuchaiské ptiruc¢ky a navody na
vedeni domdcnosti, ceské nebo némecké, v zavislosti na jazyku oblasti, odkud uzivatelky
pochazely.??

Tisténé kuchaiské knihy, kterych zacalo byt v obou fecech v té dob¢ na trhu piehrsel,
se nejednou obracely pfimo k venkovskym divkam a ucily je pfipravovat i dosud malo
frekventované pokrmy. Nejvétsi vliv mély publikace hospodyniskych skol, kde se divky ucily
varit a vést domacnost. Uz koncem 19. stoleti vznikla takova némecka i Ceska Skola v Praze,
kratce pted prvni svétovou valkou pak v Hradci Kralové a v Opavée. Kazdorocné je
navstévovaly stovky zakyn ptivodem z mést i okolnich vesnic, které si své nové nabyté
dovednosti, v€etné receptaii vydavanych ve stovkach kust, odvazely domi a $itily je déle.
Specializovany kuchatsky institut i dal$i hospodynské skoly ptisobily nejpozdéji od

osmdesatych let 19. stoleti ve Vidni, kam odchézela uz dlouho pted prvni svétovou valkou na

{Sf Podrobnéji o kuchatskych knihach 19. stoleti napt. M. LENDEROV'AV —M. KOUBA - A. KOZ:‘&R -L
RIHA, ,, Spanilost Vase cizozemciim se libi... ', pribézng; I. KORBELAROVA (ed.) - R. DLUHOSOVA - J.
SOBOTKOVA, Pamet chuti, zvl. s. 157-337.
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zkuSenou fada mladych dévcat hlavné z jizni a stftedni Moravy, at’ uz do sluzby, anebo prave
na podobnou $kolu ¢i alespon kurzy.?>*

Jist€ neni ndhodou, ze ve vSech kucharskych knihach, jejichz dopad na vyvoj
venkovské kuchyné a podobu stravovani mtizeme ne-li v 19., tedy rozhodné€ nejpozdéji
pocatkem 20. stoleti a mezi dvéma svétovymi valkami pfedpokladat, byla fada receptl na rybi
pokrmy. Nalezneme v nich uz i moderni, z méStanské kuchyné importovana jidla, mezi nimi
zvlasté smazené ryby. Pravé takto pfipraveny kapr, pozdé¢ji i motska treska, podle v§eho
podpoftili budovani vstiicnéjsiho vztahu stravnikl k rybam. Pozorovat jej Ize i u vesnic¢anti
nejpozdéji béhem druhé poloviny 20. stoleti v ramci dilem programového, dilem ptirozeného
vyrovnavani rozdiléi mezi méstem a venkovem.?*

O podobé ustalenych rybich pokrmt v lidovém prostiedi vSak stadle nemédme o mnoho
vice informaci nez diive. Jesté pro podstatnou cast 19. a pocatek 20. stoleti musime vystacit s
utrzkovitymi zpravami, vétSinou jednotlivinami posbiranymi pfi prvnich etnografickych
vyzkumech na zéklad¢ ordlnich vypoveédi pamétniki. A to bez ohledu na to, zda se jednalo o
bézné, kazdodenni stravovani, nebo jidlo béhem postniho obdobi dodrzovaného jesté
donedavna v katolickém, dilem 1 v evangelickém prostiedi pfinejmensim v kontextu
nejvyznamnéjSich cirkevnich svatki.

Vysvétleni takového stavu je veelku lapidarni. Jidlo bylo a je sice nepostradatelnou
slozkou nasi kazdodennosti a vlastn€ nezbytnym ptedpokladem pro samotné pieziti, ve
vetsing spolecnosti ale byl jeho podobé — surovinové skladbe, zptisobu piipravy i podévani —
piisuzovan maly vyznam. Zakladem bylo, aby jidlo zahnalo hlad. A nemuselo se jednat jen o
socialné slabé skupiny obyvatel na venkove i ve méstech. Tykalo se to stejnou mérou i
vétSinové venkovské a vyznamné ¢asti prumérné méstské spolecnosti, kde platilo, Ze
piedevsim je tfeba ukojit hlad s vyuzitim snadno dostupnych surovin. Teprve po naplnéni
tohoto pfedpokladu se bylo mozno poohlizet po sofistikovanéjSich postupech ptipravy a
kombinaci vét§tho mnozstvi zakladnich surovin, kofeni a dalSich pochutin. I v materialné
dobfe situovanych rodinach osedlych sedlaka jesté v prvni poloving 20. stoleti (ba i pozdéji)
platilo, Ze na sttl sice pfichdzela hojnost jidla, kterého ale bylo obvykle druhové malo. A

totéz platilo rovnéz o rybich pokrmech ¢i rybich ingrediencich, pokud tam zdomacnély.

254 Seleskowitz, Louise (Aloisa) (1830-[nach] 1899), Kochbuchautorin und Kauffrau, in: Osterreichisches
Biographisches Lexikon, dostupné z:
<http://www.biographien.ac.at/oebl/oebl _S/Seleskowitz Louise 1830 1899.xml>, [cit. 22. 7. 2021]; L.
KORBELAROVA (ed.) - R. DLUHOSOVA — J. SOBOTKOVA, Pamét chuti, zvl. s. 265-270, 279-286, 293-
296, 317-327, 356.

255 Marie HRUBA a kol., Nase kuchaika, Praha 1957, s. 5 (ptedmluva).
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Alespoii zakladni stfipky informaci o bézném i rybim stravovani mame k dispozici od
prelomu 19. a 20. stoleti, kdy zintenzivnél zajem zejména regionalnich ucitelti, knézi i jinych
badatelt o lidovou kulturu konkrétnich mist a oblasti. V jazykové ¢eském prostiedi byl zdjem
o jidlo venkovanli umocnén i dlouho pfipravovanymi a velmi GspéSnymi krajinskymi
narodopisnymi vystavami organizovanymi ve vybranych regionech a nasledné vrcholicimi
ustifedni prezentaci v Praze. Zde byly kromé jiného ptedstavovany v tematickych pavilonech
nejen folklorni zvyky a obyceje, ale také typické pokrmy a krajové speciality. Navstévnici je
mohli degustovat v tak zvanych ochutnavarnach. Nemame sice jednoznacné doklady, Ze se
zde ptipravovaly rovnéz rybi laskominy, pfinejmensim v souvislosti s ukdzkami dovednosti
prazského spolku Domdcnost to viak nelze vylougit.>>

V dob¢ konani narodopisnych vystav uz bylo patrné jisté poméestovani venkovského
stravovani, dotykajici se 1 rybich pokrmii. Z jizni Moravy, napiiklad z okoli Lanzhota, se
dozvidame o pecené nebo varené, respektive dusené rybé dopliiované bilou smetanovou,
obvykle koprovou nebo kienovou omackou.>>’ V této kombinaci — a podotykame, Ze
zahusténé omacky s pfidanim smetany byly pro Slovacko typické — ryby nahrazovaly cenné (a
cenéné) hovézi maso.?® Jinde se zase jedla v trojobale smazena ryba s knedlikem a zelim,?*”
naptiklad pii §tédrovecerni vecefi na Strakonicku.?*° Jesté nedavno, v osmdesatych letech 20.
stoleti, byla dokonce na viednim jidelni¢ku napiiklad na Podbrdsku.?®! Takto sestaveny
pokrm — tedy masita slozka s mouc¢nou pfilohou a zelim — navozuje dojem, Ze smazena ryba,
stejné jako u vyse uvedené kombinace s omackou, nahrazovala i zde jinak obvyklé vepiové
nebo jiné maso.

Béhem 20. stoleti obliba v trojobalu smazené ryby, zejména kapra, podtrzena
v Cechach a na Moravé kombinaci s riizné pfipravovanym bramborovym salatem, na venkové
stale stoupala. Tento trend byl podpofen jisté i1 tim, ze takto upravend ryba byla povySena na

obradni vanoc¢ni jidlo. Nejpozdéji od Sedesatych let se stala takika nedilnou soucasti

25 Ndrodopisna vystava ceskoslovanska v Praze 1895, Praha, 1896, prabézné; Irena STEPANOVA, Kucharska
§kola Domdcnost. Vareni jako (ndrodni) uméni a véda, in: B. Jedlitkova, M. Lenderova, M. Kouba, 1. Riha
(edd.), Krajiny prostfenych i prazdnych stold, II, Evropska gastronomie v interdisciplinarnim ptistupu, Pardubice
2017, s. 222-229.

27 M. ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava, s. 163.

258 Hovézi maso se smetanovou, hlavné kienovou omackou bylo v lidové kuchyni symbolem svate¢ni
ptilezitosti; podavalo se napiiklad na svatbach, a to napti¢ ¢eskymi zemémi.

2% Ptipomina to kombinaci pro leckoho velmi neobvyklou, lokélné ale oblibenou pochoutku, a sice smazeny
veptovy fizek s knedlikem a zelim. Objevuje se s pojmenovanim Pavlisovsky nebo Upicky tizek v Podkrkonosi,
Katarajnsky fizek / $nycl na Hlu¢insku apod.

2005, ZIPEK, O Stédrém dnu, s. 15.

261 Smazena §tika se v tomto piipadé poddvala b&hem Zni. Na vyzadani dostal stravnik, neuvykly takovym
ptiloham, od udivené hospodyné k rybé brambory z pataku pro prasata. J. ANDRESKA, Rybdrstvi a jeho
tradice, s. 140.
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Stédrovecerniho stolu ve vétSin€ Ceskych domacnosti, bez ohledu na socidlni zatfazeni jejich
Clenti. Tento jev lze ziejme pricist na vrub hned nékolika okolnostem. Jednak jej miizeme
vnimat jako jisté zavrSeni pozvolného procesu zevseobeciiovani smazené ryby / kapra

v jidelnicku napfti¢ spolecenskym prostfedim. Zahéjen byl snad uz pied prvni svétovou valkou
pod vlivem kuchatskych knih s doporuc¢enim vano¢nich menu (naptiklad ptirucka Anuse
Kejfové), v mezivalecném obdobi pak zintenzivnila nabidka (nejen) smazenych ryb i v
gastronomickych podnicich, s nimiz se tak mohli venkovsti hosté setkat pii ndvstéveé mést.
Smazena ryba také zacala byt vesni¢any vnimana jako znak moderniho pfistupu k jidlu,
meéstskosti, k niz po staleti vzhlizeli. S jistou mirou nadsazky Ize tento pokrm povazovat za
jeden ze znakid materialni i mentdlni urbanizace venkova. Pfiprava smazenych ryb je navic
oproti kdysi staroddvnym rybim jidlim, zvIasté s Vanoci rovnéz spojovanym kaprem na
Cerno, podstatn¢ jednodussi a casové méné narocna. Ve srovnani s poné¢kud méné

vyraznym kaprem na modro’® je zase chutové mnohovrstevnatéjsi a potlacuje ne vzdy
vitanou vyraznou ptichut’ kapiitho masa. Nehled€ na to, Ze prosté Gpravy ryb vatenim byly

s postupujicim Casem opoustény jako malo atraktivni. Dominanci kapra na vano¢nim stole — a
to nejen venkovanli — ve druhé poloviné 20. stoleti navic napomohly jeho nizké ceny na trhu.
Zejména na venkove se tak kapr stal jedinou kupovanou sladkovodni rybou. Jiné druhy
ptichazely na stil obvykle jen v rodinach aktivnich rybatt. Z motskych ryb zacalo hrat

s rozvijejicimi se technologiemi hlavni roli mrazené tresci filé, piipravované i ve Skolnich
jidelnéch.

Podobny vztah k rybam na talifi jako venkované mélo také primyslové d€lnictvo a
dalsi jim ovlivnéni obyvatelé industridlnich mist a mést. Jednak si udrzovali z ptivodni
domoviny donesené rodinné zvyklosti, pficemz ty ve stravovani mély pomérné hluboké
koteny, a tedy dlouhé trvani, jednak byly ryby a rybi pokrmy povazovany vzhledem k nizsi
kalorické hodnot¢ — podobné jako kdysi na venkové — za nedostatecné vyzivné pro tézce
pracujici.?®?

Nejveétsi oblibe — pokud se pfi nizké primérné spotiebé tohoto druhu masa dé o oblibé
skutecné hovofit — se ryba v moderni dob¢ tésila a t&$i ve méstech. Dilem je tomu mozna 1

diky pomérné Siroké nabidce syrovych, od poslednich desetileti 20. stoleti mrazenych ryb,

262’V prazskych mé&stanskych rodinach byl proto uz koncem 19. stoleti podavany tfeba s olivovym olejem a
vinnym octem. Milena SECKA, Deniky Ferdinanda Fingerhuta. Méstanska strava druhé poloviny 19. stoleti, in:
B. Jedli¢kova — M. Lenderova — M. Kouba — I. Riha (edd.), Krajiny prostfenych i prazdnych stoli. II, Evropska
gastronomie v proménach staleti, Pardubice 2017, s. 252.

263 Blazena GRACOVA, Co se jedlo na Ostravsku a na Tésinsku v obdobi Prvni republiky, T&sinsko, ¢. 4, 1992,
s. 9-12; k tématu srov. Jarmila STASTNA, Stravovdni prazského délnictva a chudiny ve druhé poloviné 19. a na
pocatku 20. stoleti, Cesky lid, 64, 1977, s. 9-22.
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vyrobkiim studené kuchyné¢, které svym charakterem mnohdy naznacuji snad az stiredoveky
puvod (ryby v rosolu, nakladané rybi karbanatky, respektive kuli¢ky, rizné upravy sled’d,
uzené ryby apod.), a také konzervovanym rybam z dovozu (sardinky, jatra v oleji)

v maloobchodni siti, ktera je setrvala prokazatelné nékolik desetileti a aktualni (v podstatné

vetsi druhové nabidce) az do soucasnosti.
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Obyvatelé mést
Irena Korbelafova — Radmila DIuhoSova

Me¢sta byla od svého konstituovani zcela vyjime¢nymi subjekty stiedoveké a posléze
novoveéké Evropy, a to nikoli jen formalnim urbanistickym uspofaddnim a architektonickymi
prvky, ale pfedevs$im kulturnim, politickym a hospodaiskym charakterem. Jedine¢na byla i
podstata a struktura méstské spolecnosti s dominantni roli privilegovanych méstanti a
vyznamnym, leckde dokonce rozhodujicim zastoupenim stfednich a nizSich vrstev,
uzivajicich si sice relativniho pohodli plynouciho z ptislusnosti k méstské societé¢ a také
ochrany vii¢i okolnimu prostoru, jinak ale disponujicich jen nizkym stupném svobod.
Nedilnou soucasti méstského organismu byly i lidé na okraji spole¢nosti, at’ uz vinou
nezmérné chudoby, osudovych ndhod, nebo kriminéalniho zplisobu Zivota.

Diky této zcela specifické spolecenské konstelaci byla také mésta eskych zemi misty
stietavani riznych ndzorovych proudt, modell chovani a Zivotniho stylu, o to vice, pokud se
jednalo o lokality pfinejmensim nadregionalniho spravniho a ekonomického postaveni.
Potkavaly se zde projevy venkovského naturelu a noblesniho svéta nobility, rustikéalni kultury
a pfepychového prostiedi zamoznych domécnosti, intelektu vzdélanych Spicek a mentality
pologramotnych obyvatel Zivicich se nadenickou ¢i ¢eledni praci a také odliSné materialni
kazdodennosti, véetné kulinarni kultury.

Jeji ramec byl pochopitelné vymezen, tak jako na venkové, zejména objektivnimi
podminkami — geografickou polohou, klimatem, situovanim na ¢i pobliz hlavnich
komunikaci, dostupnosti mistnich, regionalnich ¢i nadregionalnich trhli. Nikoli bezvyznamny
vliv na formovani méstské kulinarni kultury — respektive na podobu stravovani a stolovani
jednotlivych socialnich skupin zijicich ve méstech s rozhodujici roli mést'anti — meélo
napodobovani jednak $lechtickych vzorti chovani, v tom i kuchyné¢ urozenych vrstev, ze
strany mésStanskych elit, jednak — a to 1ze nyni vyslovit jako premisu k dal§imu vyzkumu a
ovéfeni — pravdépodobné i venkovskych selskych 1 jinych dobie situovanych vrstev ze strany
zvlasté zemeédelsky aktivnich méstskych a predmeéstskych osedlych. V novovéku pak nelze
zapominat i na osvétu prostiednictvim tematickych publikaci, zvlasté receptarti a kuchaiskych
knih,?** pozdgji i periodickych tiskovin, véetné kalendaft a oddychové literatury pro

hospodyiiky.

264 K vyvoji receptaiti a kuchaiskych knih ve stiedoevropském prostoru, véetné Cech, Moravy a Slezska,
nejnovéji I. KORBELAROVA (ed.) — R. DLUHOSOVA — J. SOBOTKOVA, Pamét chuti; M. LENDEROVA —
M. KOUBA — A. KOZAR — 1. RIHA, ,, Spanilost Vase cizozemciim se Iibi... “, v obou publikacich odkazy na
dalsi prameny a literaturu.
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Vsechny uvedené aspekty davaji tusit, ze tak jako byla urbanni spolecnost v minulosti
asi nejstrukturovanéjsi ze vSech socidlnich vrstev, tak bylo nejrozmanitéjs$i i jeji stravovani, a
to z hlediska uplatnénych surovin, technologie, receptur a v neposledni fad¢ i miry
sofistikovanosti pripravy jidel a jejich servirovani. A platilo to rovnéz o stravovani v postni
dobé¢. Jen obtizné je tak mozné predstavit jednotny obraz méstské, respektive méstanské rybi
kuchyné a podat uceleny ptehled uzivanych ryb, vodnich Zivocichti a z nich pfipravovanych
pokrmt. Oscilovala totiz mezi gastronomicky profesionalné pfipravenymi a na ingredience
naro¢nymi pokrmy sestavenymi do slozitych a elegantné servirovanych menu na Grovni
aristokratickych vrstev, které¢ napodobovali ptislusnici patriciatu, erbovnich méstanii a
pro elementarni zahnani hladu.

Meéstska chudina ptitom jedla velmi podobné tomu, co ptichdzelo na stll prostych
venkovskych vrstev, spiSe bezzemkt zivicich se drobnym femeslem a namezdni praci a
chudobnych domkaiti nez ¢eledi na selskych gruntech, ktera sice zila jen za byt a stravu a
ptilezitostny obolus, dostavala ale obvykle pravidelné jidlo doméci produkce. U vSech
jmenovanych skupin obyvatel 1ze opravnéné ocekévat, a to ve stitedoveku, raném novovéku
(snad s vyjimkou rybnikaiskych oblasti), a dokonce jesté v 19. stoleti, ze ryby hraly v jejich
stravovani — postnim i bézném — jen zcela okrajovou roli, zejména pak Cerstvé dravé ryby
s kvalitn€j$im masem. Zplisobeno to bylo nejen jejich malou dostupnosti, ale mozna i
skutecnosti, ze ryby, dnes cenéné pro svou nizkou kalorickou hodnotu, byly kdysi
povazovany za hladové jidlo, které nemohlo nahradit potfebny pfisun energie skytany
obilnymi a lusténinovymi pokrmy, tim spiSe masem. Pro manualné pracujici v zeméd¢lstvi,
pozdéji v protoprimyslovych vyrobnach nemohly byt ryby jako zdroj kalorii dostacujici, a to
v jejich ptedstavach, ale asi ani v realu.

Skutecnost, Ze bylo postni jidlo nizSich vrstev v Ceskych zemich spiSe prosto ryb a
rybich jidel, potvrzuje svymi vypovéd'mi Eustach Deschamps, basnik a diplomat
francouzského krale, milujici nade vSe jidlo a piSici o jeho chuti, kvalité a vizualit¢ dokonce
ver$e.2% O geskych stravovacich zvycich — véetné téch, které se tykaly ryb — se v nich
nevyjadioval, pravda, ptilis lichotive, pfesto se jednd o zminky neuvéfitelné cenné. V roce
1397 pobyval tento milovnik dobrého jidla v Praze a jejim okoli, kde ¢ekal n€kolik tydnti na

audienci u krale Vaclava IV. Pohyboval se v tom Case — tu z nutnosti, tu ze zvédavosti — jak

265 Martin NEJEDLY, Fortuny kolo vrtkavé. Laska, moc a spolecnost ve stiedovéku, Praha 2003, zvl. s. 232-339.
Pro pofadek uved'me, Ze stejn€, ne-li hife vysli z obdobnych verSovanych popisii obyvatelé Flander, Anglie i
Rise.
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v nejvyssich patrech spolecnosti, tak v méstskych a ptiméstskych hospodach. Pti svém
hodnocent, které ukladal do versi, nejen popisoval zaZitky z pobytu v Cechach, ale
porovnaval je s kulinarnimi poméry jeho milované Francie.

Postni stravu, kterou u nas poznal, charakterizoval nepfili§ povzbudive: Pust nejvic
Skodi chudiné, tu necha hladovet 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 pachnouci slanecky.

Kriticky byl Deschamps i pfi jinych pfilezitostech a nevynechal ani zazitky s jidly z
ryb. Pfestoze byl sdm milovnikem zejména masa, vybranych pastik a jinych francouzskych
specialit, dokazal ocenit i rybi pochoutky. Od roku 1393 totiz zastaval post spravce vod a lesti
vévody Ludvika Orlednského a nemohl se proto rybi kuchyni vyhnout. Nejradé€ji mél udajné
fi¢ni raky vatrené ve vin€, nepohrdl ale ani Stikami, liny, okouny nebo candaty, tedy druhy
nalezejicimi i v ¢eskych zemich prednostné na Slechtické stoly. A béhem piistu jedl doma ve
Francii udajné i nasolené ryby, tfebaze se o nich v rameci kritiky ¢eskych poméra vyjadioval
opovrzlivé. Vsi, blechy, zapach a prasata. Takovd je prirozenost Cech. Chléb, solené ryby a
zima. Cerny pepr, shnilé zeli, porek. Uzené maso, cerné a tvrdé. Vsi, blechy, zapach a prasata
— takovy dojem v ném zanechala nase zemé¢, kterou povazujeme za medem, mlékem a dobrym
pivem oplyvajici. A ryby zminil znovu, kdyz varoval piipadné navitévniky Cech, Ze zde
nenajdou vhodné ubytovani ani jidlo: Dodnes je mi Spatné z jejich nasoleného masa.

Z tvrdeého veprového a hoveziho. Z piva, které jsem tam pil. Z ryb, bez kterych bych se byval
rad obesel. Z odporné omacky, kterou mne tam castovali. Z jejich pepre, z medu, z jablek,

z porku. Ze shnilého bilého zeli a redkve. Ze soleného chleba, z jejich sladké horcice. VZdyt
mi tiplné znicila streva.**

Opakovanymi zminkami o slaneccich se Deschamps dotkl ryb ve stravovani
meéstskych obyvatel ¢eskych zemi, anebo piinejmensim prazskych a dalSich velkych mést
s rozvinutéj$im dalkovym obchodem, asi nejfrekventovanéjSich. Herynci, stejné jako suSené
tresky zvané StokfiSe nebo také hitupi, se sice v receptatich a vydanych kuchaiskych knihach
vyskytuji jako surovina pro piipravu prezentovanych jidel jen malo, rozhodné to vSak
neznamena, Ze se ve méstech jedli jen okrajové. Praveé naopak. Rozsahly dovoz tinnych ryb a
trhy s timto zbozim v Novém M¢sté prazském 1 jinde, prosperujici az do 18. stoleti, davaji
tusit, Ze jejich misto na jidelni¢ku pfinejmensim nékterych vrstev obyvatel bylo

nezastupitelné. Jen sporadickd ptfitomnost predpisti na pfipravu slaneckl ve vétSiné receptait

266 Citovano podle M. NEJEDLY, Fortuny kolo vrtkavé, s. 233.
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z predmoderni doby dava tusit, Ze je jedli spiSe nezamozni femeslnici, ndmezdni pracujici a
snad i ¢eled’ v jednoduchych tpravach nevyzadujicich opory v receptech. Dochované
kuchatské knihy, a to i ty ti§téné, byly totiz uréeny predev§im méstanskym elitdm a
samoziejme Slechté (jak svédci 1 dedikace nékterych z nich), nikoli SirSimu okruhu méstskych
uzivatell, ktefi si je nemohli dovolit a takovy druh literatury by asi povazovali pro své
potieby za nadbytecny.

Predpisy na sled¢, v nasSich zeméepisnych oblastech az do 20. stoleti v zdsad¢ vzdy
nalozené ve slaném laku, a proto oznacovan¢ jako slanecci ¢i lidoveé herynci, Ize
v jednotlivinach zachytit uz v nejstarsich tisténych receptarich zahrani¢niho ptivodu. Z ceské
produkce je recept doloZen pouze v knize vydané tiskafem Janem Severinem roku 1542.
Popisuje ptipravu nadivanych sledt. VéEtsi skalu ndvodu zatradili do svych vyhlasenych
némeckych kuchaiskych knih Marx Rumpold (1581) a také Konrad Hagger (1719).27 V prvni
publikaci najdeme Ctyfi recepty, a to na cerstvého sled¢ nebo herynka peceného na rostu,
politého méslem, anebo doplnéného hoicici, na variantu tohoto pokrmu pfipravenou
z mletého slanecka a na slanecka duSeného v maslové hrachové jise, s nasekanymi zelenymi
bylinkami a trochou hiebicku. Recept na Cerstvého sled¢ obsahuje doporuceni ptipravit jej na
modro, pielit horkym octem a pak méslem. Ve druhé, Haggerové publikaci nalezneme sedm
jidel z herynk, koncipovanych velmi podobné. V ¢eském prostiedi se objevila dobra krmicka
z herynka az v rukopisné kucharské knize Evermoda KoSetického z konce 17. stoleti. Podle
popisu se jednalo o vymaceného a na masle peceného slanecka ochuceného citronovou
Stévou; pouzité ingredience naznacuji, Ze se jednalo o pokrm naleZejici spiSe do mohovitéjsi
domaécnosti.

Castéjsi byly v receptatich predpisy na jidla z jinych konzervovanych rybich
polotovart dostupnych i méné€ zamoznému méstskému obyvatelstvu, ze susenych tresek
neboli Stokfisi. Objevuji se ve stiedoevropskych kuchatskych navodech nepietrzité od
sttedoveku az do 19. stoleti. UZ v nejstarSim némeckém receptafi z poloviny 14. stoleti byla
ve vod€ vymacena StokfiSe, kterd nema zadné shnilé maso, zékladem pro pecené jidlo. Jak
naznacila nendpadnd pozndmka, nebyla kvalita téchto tinnych surovin asi vzdy nejlepsi,
zejména byly-li déle skladovany. Recepty na Gipravy pecenim, vafenim ve smetan¢,
mandlovém mléce ¢i v jiSe jsou uzZ v naSem nejstarSim Spisu o krmiech z konce 15. a zaCatku
16. stoleti a pak i ve vétSin€ nasledujicich tiSténych piirucek. A zatimco slanecek se pocatkem

19. stoleti z ¢eskych a moravskych kuchatskych knih, v té dobé uz uréenych predevsim

267 [C. HAGGER], Neues Saltzburgisches Koch-Buch.
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mesStanskym hospodynim, nacas takika vytratil (samostatny recept na n¢ neprezentoval

Viclav Pacovsky ani Magdalena Dobromila Rettigova),?®8

ptipadné slouzil jen jako zéklad
nékterych salatl (Marie Anna Neudeckerova, hospodadrska prazska kuchaika),”® pokrmy ze
susené tresky byly v pfiruckach vzdy alespon n€kolika recepty zastoupeny. Rettigova
naptiklad zaradila do Ceské verze své domaci kucharky z roku 1826 hned Ctyfi recepty na
hitupa, jak uvadéla, a sice na vafené¢ho s kienem nebo se sardelovou maslovou omackou,
smazeného v trojobalu se smetanovym kienem a v troub¢é zapeceného se sardelemi a
zemlovou strouhankou. Podstatné vyznamnéjsi soucasti stravovani byl slanecek ve Slezsku, a
to az do moderni doby, jak potvrzuji vypovédi pamétniki jesté z druhé poloviny 20. stoleti.
Teply herynek se v riiznych tpravach objevoval jako soucést teplé kuchyné nejen
v kuchatskych knihéach, ale prokazatelné i v redlu v mnoha slezskych regionech, u nés tieba
na Hluc€insku; posléze byl ve méstech 1 na venkové nahrazen sledovym zavina¢em
nakladanym na kyselo. V ¢eském prosttedi zazil slanecek jistou renesanci v mezivaleCném
obdobi, s rozvojem studené kuchyné. Zminovan byl zejména jako zékladni ingredience salatu.
Je az trochu s podivem, jak malo konkrétnich zprav méme o méstanské rybi kuchyni
k dispozici mimo normativni receptare. Informace o obchodu s rybami davaji tusit, Ze kromé
jiz zminénych tinnych ryb byly ze sladkovodnich druht na méstskych trzich
nejvyhledavanéjsi Stiky, uhofi a kapii a také mensi ryby vSeho druhu, cenové dostupné
béznym kupujicim. Narok na ryby mivali v mnoha méstech v ramci naturalnich platt
piislusnici méstskych politickych elit, purkmistii, radni a prisedici soudu. VItavsti
rybati ptislusejici k Novému Méstu prazskému a najimajici si od obce prislusny kus vody
s pobiezim byli kuptikladu povinni davat purkmistriim z kazdého lovu misu ryb.
Pravdépodobné pak skoncila na jejich domacich stolech. Koncem 16. stoleti si novomeststi
konselé na nékterych najemcich navic vyminili, ze jim nebude branéno, aby v jejich rajonu
chytali sami ryby.?’° Jak se zd4, sportovni rybafstvi mélo u nas svou dlouhou tradici!
Purkmistr a rada Starého M¢sta prazského, které mélo monopol na potadani trhu

s zivymi rybami, vyuzivali k lacinému ziskani ryb jiné cesty. Nejpozdéji od druhé poloviny

268 Napk. [Vaclav PACOVSKY, Knizka kuchaiskd /.../ Od Vicslava Pacovskyho J. Excellenci Hrabénky
Quasko kuchare zretelné sepsanda /.../. Na Hovach Kutnych, vytisténo /.../ 1811; [Magdalena Dobromila
RETTIGOVA], Domdci kuchaika /.../. V Hradci Kralové nad Labem a Orlici 1826.

269 [Maria Anna NEUDECKER], Die Bayersche Kéchin in Bohmen/ .../, Karlsbad, gedruckt bei F. J. Fraieck,
1805, s. 238-239; Hospodarska prazska Kucharka /.../. Ku poslauzeni vSem panim a kucharkam /.../ sepsana a
na svetlo vydana od mnohym Prazskym obyvateliim dobre znamé cCeledni matky/.../. Prvni dil. V Praze /.../ 1819.
/.../ Druhy dil. V Praze /.../ 1820; Die wirtschaftliche Prager Kéchinn /.../. Zum Dienste aller Frauen und
Kochinnen /.../ verfaft und heraus gegeben von einer vielen Prager Einwohnern gut bekannten Hausmutter./.../.
Erster Theil. Prag /.../ 1819. Zweyter Theil. Prag /.../ 1819, obé prabézne.

270 7. WINTER, Kulturni obraz, 1, s. 710.
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16. stoleti dostavali kazdy patek od porybného ufednika, ktery mél na trhu dozor nad
stanovovanim cen, faddnym placenim a dodrzovanim vSech nastavenych pravidel rybiho trhu,
ryby za rezijni ceny. Purkmistrim tak naleZelo po 4 kaprech, primasovi — prvnimu
purkmistrovi formalné reprezentujicimu Veliké Mésto prazské?’! — kapr a $tika. Purkmistrova
manzelka navic dostavala z kazdého zahdjeného trhu vnitinosti z prodanych losost.
L 2

Skutecnost, Ze se ryby v ptedbélohorské dobé konzumovaly jen v bohatSich
meéstanskych rodinach, potvrdil 1 Jan Skala z Doubravky, zvany Dubravius ve svém
pojednani o rybnikafstvi. Kapra si udajné¢ mohly doptéavat po cely rok, zatimco venkované jen
obcas. Ti se ve vztahu k uprave rybich pokrmt inspirovali podle vSeho praveé ve méstech, kde
vidéli v hostincich méStany pochutnévat si na rybach a dovolily-li jim to poméry,
napodobovali je. Dubravius podotkl, Ze kromé kapra byl v oblibé také jesen.?”?

M¢éstané mensich poddanskych mést, kde neexistovaly specializované trhy, méli
moznost koupit si ryby pfi vylovu vrchnostenskych rybnikti. Doklady o tom méame tfeba
z moravského mésta Mohelnice.?’* V bieznu 1623 méstska rada na popud purkrabiho
zébtezského panstvi naptiklad oznamovala, Ze se bude konat vylov panskych rybniki a pii té
prilezitosti 1 prodej ryb. Nelze se soucasné ubranit dojmu, Ze se jednalo do jisté miry o pifimus
— povinnost kupovat ryby z vrchnostenské produkce. Z listopadu téhoz roku se totiz dochoval
soupis ryb, ktery doklada, Ze si kazdy z mohelnickych méstani koupil po pil kopy druhové
nespecifikovanych ryb, dohromady 1 290 kusti, za celkovou cenu 322 moravskych zlatych 15
grostl. Cena nebyla zrovna nizka: kopa ryb vysla na 4 zlaté.?”

Uz z ptedbéelohorské doby také pochazeji zpravy o smefovani kapri na stédrovecerni
méstansky stil. Snad se jednalo jen o logické vyuziti moznosti zatradit na postni jidelnicek
zrovna tuto na trhu dostupnou sladkovodni rybu, snad uz se jednalo o praptivod spojeni Vanoc

s kaprem jakozto naSi nejhojnéjsi rybou z rybni¢nich chovii. Podstatné je, Ze se k roku 1540

dozvidame o koupi nespecifikovaného mnozstvi ryb za 5 kop grost, o rok pozdéji pak o koupi

271 Ve funkci staroméstského purkmistra se po étyfech tydnech stfidali vSichni z dvandcti radnich. K pomérné
slozitému systému spravy jednotlivych prazskych mést, respektive docasn€ spojovanych organismti, aktualné
Jaroslava MENDELOVA, Vyvoj méstské spravy a samospravy od 13. stoleti do roku 1784, in: Archiv Hlavniho
mésta Prahy, dostupné z: <http://www.ahmp.cz/index.html?mid=46&wstyle=0&page=page/docs/vyvoj-prazske-
samospravy-I-A.html>, [cit. 22. 8. 2021].

2712 7. WINTER, Kulturni obraz, 1, s. 710.

23 R. HURT, Déjiny rybnikdrstvi, s. 59, 196.

24 R. HURT, Déjiny rybnikarstvi, s. 119.

275 Karolina KREMPL KIRSCHNEROV A, Rybnikdrstvi a konzumace ryb na svitavsko-mirovském panstvi v 16.
a na pocatku 17. stoleti, Sbornik Statniho okresniho archivu gumperk, 11, 2019, s. 14-25.
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26 kaprii za 3,5 kopy, uréenych méstské radé. Podobné byly rozdavany konselim Starého
Mésta prazského ryby pred vanoénimi svatky roku 1612.276

S vydanim za ryby musela naopak pocitat i sama méstska rada, pokud ocekévala
n¢jakou vyznamnéjsi navstévu, vrchnost nebo jeji zastupce, pripadné poradala néjaké akce v
ramci vetejného zivota meéstské komunity. Rada mésta Mohelnice pfipravila naptiklad roku
1586 Véaclavu Pavlovskému z Pavlovic, bratrovi svého pana, olomouckého biskupa Stanislava
Pavlovského, pohosténi, v jehoz ramci hostovi a jeho doprovodu poskytla mimo jiné 20 litr
vina (19 mazi) v hodnot¢ 1 zlatého a za shodnou cenu také ryby servirované ke snidani, snad
v postni den. Pfi hostiné konané o rok pozd¢ji u ptilezitosti uvedeni nové méstské rady do
ufadu bylo za ryby naopak vydano jen 18 grost, tedy zlomek z celkové ceny viktualii
prevysujici 40 zlatych (z toho naptiklad 7 zlatych 5 grost za rizné maso, 2 zlaté 7 grosi za
koteni, 26 zlatych za vino a 2 zlaté 22 grosi za pivo). Pokrmy z ryb tak zaujimaly na
slavnostnim stole podle v$eho jen okrajovou, doplitkovou roli.?””

Ryby dostavali u ptilezitosti nejvyznamnéjsich postnich dni nejen Spickovi
reprezentanti méstskych obci, ale také lidé z opacného polu spolecenského zebticku. Ve
Starém M¢sté prazském mély byt o vybranych postnich dnech posilany ryby na obecni
naklady naptiklad do $kol, vézinim v méstské Satlavé a také chudym. Na charitativni tcely
mohly rybami pfispivat diky prosperujicimu rybni¢nimu hospodafstvi také mnohé vrchnosti.
Péni z Hradce naptiklad vénovali pravidelné kapry Spitdliim a klaSterim v Jindfichové Hradci.
Béhem Velikono¢niho obdobi, konkrétné na Zeleny Ctvrtek, poskytovali jidlo z ryb také
chudym jejich panstvi, z mést i venkova. Obvykle se tak pry rozdaly az 2 tisice kaprti, nikoli
ale zivych ¢i celistvych, ale upravenych v zamecké kuchyni do vhodnych pokrmii,
pravdépodobné do riznych sytych jich, kasi a zadusenin.?’®

Zatimco o charakteru pokrmil, a mozna tak trochu také o jejich chutich, jsme snad
schopni ucinit si teoreticky vzdalenou predstavu diky receptim v dobovych receptafrich, o
tom, kterd z popsanych jidel opravdu sméfovala na stoly méstskych obyvatel, ptilis
konkrétnich zprav nemame. Jistym voditkem ndm mohou byt opét jidelnicky v nove
kucharské knize Marxe Rumpolda z roku 1581. Navrh menu pro méstany autor tvofil
s pomérn¢ jasnou predstavou o jejich materialnich moznostech a s védomim dostupné
surovinové zékladny, at’ uz diky zasobovani méstskych trhlt zbozim z dovozu, nebo ze

zemédelského zazemi. Skladba jidel 1 surovin, a to véetné ryb, soucasné ukazuje, Ze Rumpold

276 7. WINTER, Kulturni obraz, 1,s. 721.
277 K. KREMPL KIRSCHNEROVA, Rybnikaistvi a konzumace ryb, s. 23-24.
278 J. HRDLICKA, Potraviny na piedbélohorském dvore, s. 9; Z. WINTER, Kulturni obraz, 1, s. 721.
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adresoval své navrhy spise sttednim vrstvam, tedy slusn¢ situovanym mést'anskym rodinam
bez existen¢nich problémt, soucasné s nijak ptepychové vedenymi domacnostmi. Pro kupce,
femeslniky exkluzivnich femesel ¢i erbovni méstany, kteti se Zivotnim stylem snazili ptiblizit
Rumpoldem navrzené jidelnicky urc¢ené vyssi Slechté€, hlavné panskému stavu.

Sestavy pro poledni a vecerni postni slavnostni tabule méstanskych vrstev se v nove
kucharskeé knize z roku 1581 skladaly vzdy z péti jidel. Poledni menu pocitalo se servirovanim
naptiklad vinné polévky, vafenych vajec, masténych vajec, kapra na modro a tthote duseného
na zluto. Dalsi dva chody byly koncipovany s vyssim zastoupenim rybich pokrmti. Behem
druhého chodu mél byt podavan $penat vafeny s malymi razickami, pe€ené vranky, pstruzi na
modro, bryky v pepti a dusena stika na zZluto, na uhersky zpiisob. Tteti m¢l obsahovat mimo

279 stiku na modro

jiné vatfené kraby, plnénou dusenou Stokfisi neboli suSenou tresku, Svestky,
se Spekem a rosol ze Stiky na Zluto. Zavereény, ctvrty chod mélo tvofit hlavné ovoce,
holhipy,*® riizné pecivo a syr. Ukazkové vederni menu bylo koncipovano rovnéz jako
petichodové. Na sttil méla byt nejprve servirovana ovesna polévka se ztracenym vejcem,
vaiena vejce, salat s vejci uvafenymi natvrdo a upecené susené bryky se saldtem, peceny jelec
jesen a grundle vafené v hiebiCkové jise. Druhy stejné jako tieti chod byly navrzeny
s pfevahou rybich pokrmii. Pod4avan mél byt postupné kapr na cerno, vatena stika na sedo®!
s cibuli a $ti¢imi klobaskami, hlavkové zeli dusené s rozinkami, peeny thof a suSeni pstruzi,
poté pak vateny losos, studeny hrach ochuceny octem, mala Stika varena s kofenovou petrzeli,
vaieni krabi a cerny rosol z kapra. Naposled mélo na stiil opét piijit ovoce a pecivo,
jmenovany jsou naptiklad ztejmé velmi oblibené holhipy, rizné jemné kolace, pecené rozinky
a také syry.?s

Ponechame-li stranou zavérecné desertni chody, pak z 30 vafenych navrzenych jidel
postnich tabuli byly dv¢ tfetiny (20) z ryb nebo vodnich Zivocichti a ¢tyfi z vajec, zbyvajici
byly rostlinného ptvodu (z obilovin, lusténin, zeleniny). Z ryb byla v pokrmech nejcastéji
zastoupena Cerstva Stika (5 pokrmtt), kapr (3), tthot, pstruh, losos, vranka, mienka a motska

mihule (po 1). Tfi navrzena jidla se pfipravovala ze suSenych ryb, z pstruha, moi'ské mihule a

StokfiSe, dvé z krabli. VSechny tyto rybi druhy byly v dané dobé bézn¢ dostupné nejen

279 Neni jasné, zda $lo o tepelnou tipravu $vestek, specialni pokrm nebo prosté ovoce.

280 Holhipy neboli trubi¢ky, nékdy také kornoutky p¥ipominajici §tramberské usi, se pfipravovaly na oplatkovych
okrouhlych formach se vzorem, po upeceni se rolovaly.

281 Snad se mohlo jednat o jidlo analogické ke Stice v Sedém prendliku, citované Bavorem Rodovskym

z Hustifan, mozna varianta $tiky na modro.

282 [M. M. RUMPOLTY], Ein new Kochbuch, fol. 39-39v.
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v némeckych méstech, ale také na ¢eskych, moravskych a slezskych trzich, jak jsme se
zminili diive.

Ani jmenovana jidla, na né€z 1ze v Rumpoldové knize snadno dohledat recepty, nijak
nevybocovala z pfedpokladané urovné méstanské kuchyné ¢eskych zemi. Jen dvakrat byla
zafazena smazena a jednou pecend ryba, ostatni byly podle receptii pfipravovany varenim
nebo duSenim, ¢asto v n¢jaké jiSe anebo v rosolech. Ve svédci o predpokladané uspornosti
méstanské kuchyné, coz by odpovidalo cenéné Setrnosti méstanti, promitajici se 1 do jejich
stavovske titulatury (maudri a opatrni).

Mnohé z jmenovanych pokrmi byly jen s mirn¢ odliSnymi variantami nazvii a
receptur obsazeny i v nasich nejstarSich ¢eskych kucharskych knizkach vydanych tiskdrnami
rodiny Severint ¢i v jejich pozdéjsich derivacich jinych autorii. A¢ inspirované Slechtickymi
receptaii, smetovaly zcela jisté zejména k mést'anskym odbératelim. Srovnani v nich
uvedenych receptli s Rumpoldovymi soupisy jidel 1 popisy jejich ptipravy ukazuje vysokou
miru podobnosti. I v ¢eskych kucharkach nalézame Stiku na Zluto ¢i ve Zluté jise, se slaninou
Ci s cibuli, kapra v erné jise, mihule v zadusenin¢, varené Stokfise, riizné ryby v huspening,
ryby po uhersku (také uherské ryby) a dalsi.?®

Ze 17. a podstatné ¢asti 18. stoleti mame o ¢eské méstské rybi kuchyni jen minimalné
zprav, nepocitame-li sice velmi podnétné informace o obchodu s rybami, v podstaté vSak nic
nevypovidajici o konkrétni podobé jidel, jejich skladb€, proméné tipravy ryb a zménach
chutovych preferenci. Po celou uvedenou dobu nevysla — ¢i alespoii neni dochovana — zadna
puvodni a inovovana ¢eska kucharska kniha. Dostupné publikace jsou jen kompilacemi
starSich receptaft.

Vse nasvédcuje tomu, Ze nejpozdéji koncem 18. nebo pocatkem nasledujiciho stoleti
se v méstanské kuchyni, po vzoru Slechty, ustalila ryba — nejcastéji kapr — jako nedilna
soucast Stédrovecerniho jidelnicku. Konkrétni tiprava se ale proménovala. Podle Jana Jenika
ptipravovaly nejéastéji na cerno a na modro. Uz nejpozdéji pocatkem nésledujiciho stoleti

méme prikazné doklady o piipravé smazenych ryb.2%* Nez se ale tyto nové zvyklosti uplatnily

283 Kucharstvi. O rozlicnych krméch, /.../ Vytisténo v Starém Mésté Prazském /.../ Léta Pané [15]XXXV. Pavel
Severin, Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 G 60; Kucharka. Leta Panie M. XL.IIL. /.../ Severyn mladsi, tamtéz,
sign. 28 G 30; Bavor RODOVSKY Z HUSTIRAN, Kucharstvi, to jest: Knizka o rozlicnych krmich, /.../
Vytisténo v Starém Mésté Prazském u Jifika Nygrina, s. d. [1591]; srov. C. ZIBRT, Staroceské uméni kuchaiské,
zvl. s. 104-208.

284 L. TYLLNER a kol., Velké déjiny — Lidovd kultura, s. 393.
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1 v menSich méstech a ve venkovskych domacnostech, uplynulo jesté celé stoleti, nékde 1
déle.?

Podobné zpravy o oblibenych rybich jidlech obyvatel Prahy, které potvrzuji vyse
uvedené 1 odjinud zndmé skutecnosti, mame k dispozici diky vzpominkam, Gstnim vypoveédim
1 literd&rnim zminkam z doby kolem poloviny 19. stoleti. K nejtypictéjsim pry patiila polévka
jikrova, pfipadné z jiker i mli¢i, ryba na c¢erno nebo na modro, v prvnim piipadé obvykle
vydra. Zminovana uz byla i smazena ryba. V chudych domacnostech, kde na nakup ryb
obvykle nebyly prosttedky, si museli v postni dny, stejn€ jako o Vanocich, vystacit se
slavnostngj$im pecivem.?®® V pohostinstvich se ve vanoénim ¢ase podavaly také velké misy
nadivanych hlemyzd.

V kontextu vanocnich tradic méstskych obyvatel ¢eskych zemi, které byly
neodmyslitelné spojeny s kiest'anskou symbolikou, nelze neptipomenout, podobné jako u
venkovského prostiedi, Ze ryba mohla byt v domécnostech zastoupena nejen diky jidlu z ryby
jakoZzto zivociSného druhu, ale také prostfednictvim jiného symbolického pokrmu. Nejcastéjsi
byly ve stars$i dob¢ perniky pecené ve forme s vyjevem ryby nebo tvarované do podoby ryby,
které ve méstech prodavali pernikafi. Doma se peklo pecivo z nejriiznéjsiho tésta tieba ve
tvaru bochnickl pfipominajicich ryby, v 1épe vybavenych kuchynich méli formy ve tvaru ryb
na nakypy, tfené tésto a podobné. Soucasti Ceské stejné jako videniské méstanské kuchyné,
které se béhem 19. stoleti vyvijely ruku v ruce, se stalo neodmyslitelnym prvkem miniaturni
kiehké vanocni cukrovi nejriiznéjSich druht, vcetné ve formickach tvarovanych ¢i
vykrajovanych kouski z lineckého tésta ptipominajicich ryby nebo raky. Leckde jsou tyto
cukrafské speciality pfitomny na vano¢nim stole dodnes, podobné jako pernicky ve tvaru
kaptikl piinasejicich tidajné Stésti.

Jiz béhem 18. stoleti se v evropské gastronomii stalo modou nazyvat jidla s odkazem
na jejich zemépisny (nérodni) pivod. V elitni kuchyni to bylo pochopiteln¢ disledkem
prosazovani francouzskych vlivi, coz souviselo nejen s taméjsi vysoce rozvinutou haute
cuisine, ale s velkou oblibou francouzské kultury a francouzstiny, sehravajici po jistou dobu
roli prostfedku bezproblémové komunikace ptisluSnika aristokratickych rodin naptic

Evropou. V elitni kuchyni dominovaly francouzské nazvy pokrm, at’ uz byly opravdu

285 Obecné rozsitenym se béhem 20. stoleti stal kapr v riiznych pravéch, zatimco peceni §neci s desnekem a
zemli byli spojovani s prazskou kuchyni.

286 1. STASTNA, Prazské trhy, s. 8; [Renata TYRSOVA], Jindrich Fiigner: Paméti a vzpominky na mého otce.
Napsala Renata Tyrsova. Dil prvni. Rocnik XVI. Svazek 1. 1924. s. 1. [Praha], s. 82; Jan NERUDA, Arabesky,
Praha 1983'4(1864"), s. 84-89 (povidka Stédrovecerni prihoda) ad.
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puvodem z okruhu kuchyni francouzské aristokracie, nebo z nékterého z taméjsich regionti.
Jiste se ale jednalo o projev jakési profesni manyry, jak uz jsme se ostatn¢ zminili v kontextu
jidelnicki habsburského dvora. V nazvech jidel resonovaly také odkazy na jejich anglicky
(peceng), italsky (masové, lehké zeleninové pokrmy) ¢i Spanélsky piivod.

Zahy se uvedeny trend objevil v kontextu upravy ryb na modro a na cerno a vazby
téchto jidel na ¢eské zemé. Fenomén ryb upravenych na cesky zpiisob,?*" ktery lze
zaznamenat v kuchatskych knihach pro méstanské hospodyné v jihonémeckém kulinarnim
prostoru pocatkem 19. stoleti, se stal vS§eobecné znamym. Nejcastéji se pro tyto potieby
pouzivalo maso sladkovodnich druht, stiky, kapra ¢i okouna, které jsou pro ¢eské vody
vskutku typické. Svou roli pfi ukotveni tohoto nazvoslovi ale mohly mit i suroviny pouzivané
do pokrm, zvlaste v prvnim ptipadé. Zda se totiz, Ze se jednalo o pokracovani trendu
nepiimo dolozeného uz v renesancni dob&. Kapra na cerno piipravovaného s piidanim
silného piva totiz povazoval za typického pro zemé s pivni tradici (a k takovym nalezely bez
jakychkoli pochybnosti také Cechy) uz Marx Rumpold.

Nazev kapr v ceské omacce (Karpfen in einer bohmischen Sauce) pouzila jako jedna
z prvnich u nas roku 1805 Marie Anna Neudeckerova, Ceska restauratérka pochazejici
z Bavorska.?®® Kapra na cesky zpiisob (Karpfen auf béhmische Art / Carpe a la Bohéme)
popsal ve své knize z roku 1817 a poté i v dalSich pfiruckach FrantiSek Jifi Zenker,
schwarzenbersky kuchaft ¢eského piivodu. Ur¢eny byly videnskym méstanskym
domadcnostem riizné spolecenské irovné, zdmoznym 1 stiedostavovskym. Recepty obsahovaly
vzdy silné ¢eské pivo, vinny ocet (nikoli v§ak krev), nejrtiznéjsi byliny a koteni, véetné
tymianu, bobkového listu a ¢esneku, a oproti obvyklému slozeni také cibuli, celer, petrzel,
fepu a cukr na doslazeni.?®® Ceského kapra v &emé oméaéce (Carpe a la bohéminiene),

s pernikem, pivem, vinem, karamelizovanym cukrem a spoustou kofeni, podavaného

s oblibenym knedlikem, pfedstavila i Luise Seleskowitzova, provozovatelka videiiského

287 Pro Giplnost dodejme, Ze odkazy na regionalné esky plivod pokrmu — a v tomto pfipadé zcela adekvatné — se
obcas objevily v nazvech i jinych, hlavné mou¢nych jidel. Eleonora Marie Rosalie z Eggenberga zatadila
koncem 17. stoleti do své kuchatské knihy napiiklad recept na dobré ceské kolace a ceské pusinky z cukrovych
bilkti. Ceské koldce byly také v receptafi z aristokratické kuchyné Eleonory Lichnovské, rozené Zichy, z prvnich
desetileti 19. stoleti.

288 [M. A. NEUDECKER], Die Bayersche Kochin in Béhmen, s. 235-236.

289 Zenker také do svych piirucek zatadil hrdch na desky zpiisob (Erbsen auf bohmische Art / Des pois secs.).
Srov. [Franz Georg ZENKER], Theoretisch-praktische Anleitung zur Kochkunst von F. G. Zenker, erstem Koch
Sr. Durchlaucht des regierenden Herrn Fiirsten Joseph von Schwarzenberg, Herzog von Krumau etc. etc. etc.
Ertser Theil, Erster Abteilung. Mit 14 Kupfertafeln. Wien 1817. Gedruckt bey Anton Straufs. (1837°); TYZ, Nicht
mehr als sechs Schiisseln! Ein Kochbuch fiir die mittleren Stinde. Von F. G. Zenker, erstem Koch Sr.
Durchlaucht des Fiirsten Joseph zu Schwarzenberg, Herzog zu Krummau, etc. etc. etc. Wien, Gedruckt und im
Verlagt bey Anton Strauf. 1820. (1827%). K tématu rovnéz Martin FRANC, Prameny k déjinam stravovani prvni
poloviny devatendctého stoleti, Disertacni prace, FF UK, Praha 2004, s. 171.
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obchodu s delikatesami a vinem a majitelka hospodyniské Skoly v palaci Hargeggii v samém
centru Vidng&.?*® Celkem jedenact pokrmii spojovanych s ¢eskym prostiedim obsahovala i
kuchaftské kniha Franze Walchy, kuchmistra drazd’anského dvora. Z rybich pokrmt se jednalo
— pon¢kud neobvykle — o filé z okouna (Filets santes de perche ala Bohémienne / Filets von
Biirschen auf Bohmische Arts).**!

Praveé v méstanské kuchyni se na samém pocatku 19. stoleti objevovaly i dalsi rybi
pokrmy typické pro kuchyni ¢eskych zemi, které (na rozdil od ryby na cerno ¢i na modro)
neztratily svou oblibu ani dnes. Jedna se zejména o smazené ryby v trojobalu, zprvu Stiku,
poté asi nejcastéji kapra, po druhé svétové valce pak o chut'oveé jemnéjsi a celorocné
dostupnou cerstvou, respektive mrazenou tresku. Poprvé popsala recept na obalovanou rybu
smazenou obvykle v masle v jazykové némecké kuchatské knize ¢eské provenience roku
1805 jiz zminénd Marie Anna Neudeckerova. Slozeni obalové hmoty bylo sice ponckud
nezvyklé, jednalo se o mouku, vodu a strouhané zemle, vysledny efekt je ale jen nepatrné
odliny od standardni kombinace, jak bylo experimentalné ovéfeno.?*?> Vaclav Pacovsky
smazil ve stejné dobé rybu v mouce. V roce 1826 pak zvetejnila predpis na rybu smazenou
v trojobalu, tentokrat uz v mouce, vejci a strouhance, Magdalena Dobromila Rettigova.
Dodejme jen, Ze salaty videnského stylu, bez majonézy, ke smazenym rybam ptidala nejen
autorka videnské kucharky Luise Seleskowitzova, ale také autorka slezské kucharky a
soucasné provozovatelka restaurace v Opavé Theresia Adamova.?*® Autorka klasické Gisporné
kuchaiky pro malé domacnosti z roku 1905 Anuse Kejfova doporucovala v této své prirucce
pro méné mohovité meéstanské prostiedi podavat na sté€drovecerni stiil smazenou rybu jen
s kfenem zakapnutym $tdvou z Eervené fepy a zdobenym zelenou petrzeli.?** Dnes

neodmyslitelny bramborovy salat ptipojila ke kaprovi smazenému v trojobalu v masle asi

20 [Louise SELESKOWITZ)], Wiener Kochbuch /.../, Wien 1879, Leipzig 19232, s. 256.

21 [Franz WALCHA], Der praktische Koch /.../ von Franz Walcha, Mundkoch bey Er. Kéniglichen Hoheit des
Prinzen Anton, Herzogs zu Sachsen etc., Dresden, bei dem Verfasser und Leipzig, in Commission bei J.
Hinrichs. 1819, (1827%), s. 204.

292 Nejcastéji v kuchafskych knihdch prezentované recepty na Upravy ryb v ceském prostiedi byly v rdmci
projektu proveéfeny formou experimentalni retrogastronomie na Filozoficko-pfirodovédecké fakult¢ Slezské
univerzity v Opave pod vedenim Ireny Korbelafové a Radmily DluhoSové, spoluautorek této publikace.

23 [L. SELESKOWITZ], Wiener Kochbuch, s. 259; [Therese ADAM), Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige
Sammlung erprobter Kiichen-Rezepte herausgegeben von Therese Adam. Troppau. Verlag von Buchholz &
Diebel. 1900, s. 100-101.

294 [ Anuse KEJROVAY], Uspornd kuchaika. Zlaté kniha malé domdcnosti. Z viastni zkuSenosti napsala a
sestavila Anuse Kejrova /.../, Praha 1990, s. 221 (reprint osmého opraveného a dopInéného vydani z roku 1928,
s ptedmluvou z roku 1905). Jen pro zajimavost, smazeny teleci fizek Kejfova doporucovala podavat s dusenou
mrkvi. Publikovala rovnéz recepty na rtizné varianty bramborového salatu, pfisoudila mu ale vyhradné roli
samostatného studeného jidla v ramci pfedkrmi, obédu ¢i veceti. Ve své kucharce pro délnické vrstvy
doporucovala k ob&du uvedeny smazeny tizek s mrkvi, k vecefti pak studeny fizek se salatem z brambor.
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teprve Marie Jankti-Sandtnerova ve svém kanonu pro moderni ¢eské kuchyné z roku 1924,
Sificim se zakratko v méstském a pozdéji i venkovském prostfedim v desitkach vydani.?*3
v obecnéji pojatou kuchyni méstskou. Kuchaiské knihy a navody na vedeni doméacnosti
piestaly byt uz nejpozdéji béhem druhé poloviny 19. stoleti literaturou pro hospodyné
sttedostavovskych méstanskych vrstev, jejichz prostiednictvim se znalosti a dovednosti
spojené se sofistikovanou ptipravou jidel dostavaly k jejich persondlu, naklonénému se stale
Castéji sebevzdélavat. Spolu se vzristajici podporou Zenského vzdelavani vznikaly 1 prvni
hospodyiiské skoly s vyukou a kratkodobymi kurzy vateni, které navstévovaly divky a mladé
zeny pfipravujici se na vstup do manzelstvi, ale také na profesni plisobeni v domécich
kuchynich a uz také v gastronomickych zatizenich. Skoly a kurzy byly obvykle zakladany a
provozovany zenskymi spolky, ptisobily zvlasté ve vétSich méstech a byly jazykoveé némecké
1 Ceské. Také socialné byly oteviené zajemkynim z mést'anského, ale i méné zamozného
méstského a také venkovského prostiedi. Zcela zieteln€ to potvrzuji recepty predstavované
v kuchatskych knihach vydavanych pro potieby kurzi, které obsahovaly u fady pokrmt,
mouénych, masitych i rybich, jak standardni, tak levn&jsi variantu.>*®

Od sklonku 19. stoleti je 1 z kuchatskych knih a skladby prezentovanych recepti
ziejmé, ze se ryby zacaly z méstského jidelnicku vytracet. Snad se jednalo o odraz snizené
dostupnosti a vyssi ceny ryb na trhu, kdyZ se vyznamné snizoval pocet rybnikl a domaci
jak jsme se o tom jiz diive zminovali. Snad byl tento trend podminén i celkovym ustupem
vyznamu pustu a snizenim poctu postnich dni v disledku promén narokli na véfici a soucasné
vys§im podilem obyvatel jiného nez katolického nabozenstvi, nebo dokonce zcela bez
vyznani, zejména v priumyslovych centrech. Kone¢né i kuchaiské knihy prestavaly byt
nejpozdéji od osmdesatych let 19. stoleti strukturovany s piihlédnutim k postni slozce
stravovani, jak tomu byvalo zvykem diive. Vychodiskem pro skladbu kapitol byla vad¢i
surovina pokrmu (maso, ryby, zelenina, mouka ad.), anebo jejich vysledny typ (polévky,
rosoly, omelety, nakypy, ptilohy ad.). Pokud se vazba na postni stravovani v ptiruckéach preci

jen vyznacovala, pak to bylo pfevazné u polévek. V tomto duchu byly od sklonku 19. stoleti

295 [Marie SANDTNEROVA / JANKU-SANDTNEROVA], Kniha rozpoctii a kuchaiskych predpisii viem
hospodynim k bezpecné pripravé dobrych, chutnych i levnych pokrmit napsala Marie Jankii-Samdmerova, statni
odborna ucitelka vareni a domdciho hospodarstvi pri Méstské odborné skole pro Zenska povolani v Praze-II,
VySehradska ti. ¢is.7. /.../. Vydani Sesté, doplnéné. V Praze, nakladem Ceskoslovenské grafické unie 1933,
1946°!, 5. 142,

2% B. DVORAK, Ryby a jejich iiprava.
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strukturovany v podstaté vSechny kucharské knihy ceské provenience, véetné Skolskych
ptirucek; jen nékdy byly doplnény navody na zpracovani surovin, porcovani masa a ryb,
konzervovéni, doporu¢enimi ke skladb& menu a podobné.?*’

Zieteln¢jsi identifikovatelnost ryb a jejich druhového zastoupeni v kuchaiskych
knihéch diky zaClenéni receptl na jejich ptipravu do samostatnych oddilti dava vyniknout
poklesu poctu ptedpist na rybi pokrmy, coz zfejmé odrazelo snizovani zajmu o ptipravu ryb
v domécnosti, jak jsme jiz poznamenali. Zatimco ve stiedovékych a ran¢ novovékych
receptarich nejen Ceského plivodu tvoftily pfedpisy na nejriznéjsi jidla z ryb a vodnich
zivocichi, véetné Snekt, zelv €i zab, vétSinou minimalné pétinu z celkového poctu navodda,
pfinesla moderni doba, v ¢eském prostredi konkrétné pocatek 19. stoleti, podstatnou zménu.
Receptt z tak zvané rybi kuchyné byla v kuchaiskych knihéch obvykle uz jen pfiblizné
desetina, at’ uz se jednalo o dila Vaclava Pacovského, vzeslého profesné ze Slechtického
prostiedi,?”® Marie Anny Neudeckerové, prezentujici zkusenosti domadci i restauraéni praxe,?”
ceskou i némeckou verzi prazské hospodarské kucharky smétujici 1 k mladym kuchairkdm
a hospodynim méstského piivodu se zajmem o Gispornéjsi vedeni kuchyng,>® &i proslavenou
domaci kucharku Magdaleny Dobromily Rettigové.*°! Dila posledn& jmenované literatky a
obrozenecky orientované vlastenky obsahovala pokrmy, které reprezentovaly ingrediencemi,
zpusobem pfipravy a vyslednym charakterem jak odchézejici kulinarni kulturu pfedmoderni
doby, tak moderni styl stravovani pietrvavajici dodnes. V ramci rybi kuchyné Rettigova
piedstavovala starodavné Upravy Stokfisi, kapri, Stik 1 rakt, vafenych ¢i pecenych napiiklad
ve zZloutkové, kyselé sardelové nebo smetanové omacce, rybi knedlicky 1 zadélavané zaby.
Nebranila se pfi vafeni ani inovativnim prvkim a promitla je naptiklad do smazeného kapra,
do stiky, mnika ¢i thofe s bylinkami a smazenou zemli nebo ryb podavanych s omackami na

smetanove bazi. Desetinovym podilem byly recepty na jidla z ryb zastoupeny v té dob¢ 1

297297 [ Anna DENGLER — Elisabeth PLUNDRA — Marie PLUNDRA], Kochbuch der Haushaltungsschule,
Troppau /.../. Herausgegeben vom Verein fiir Frauenbildung in Troppau. Fiinfte vermehrte und verbesserte
Auflage. Troppau 1931. Verlag und Druck: Adolf Drechsler; Deutsche Kochschule in Prag. Sammlung von
erprobten Speisevorschriften. VI. vermehrte Auflage. Sechszehntes Tausend. Prag 1900. Verlag der deutschen
Kochschule. In Commission bei Gustav Nengebauer in Prag; Kucharskad kniha. Sbirka vyzkousenych jidelnich
predpisii. Vydano péci spolku Domdcnost. Ceska Skola kuchaiska, Praha 1891.

298 V. PACOVSKY, Knizka kucharska, prab&zné.

299 [M. A. NEUDECKER], Die Bayersche Kéchin in Béhmen; obdobné prvni &esky preklad dila [TAZ],
Baborskd kuchaika v Cechdach. Kniha kucharska kterd jak pro panskou tak i domdci kuchyrn ziizend jest a v oboji
obvzlastnim prospéchem uzivana byti mize. Vydana v némeckém jazyku od Marie Anny Naydeker. V
Pardubicich 1810 a také odli§né nazvana, obsahové ale takika totozna publikace [TAZ], Die Salzburgische
Kochin /.../. Herausgegeben von Maria Anna Neudecker, geb. Ertl, Traiteurin am Franzenspark bey Eger.
Zweite, sehr vermehrte, und mit einem diditetischen Anhange versehene Auflage. Salzburg 1810. In der
Mayr’schen Buchhandlug.

390 Hospodarska prazska kucharka; Die wirtschaftliche Prager Kéchinn, vie pribézng.

301 [M. D. RETTIGOVA], Domdci kucharka, prabézné.
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v kuchatskych knihach hlésicich se proveniencné k moravskému a slezskému prostiedi,
z hlediska typologie jidla uréenych méstanskym domacnostem.**

Po poloving 19. stoleti miizeme v kuchatskych knihdch vznikajicich v ¢eském
meéstském prostiedi zaznamenat dalsi snizeni podilu rybich pokrmt. Zatimco novd ceska
kucharka FrantiSky Hansgirgové z roku 1864 jesté obsahovala 8 % receptil na ryby, jikry,

raky, hlemyzdé¢ a dalsi vodni Zivogichy zatazené v oddile postnich jidel,**

jeji nastupkyné
Marie Axamitova uz ve svém dile z roku 1883 publikovala jen tfi desitky ptedpisii rybi
kuchyné, odpovidajici 5 % celkového rozsahu. A to se jesté obsah n€kterych receptii co do
popisovan¢ technologie piipravy vlastn¢ opakoval, jen byly vztazeny k odliSnym, vzdy
pomérné béznym druhtim ryb. Prave tyto rysy jsou z hlediska studia méstské rybi kuchyn¢ a
jeji bohatosti v dané dobé zajimavé. Axamitova totiz pusobila jako kuchatka zejména ve
sttedostavovskych méstanskych rodinéch a jeji recepty podle vSeho odrazely redlnou

304 hikoli

druhovou skladbu ryb a rybich pokrmi, které se na primérny jidelnicek dostavaly,
idealizovanou ¢i s vyuzivanim riznych experimentd vylepsovanou kuchyni, jako tomu bylo
tieba v piipadé¢ Magdaleny Dobromily Rettigové.

Uvedeny pétiprocentni podil pokrmti z ryb nebo z jinych vodnich, respektive
studenokrevnych zivocichii byl od té doby typicky pro vétSinu kuchaiskych knih ¢eské
provenience, jazykove ¢eskych i némeckych, vydavanych od sklonku 19. stoleti. Nékdy
dokonce klesl pod uvedenou hodnotu. I kuchatské knihy vydavané Skolami se zaméfenim na
profesni vzdélavani divek a zen, které byly programové koncipovany tak, aby zakyné a
uzivatelky pfiru¢ek plnohodnotné ptipravily pro praxi v domécnosti nebo ve vefejném

sektoru, vyssi podil receptil rybi kuchyné neobsahovaly. V ucebnici prazské némecké

kuchatské skoly s celkovym poctem 1 156 receptti bylo jen 55, tedy 4,7 % piedpist na jidla z

302 [Marie Judith ROHRER], Volistindige und genaue Anleitung alle Gattungen Fleisch- und Fastensuppen,
Assietten, Rindfleisch, Saucen, Zugemiise, Fleisch- und Fischspeisen jeder Art/.../. Ein sehr niitzliches
Handbuch fiir jede Haushaltung. Von einer wohlerfahrenen Hausfrau /.../. Briinn, 1831. Gedruckt bei Rudolf
Rohrer; [TAZ], Die Mihrische Kochin. Vollstindige und genaue Anleitung /.../. Ein sehr niitzliches Handbuch
fiir jede Haushaltung, von einer wohlerfahrenen Hausfrau /.../, Briinn 1877. Druck und Verlag von Rudolf M.
Rohrer, 1877%°; [PELZ, Henriette], Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen
/.../. Ein unentbehrliches Handbuch fiir angehende Hausfrauen, Kochinnen und alle diejenigen, welche ihre
Speisen wohlschmeckend, gesund und wohlfeil selbst herstellen wollen. Herausgegeben von einer schlesischen
Hausfrau. Breslau, 1834. Verlag von Eduard Pelz; [TAZ), Schlesisches Kochbuch fiir biirgerlichen
Haushaltungen /.../. Von Henriette Pelz. Siebente vermehrte und vebesserte Auflage. Breslau 1894. Verlag von
Wilh. Gottl. Korn.

303 [Frantiska HANSGIRGOVAY], Novd ceskd kucharka, aneb navedeni ku pripravovani vselikych pokrmii,
hodicich se pro skrovnou i skvostnéjsi domacnost. Praci Frantisky Hansgirgovy s 30 vyobrazenimi. V Praze.
Nakladem knehkupectvi: 1. L. Kober. 1864.

304 [Marie AXAMITOVAY], Ceskd kuchaika. Kniha pro kazdou ceskou domdcnost. Napsala Marie Axamitova.
S poucenim o upravé stolu od V. L. Facka, hoteliéra v Praze, V Praze. Nakladatelstvi Jos. R. Vilimek
Knihtiskarna, s. d. [1883].
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ryb (z toho 11 z kapra, 8 z lososa, 5 z motského jazyka atd.), raki a krabt, ustfic, humra ad.
Jeste nizsi podil rybich receptli vykazovala kuchatska kniha prazské skoly ¢eského spolku
Domacnost; z 1 393 receptli bylo 46 z ryb (po 9 z kapra a sardele, 4 z uhote, po 3 z lososa a
Stiky atd.) a 16 z rakd, $kebli, hlemyzd'i ad., tedy 4,3 %.3%

Vseobecné komponovana a velmi rozsitena usporna kucharka Anuse Kejrové
vénovala rybam jen malou pozornost. Z celkového poctu 970 recepttl jich na rybi jidla
obsahovala 18, tedy neceld 2 %. I kdybychom ptedpokladali, Ze maly pocet recepti na
piipravu ryb byl zamérny a souvisel s planem vydat samostatnou rybi kuchatku (ktera vsak ve
skutecnosti vzesla az z aktivity ovdovélého manzela o mnoho a mnoho let pozdéji, jak se jeste
zminime), pak by souhrn publikovanych receptli na ryby a vodni zivocichy ze sbirky Anuse
Kejirové nebyl nijak vysoky. Celkové se jedna ptiblizné o 130 jednotek, coz odpovida asi jen
8 % ze vSech predpisi publikovanych v jejich stéZejnich dilech, usporné a rybi kucharce. Na
druhé¢ stran¢ je pro poznani ¢eské rybi kuchyné prave usporna kucharka Anuse Kejrové
nanejvys pfinosnd. Predstavila totiz hned dvé menu pro slavnostni §tédrovecerni vecefi,

z nichz prvni se skladalo z rybi polévky, ¢erné ryby s knedlikem, smazené ryby s kienovymi

306

rtuzickami, tazeného nebo tyrolského”™ zavinu, cukrovinek a ovoce. Druhé menu bylo

doporuceno ve sloZeni rybi polévka, hlemyzdi falesni*?’ nebo pravi, ryba v aspiku nebo na
&erno, listkovy jable¢ny zavin.>*®

Pro uplnost dodejme, Ze v proslulé ptirucce Marie Jankii-Sandtnerové, poprvé vydané
roku 1924 a poté znovu vice nez Sedesatkrat, tvoti podil receptl rybi kuchyné jen 3,7 %;
nejpocetnéjsi jsou predpisy na kapra (9), thote (5), Stiku, candéta a lososa (po 4). Pro
pomazinky byl pouzit tieba uzena¢ nebo matjes.>*

Je samoziejmé otazkou, jestli snizujici se podil receptii na pokrmy z ryb a vodnich
zivoCichu signalizuje obecné pokles zajmu o ryby, anebo jen promény doméaci kuchyné
meéstskych vrstev. VétSina predpist v priruckach vydavanych od sklonku 19. stoleti
zaméfenych na piipravu ryb (nepocitame-li polévky) byla na pokrmy predkladajici
stravnikim celistvy kus rybiho masa, at’ uz filety, jinak upravené porce, nebo dokonce celé
ryby, v zévislost na pouzitém druhu. Upravovany byly varenim (¢i jeho modernimi formami,
naptiklad vafenim v paie, blanSirovanim, posirovanim apod.), smazenim a riznymi zpiisoby

peceni. Vytracely se recepty, které byly po staleti nezbytnou soucasti kuchaiskych knih, a to

395 Deutsche Kochschule in Prag; Kucharska kniha /.../Domdcnost.

39 Tyrolsky zavin s jablky se pekl s ptipravky firmy Dr. Oetker a s margarinem zna¢ky Tama.
307 Fale$ni hlemyzdi se p¥ipravovali z teleciho brzliku.

38 [V, E. KEJR], Nase ryby; [A. KEJROVA], Uspornd kuchaika, zvl. s. 219-224.

399 'M. SANDTNEROVA / JANKU-SANDTNEROVA], Kniha rozpocti.
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na razné sekaniny, kase, domaci rybi pastiky, ryby v rosolu, konzervované rybi pochoutky a

podobné, ¢imz se podil navodl na realizaci rybi kuchyné v ptiru¢kach vyznamné snizoval.
Dano to ovSem nebylo nezdjmem stravnikli pfinejmensim o nékteré z uvedenych jidel,

nybrz rozsifenim nabidky rybich produktii v prodejni siti. UZ pfed prvni svétovou valkou byly

bézné k dostani konzervované ryby,>!°

od mezivale¢ného obdobi byly do potravinaiskych
obchodt, a zvlasté do raznych lahtidkafstvi pfinejmensim ve velkych méstech dodavany
speciality studené kuchyné, mimo jiné rybi salaty, ryby v aspiku, také uzené ryby a dalsi. Vliv
na skladbu receptii méla i1 skutecnost, ze v diisledku zvysujici se materidlni irovné mnoha
meéstskych, ale stejné€ tak 1 venkovskych domécnosti uz nebylo potfeba ryby bezezbytku
zpracovavat a navody na jidla z podifadnych ¢asti masa a vnitinosti, tim spiSe kize, ¢i
dokonce Supin a kosti byly nadbytecné.

Nejpozdé€ji na samém pocatku 20. stoleti se v eském prostiedi zaCaly objevovat
kuchaiské knihy specialn¢ zamétené pouze na rybi kuchyni. Jejich autofi ¢i autorky casto
vydavali i univerzalni kuchatské knihy, v nichz pokrmy z ryb a vodnich Zivocichi
programov¢ upozadili a pIn€ jejich nabidku s recepty rozvinuli v monotematickych
publikacich. Nejstarsi ceskou dohledanou ptiruckou tohoto druhu je dilo Han(n)y Dumkové,
predstavujici vice nez dvé stovky recepti, ptiblizné z poloviny na jidla ze sladkovodnich ryb,
hlavné ze pstruha (18), Stiky (12) a kapra (11). Zajimavé je vyssi zastoupeni pokrmti ze
slanecka (10) a sardeli (9). Autorka se zfejmé inspirovala aktudlnimi i star§imi vzory, nebot’
vedle sebe predstavila fadu receptl na pokrmy v nasi kuchyni tehdy uz malo aktudlni (napf.
na rybi pudinky, fasirky, sekaniny, knedlicky zavafené v omacce, jaternice, noky ze zbytkl
ryb apod.) a sou€asné na jidla pomérné moderni ¢i novatorska (ryby na francouzsky zpiisob na
cerveném ving, na anglicko-indicky zpiisob na curry, na rusky ¢i spanélsky zpiisob). Inspiraci
snad ziskavala béhem zahrani¢nich pobytt.*!! Z hlediska ¢eské domaci kuchyné i vefejného
stravovani povale¢ného obdobi neni bez zajimavosti, ze nékteré publikované recepty,
napiiklad na ryby na viassky zpiisob upravené, uz obsahovaly také syr.>!

Dalsi publikace zndmych i méné znamych autort pak nasledovaly v mezivalecném

obdobi. Samostatnou kuchaiskou ptirucku vénovanou tprave ryb vydala Marie Janki-

310 Nejstarsi konzervarna ryb u nas byla zalozena roku 1858 v Suchdole na Moravé a v Zalohosticich u
Litoméfic, zakratko nasledovaly dalsi. L. KUBASKOVA — J. JAKUBSKA — M. CENEK, Ceskd rybi kuchyné, s.
67-68.

311 Dumkova pochézela z chudych pomérd, vzdélany manzel Josef mél zkusenosti z cest po Italii a Némecku,
pusobil né¢jaky ¢as v Rusku a Uhrach jako hospodaisky spravce (zde s nim pobyvala i jeho chot’), poté byl
vyznamnym popularizatorem v oblasti zeméd¢€lstvi.

312 Hanna DUMKOV A, Rybi kuchyné: Uprava viech druhii ryb domdcich i cizokrajnych. Navod, jak
nejvhodnéji za pokrm upravovati mozno raky, zaby, hlemyzde, skeble (musle), ustrice, Zelvy aj. Napsala Hana
Dumbkova. V Praze. Knihkupectvi A. Reinwart, nakladatelstvi, s. d. [1904].
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Sandtnerova, ktera v ni, stejn¢ jako ve specializované knizce o francouzské kuchyni, popsala
fadu zajimavych uprav sladkovodnich i motskych ryb, které nebyly vétSinou zahrnuty v jeji
stézejni vSeobecné knize rozpoctii. Spise nez jako soubor receptl na jidla, kterd by
vyznamnéji ovlivnila ¢eskou rybi kuchyni, 1ze specializované knizky Jankii-Sandtnerové
vnimat jako zajimavy zdroj informaci o tom, jaké rybi druhy bylo mozno na naSem trhu
v mezivaleéném obdobi b&zné obstarat (moisky d’abel a moisky jazyk, Cerstva treska ad.).>!3

Z pozustalosti své manzelky vydal rybi kuchyni vénovanou knizku receptti Vilém
Kejt. V osvétove koncipovaném dile, vyzdvihujicim mimo jiné ptednosti ryb v oblasti péce o
zdravi, Kejt ptedstavil na 150 receptli vénovanych zvlasté sladkovodnim rybam, predevsim
kaprovi (23 receptil), linovi (13), Stice (12), candatovi a pstruhovi (po 11) i fadé dalSich.
Zdrojem receptll byly ziejmé star$i i novejsi publikace rizné urovné, jak naznacuje charakter
vybranych pokrmil. Za vSechny jmenujme recepty na jidla, jimz byl pfisuzovan ptavod
v Ceskych zemich: kapr duseny po cesku, kapr po moravsku na kming, kapr vateny na cerno
po Cesku, kapr po starocesku duseny s brambory a vinnou jichou (!), lin vafeny po starocesku
s koprovou oméckou a knedlikem, lin smazeny po cesku, candat vateny po cesku studeny,
candat po starocesku smazeny v mouce a dal$i. Za pozornost stoji v Kejfovée pfirucce 1 jiné
recepty, tteba na pecené¢ho kapra na paprice s knedlikem nebo noky ¢i na ponékud exoticky
znéjici jidla (obzvlasté v kontextu jejich podstaty), jako je sekany kapr po skotsku (smazeny
v trojobalu) nebo candat po Svycarsku smazeny rovnéz v trojobalu. Implementaci zahrani¢ni
kuchyné¢ byla i polévka na zpiisob bouillabaissy z ihote, Stiky, okouna a rakii. Které z Kejfem
publikovanych receptl si skutec¢né nasly cestu do ¢eskych domacnosti, se 1ze dnes jen
dohadovat.!4

Zajemci o ptipravu rybich pokrmi se mohli v mezivale¢ném obdobi setkat i
s kuchaiskymi knizkami méné znamych autort,®'> z nichZ n&kteii spolupracovali s odbornymi
institucemi ¢i firmami podnikajicimi v oblasti dovozu ryb nebo produkce rybich specialit.
K nejzdaftilej$im nalezi nevelka brozura Josefa Bubenicka, kterou lze s ohledem na jeji obsah

a také dobu, kdy byla vydana, zatadit k tomu nejmodernéj$imu, co bylo ¢eskym hospodynim

313 Marie JANKU-SANDTNEROVA, Marie, odborné ugitelka, Ryby. Predpisy a rozpocty rybich pokrmii.

V Praze 1936. Nékladem Ceskoslovenské grafické unie a. s. v Praze; TAZ, Francouzskad kuchyné: pro zpestient
Jjidelniho listku ceskych hospodynék napsala M. Sandtnerova, statni ucitelak mést. odborné skoly pro Zen.
povolani v Praze II. 1927. Néikladem Ceské grafické unie a. s. v Praze, 19402,

314 1Vilém Em. KEJR], Nase ryby a jich vhodnd tiprava. Podle vyzkouSenych a osvédéenych kuchaiskych
receptit pani AnusSe Kejiové, uclitelky vai‘eni a majitelky kuchaiské skoly, sestavil a napsal Viléem Em. Keji.
1935. Nakladatelstvi L. Mazac v Praze.

315 [Bettyna JIRKOVA], Ryby a jejich tipravy v kuchyni. Recepty sestavila Bettyna Jirkova. V Roudnici n. L.
1933. Tiskem Hynka Jirky, Roudnice nad Labem. Nakladem autorky.
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nabidnuto.?!'¢ Podobné jednoducha, a pfitom co do obsahové koncepce a receptti kvalitni, byla
drobna tiskovina Bofivoje Dvotaka.>!” V§echny uvedené ptirucky byly primarné uréeny
hospodynim, profesionaliim i pouhym zajemctm o kulindrni kulturu z méstského prostredi, na
pomérne konzervativni venkov s omezenym pfistupem k rybam pronikaly spiSe vyjimecné.

V kontextu stru¢ného predstaveni méstanskeé, respektive méstské rybi kuchyné se
nelze alespon naznakem nezminit jesté o jednom pozoruhodném prvku, ktery bezpochyby
ovlivnil (a ovliviiuje) obsahovou napln, kvalitu ¢i nekvalitu rybi slozky stravovani v ¢eskych
zemich, a to je vetejné stravovani, zvlasté pak gastronomie jako organizovana pohostinska
¢innosti pro vefejny prostor, na vysoké profesiondlni urovni. Tiebaze krému s vyCepem piva
¢i vina nebo hostinec, nabizejici navic alespon néco k jidlu, ptipadn€ ubytovani, bychom nasli
uz od sttedovéku nejen ve méstech, ale 1 v nejedné vesnici, byla-li situovana u vyznamnéjsich
komunikaci, teprve rozvoj pohostinskych sluzeb béhem 19. stoleti s novymi typy podniki
piinesl do ¢eskych zemi prvky skute¢né gastronomie. Vzhledem k nedostatku relevantnich
prament seznamujicich s nabidkou teplych a studenych jidel, at’ uz jidelnich listkl, nebo
podnikové dokumentace, jsme nuceni spokojit se zprvu s nepfimymi zpravami, kterymi jsou —
mozna ponékud prekvapivé — opét kuchaiské knihy z produkce restauratéra, respektive
restauratérek. Jejich profesni ptivod je nékdy zminén jen letmo (Marie Anna Neudeckerova,
kuchatka, posléze provozovatelka podnikl ve FrantiSkovych Laznich, Chebu a Maridnskych
Laznich), jindy se autofi na svou gastronomickou zkuSenost ptimo odvolavali (Louise
Seleskowitzova, majitelka lahtidkaistvi ve Vidni; Therese Adamova, se zkuSenostmi
v rodinné vinarn¢ v Krnové, posléze restauratérka v Opave). Jejich rybi kuchyné — a stejné tak
1 vétSina ostatnich jidel — jak ji mlizeme poznat prostfednictvim publikovanych receptt, je ve
vSech jmenovanych ptipadech ukazkou na svou dobu moderniho pojeti vateni, zajimave, a
pritom jednoduse komponovanych a kombinovanych chuti. Pfedstavené recepty dozajista
odrazely osvédcenou nabidku jejich podnikl a po pravu mizeme predpokladat, ze
reprezentuji dobovy standard méstanského, spise sttedostavovského stravovani.

O kombinaci informaci z normativnich kuchatskych knih a zlomkl dokladt z denni
profesni praxe se lze opfit v piipadé referenci o rybi kuchyni dvou z nejvyznamnéjsich

osobnosti podnikajicich v Praze v prvni poloving 20. stoleti v oblasti vefejného stravovani.

316 [Josef BUBENICEK], Uprava ryb v kuchyni. Jich zabijeni, vareni, duseni, peceni, smazeni, nadivéni, uzeni,
marinovani, priprava na rosti i na rozni, v huspeniné, v rosolu, na modro, na smetané a pod. Rybi kotlety,
krokety, karbanatky, pirohy, pastiky, risolky, roulady, salaty, polévky, parky, vytazky, fricassée, knedlicky,
puddingy, ragouts, filets atd. Napsal Jos. Bubenicek. (Knihovny ceskych hospodynék a divek sv. 19.) V Praze
1916. Zemédeélské knihkupectvi A. Neubert.

317 B. DVORAK, Ryby a jejich iiprava.
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Karel Sroubek nabizel ve své hotelové restauraci, kterou provozoval od roku 1924 na
Viclavském namésti, docela noblesni mezinarodni kuchyni. Obsahem byla pomérné vzdalena
tomu, co predstavil ve svém receptafi z roku 1911, vydaném kratce po otevieni prvniho
prazského podniku na ndrozi Vaclavského namésti a Marianské (dnesni Opletalovy) ulice o
dva roky diive. V tomto do jisté miry reklamnim tisku, zndméjSim z druhé edice z roku 1935,
se zaméfil na typickou méstanskou kuchyni ¢eskych zemi, respektive jihonémeckého
charakteru. Z rybi kuchyné do n¢j zatadil celkem tfinéct jidel. Kromé& dvou polévek, rybi a
raci, se jednalo o Ctyfi jidla z kapra (smazeny, peceny se sardelemi, na ¢erno a v rosolu), po
jednom z candéta a tresky, v obou piipadech rychle povarenych, mirné dochucenych cibuli a
podavanych s rozpusténym maslem. Dalsi recepty byly vénovany vafenym rakiim podavanym
s vyvarem, pecenym Skeblim a hlemyzdim sekanym a peCenym ve smesi s vinem,
strouhanou zemli a Zloutky v ulitach. U pe¢ené¢ho kapra na masle bylo poznamenano, ze
shodné Ize pfipravit tfeba tihote, candéta ¢&i Stiku, respektive lososa a pstruha.’!®

Jidelni listek ze Sroubkovy hotelové restaurace z pozdnich t¥icatych let doklada, ze
ryby a rybi speciality patfily k vyznamné sloZce jeji nabidky. Mezi specialitami najdeme tfeba
rynského lososa, vareny motsky jazyk Amérienine s humrovou omackou, lanyze a pecarky,
pecené¢ho kamenace Clara Ward s rajskymi jablky, pecarkami a artyCoky ¢i peCeného candata
Grenobloise s citronovou §tdvou, kapary a pe¢arkami. V nabidce predkrmt byl oblozeny
matjes, marinovany thof, kapr ¢i candat v rosolu a také majonéza z humrt a krabi salat. Mezi
hlavnimi jidly zaujme motsky jazyk Orly obalovany v tésté a smazeny s tomatovou omackou,
vaieny kamenac (neboli kambala Walewska) zapeceny s humrem, pecarkami, lanyzi a
parmezanem, fogoSe neboli candat na rozni, vafeny candat Argenteuil s chiestovymi Spickami
a vinnou omac¢kou, vafeny kapr se smetanovym kienem nebo pstruh.*! Ze skladby jidelnicku
je patrny rostouci zdjem o moiské ryby a vodni Zivocichy, podtrhujici béhem prvni republiky
mondénnost piednich prazskych podniki a modernost nabidky rybich jidel.

Podobné ostatné postupoval i Jindfich Vaitha ve své nedaleko Sroubkova hotelu
situované siti rybich podniki, bufetu, grilu a posléze v elegantni restauraci. Nabidka pokrmu
v moderné vedenych rybich pohostinstvich byla ve 30. letech bohata — zahrnovala vedle
sladkovodnich také motské ryby, upravované nejnovéjSimi technologiemi, véetné smazeni ryb

a hranolkti v modernich strojich. Zajem o zatfazeni ryb do doméciho jidelni¢ku chtél Jindiich

318 [Karel SROUBEK], Jak se vaii u Sroubka? Sbirka kuchaiskych receptii nejoblibenéjsich jidel, stiidavé denné
upravovanych. Sestavil Karel Sroubek, restauratér. Cena 3 K. Prvni vydéni. Praha 1911. nakladem vlastnim.
Veskera prava vyhrazena, s. 16, 19, 47-54.

319 Jidelni listek Grandhotelu Sroubek Praha, dostupné z: <https://issuu.com/historiezlocinu/docs/ __roubek>,
[cit. 22. 8. 2021].
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Vaiiha podpofit vydanim rozsahlé rybi kucharky, obsahujici na tii tisice receptt.>?° Po
pochopitelném omezeni nabidky béhem druhé svétové valky a po peripetiich, které zptsobilo

znarodnéni a emigrace Jindficha Vaihy,*?!

pokracoval podnik v pasazi oznacované nové Jalta
na Viaclavském namésti v prodeji a gastronomické produkcei rybich pokrmt az do 80. let 20.
stoleti. Sortiment ryb se sice oproti dobam nejvétsi slavy Vanhovy firmy ponékud zménil —
kromé tradi¢niho kapra a nékterych domécich druht, zejména Stiky, lina ¢i candata, se zde
nabizely speciality tfeba z makrely, hejka, halibuta, amura nebo tolstolobika na tkor
luxusnéjSich motskych ryb — restaurace si ale piesto udrzela zafazeni mezi podniky II. cenové
skupiny a poskytovala milovnikiim ryb zajimavou kulinarni nabidku. Dlouho zde bylo

rybi polévku a smazeného kapra s ptilohou, na objednavku byly i vyrobky studené kuchyné a
rybi misy.3??

Zda se Jindfichu Vanhovi podafilo naplnit pfedsevzeti z pocatku podnikani naucit
Cechy jist ryby, sice neni zcela jisté, mizeme-li soudit ze soucasného objemu
konzumovanych ryb. Rozhodné ale napomohl rozsifit povédomi o variabilité nabidky
studenych i teplych rybich pokrmi, a to jak na tirovni labuznické kuchyné¢, ktera nasla
uplatnéni zejména v méstském prostiedi, tak béznych pochoutek pro kazdodenni stravovani.
Nejriznéjsi na kyselo a v remuladé nakladané ryby, zavinace, rybi saldty, rosoly ¢i sekané
rybi kuli¢ky a karbanatky, pecenace, uzené makrely a mnoho jinych pochoutek studené
kuchyné (z nichz dokonce nékteré vykazuji shodné rysy se starobylymi sttedovékymi
pokrmy) jsou dodnes k dostani v obchodni siti a zakazniky jsou dokonce podle vSeho mnohde
vyhledavangjsi nez syrové ryby pro doméci kuchyiiskou ptipravu, netkuli rybi pokrmy
pfipravené v restauracich.

Nadéjné nastoupena cesta za Sifenim vnitiné bohaté a riiznorodé, tiebaze kvalitativné
rozkolisané rybi kuchyné v Cechach, na Moravé a ve Slezsku, nastoupena gastronomickymi
podniky nejpozdéji v prubéhu 19. a rozvijend v prvni poloving 20. stoleti, byla pferusena
druhou svétovou valkou a nasledné¢ dale brzdéna ¢tyfmi dekddami ekonomické a socidlni
politiky ¢eskoslovenského statu po roce 1948. Usilovala o transformaci spolecenské struktury

ceské spolecnosti a ndvazné€ o prosazeni socialistické kultury kazdodenniho Zivota a

320 [Jind¥ich VANHAY], Rybi kuchyné. Sepsal a doplnil z nejlepsich svétovych pramenii Jindrich Variha.
Nékladem vlastnim, s. 1., s. d. Dilo navazovalo na starsi publikaci [Jindtich VANHA], Uprava ryb. Svym P. T.
odbérateliim fa Bratri Vanhové, obchod rybami Praha. Jindrich Vanha, restauratér v Kralovské obore, s. 1. s. d.
321 Jindfich Vatiha se po vyvlastnéni firmy vyst€hoval nejprve do Anglie, poté piisobil v Bremenhavenu u firmy
Nordsee. Roku 1951 piesidlil do Australie, zemiel v Sydney roku 1961.

322 M. VANHOVA, Rod Vaiihii z Holesovic; TAZ, Rod Karla ,, Velkého “ Vaithy; J. FAFEITOVA, Rybdrna na
Vaclavském namesti.
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vyrovnavani rozdilti mezi mésty a venkovem. Tyto premisy platily beze zbytku i pro kulinarni
kulturu a zpiisob stravovani, véetn¢ jeho rybi slozky. Ve druhé poloving 20. stoleti v zdsadé
zanikla specifickd klasterni kuchyng. Slechticka kuchyné, a to jak na arovni haute cuisine, tak
jeji vSedni varianty, ustoupila v disledku ztraty vylucného postaveni Slechty a majetkového
zazemi zcela do pozadi a ztlistala jen v psané a individualni paméti. TotéZz ostatné plati o
burzoazni kulinarni kultufe, napodobujici od zformovani zdmozné vrstvy zejména
industridlnich podnikatelt a manaZzeri §lechtické vzory a ptejimajici to nejlepsi z méstanské a
mezinarodni kuchyné.

Podpory se naopak tésila v rdmci vyrovnavani rozdilii mezi méstem a vesnici
propagace moderni kuchyné méstského charakteru spojena s novymi trendy ve zdravé vyzive,
prosazovana napiiklad ve Skolnim stravovani, nepiimo i prostiednictvim na venkovské
hospodyné cilené kuchatské knihy vydané poprvé roku 1957. Zahrnuty do ni byly 1 zdkladni
recepty rybi kuchyné s ptihlédnutim k aktuédlni nabidce trhu ptfedevsim v predvanocnim
gase.?> Rozdily mezi kulinarni kulturou a charakterem stravovani ve méstech, na venkové a
nejpozdéji od sklonu padesatych let v oblasti Spickové gastronomie péstované v prednich
restauracich zejména v Praze, Brn¢€ ¢i Ostrave, ovlivnéné novymi proudy mezinarodni
kuchyn¢ a také inovativnimi ptistupy kuchatskych tymt, zistavaly (a do jisté miry zlstavaji)
nadale zfetelné. Spolecny jim byl jeden, z naseho pohledu vyznamny prvek: jen okrajovy
zajem o rybi kuchyni.

Ptili§ na tom nezménily ani kuchatské knihy pfipravované uz v mezivale¢ném obdobi
a pak kontinualné modernizované s ohledem na gastronomickou praxi, moznosti domacnosti,
ale i vyvoj ndzorl na zdravou vyzivu mistrem kuchafem Vilémem Vrabcem. S bohatymi
zkuSenostmi z prvorepublikové praxe, zahrani¢nich cest a také z vlastni kuchatské Skoly
zalozené v Praze roku 1929 ovliviioval aktivné ¢eskou gastronomii az do pocatku 60. let a
jeho kuchatské knihy, at’ uz vSeobecna velka kucharka z roku 1968, nebo tematické tisky,
byly skute¢nymi bestsellery. Zajem vyvolaly i jeho knizky zamétené na rybi kuchyni,
prelomovymi z hlediska jeji propagace ¢i novatorstvi ale nebyly. Velka kucharka obsahovala
celkem 1 370 receptti, z nich 121 na ryby a 47 na vodni zivocCichy, zaby, Sneky, Zelvy a jiné.
Tvorily sice vétsi podil na celkovém rozsahu knihy, nez tomu bylo ve vétSin¢ predchazejicich
dél (vice nez 12 %), velka ¢ast — 64 receptll — ale byla zamétfena na Vrabcem velmi oblibenou
studenou kuchyni a 12 na polévky. Jen 22 receptl se tykalo teplych pokrmi ze sladkovodnich

ryb (5 z kapra, po 3 ze pstruha, lososa a candata, po 2 ze Stiky, linki a thote). Zajimavé je, Ze

323 M. HRUBA a kol., Nase kucharka; posléze piirucka vychazela v pfepracované verzi pod novym nazvem
Marie HRUBA — Franti§ek RABOCH a kol., Kuchaika nasi vesnice, Praha 19654,
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mezi predpisy najdeme sice kapra na modro, nikoli ale na cerno, coz bezpochyby ukazuje
pokles atraktivity tohoto tradi¢niho zplisobu ptipravy v obdobi poc¢inajiciho okouzleni z
mezinarodni, ba exotickymi prvky ozvlastnéné kuchyné po svétové vystavé v Bruselu a
zejména v Montrealu (Expo 1957, Expo 1967). Ve velké kucharce bylo déale 12 receptli na
ptipravu jidel z motskych ryb. Nejpocetné;si byly ptedpisy na upravu motského jazyka (6),
ziejme oblibeného autorova rybiho druhu, dale na sled¢ (3) a slanecky (1), makrelu, tresku a
vvvvvv 324
Specializované popularni kucharky Viléma Vrabce se zaméienim na typicky ¢eskou
rybu, kapra, ziistaly na polovicni cesté: receptt sice obsahuji pomérné vysoky pocet,
postradaji ale z valné vétsiny invenci hodnou autorovy odborné tirovné.*?> Knizka jihocesky
kapr**® obsahuje napiiklad 197 receptii a ndvod, z toho takika 150 na kuchyiiské zpracovani
kapra.>?” Mnohé viak plisobi pomérné stereotypné, odliduji se spise ndzvem odkazujicim na
dochucovadlo nebo na udajny cizozemsky ptivod, ktery mél podpofit atraktivitu pokrmu.
Svym charakterem byly z valné vétSiny ukotveny ve zvyklostech nasi tehdejsi gastronomie,
nikoliv v haute cuisine z doby Vrabcova profesniho vrcholu. Navic lze ptedpokladat, ze se do
skladby knizky promitly pozadavky vydavatele. Uved’'me pro ilustraci alespon par ptiklada
pokrmt z kapri kucharky: kapr duSeny na paprice, na pepfi, v pivé, v lecu, na ¢esneku, na
zelening, na feferonkach; kapr duseny po recku (se slaninou a smetanou); kapr peceny po
vidensku (s keCupem a kienem), po cinsku (se zazvorem, worcestrovou omackou, vermutem),
po valticku (s petrZzelovou a celerovou nati); kapr zapékany s rajcaty, s vejci, s mandlemi,
s ofechy, po moskevsku (s bramborami na smetan¢ se Zloutky, sypany strouhankou a syrem,
dochuceny rybi omackou), po italsku (se Spagetami, rajcaty a strouhanym ementéalem), po
norsku (se smetanou a koprem, sypany strouhankou a ementalem); kapr smazeny (v trojobalu
z mouky, vejce a strouhanky), smazeny po Svycarsku (v trojobalu, poté zapeceny se
strouhanym syrem), po kyjevsku (ve dvojitém obalu z vajec a strouhanky), po svédsku (ve
vejcich a strouhance, poté prelity smetanovou omackou s worcestrovou omackou a kapary)

atd. TtebaZe se dnes miiZe zdat, Ze se jedna o nepfili§ povedené variace zejména na zahrani¢ni

324 Vilém VRABEC, Velkd kuchaika, Praha 1968. Rybi speciality byly pfedstaveny uz ve Vrabcové prvotiné se
zaméfenim na studenou kuchyni, v niz byl autor vyhlagenym odbornikem. Srov. TYZ, Studend kuchyné, Praha,
s.d. [1931], 1957

325 Vilém Vrabec, Cesky kapr v teplé a studené kuchyni, Praha 1970; TYZ, Jihocesky kapr v nasi a zahranicni
kuchyni, Praha 1979.

326y, VRABEC, Jihocesky kapr. Uvodni historicky exkurz napsal Rudolf Berka, vedouci informaéniho a
dokumentaéniho stiediska Vyzkumného tstavu rybaiského a hydrobiologického v Ceskych Budgjovicich,
exkurz o vyznamu kapra ve vyzivé MUDr. Stanislav Hejda.

327 Dalsi jsou obecné navody na opracovani kapiiho masa a také na piilohy (40).
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kuchyni, na svou dobu se jednalo o pomérn¢ inovativni gastronomii limitovanou dostupnosti

Vilém Vrabec zatadil do specializované kuchatky i navody na tradi¢ni kapii jidla,
ttebaze 1 zde v pon¢kud novodobém havu. Kapr po starocesku byl ptipraven s pivem nebo
cervenym vinem, sardelovou pastou, kapary, hiebickem a citronovou kiirou; kapr na cerno
s pivem nebo Cervenym vinem, se Svestkami a povidly, dokonce s rybizovou zavateninou,
rozinkami a ofechy. Spravné autor poznamenal, Ze pokud by m¢l kuchaf k dispozici kapii
krev, ma ji do jidla ptidat. V obou piipadech lze v receptech identifikovat historicka
vychodiska odpovidajici tradicni stiedoevropské a ceské mést'anské kuchyni, v zajmu
chut'ové libivosti obohacené¢ dodatkovymi ingrediencemi odpovidajicimi soudobym
zvyklostem. Najdeme zde i recepty ponc¢kud ahistorické, které se — snad i diky Vrabcoveé
autorité — staly v riiznych obménach evergreenem.’?® Za viechny jmenujme tfeba smazeného
kapra podle Petra Voka, zde v trojobalu s ¢esnekem, podavaného s opecenymi nebo
smazenymi bramborami.*?

Navzdory kuchaiskym knizkdm, rostoucimu poctu periodik a osvétovych tiskovin a od
Sedesatych let nové také televiznim poradim,**® prezentujicim zasady zdravé vyzivy a
podporujicim konzumaci ryb v nejriznéjsich tipravach teplé i studené kuchyné,**! zt&lestioval
sladkovodni ryby v piedstavach vétSiny obyvatel stale predevsim vanocni kapr. A to
v pomérné jednotné podob¢ smazené¢ho pokrmu s bramborovym saldtem s majonézou. Tento
zpusob pfipravy ryby ke stédrovecerni vecefi se totiz nejpozdé€ji po poloving 20. stoleti
rozs$ifil v zasade napfic socidlnimi vrstvami ve méstech 1 na venkove.

Stale vyznamnéjsi role v rybim jidelni¢ku ptipadala s rozvojem mrazici techniky
moiskym rybam, zvlasté tresce v riznych upravach. Zajimavou vlastovkou pfedstavujici

v této souvislosti novou rybi kuchyni (postavenou ovSem na firemnich polotovarech

328 Jedna se naptiklad o kapra s houbami po roZmbersku, rozmbersky saldt ad. V. VRABEC, Jihocesky kapr,
prabézné.

329V gastronomickych zaiizenich i kuchafskych serverech jsou pod shodnym ndzvem obvykle prezentovany
recepty na kapra s ¢esnekem a slaninou, smazeného v porcich v tésticku se solamylem.

330 Jednim z prvnich pofadii kulinarniho obsahu byly kratké potady Vaii séfkuchar, které Ceskoslovenska
televize ve spolupraci s Potravinarskym podnikem vysilala v letech 1963 az 1970. K potadu vyslo i nékolik
brozur a nakonec souhrnné publikace. Zastoupeny zde byly i rybi pokrmy, tiebaze nikoli pravidelné a obvykle
v poctu nékolika receptl. Vari séfkuchar, 2, 1964-1965, s. 1., s. d. [Praha, 1965]; Vari séfkuchar, 3, 1965-1966,
Praha 1966.; Vari séfkuchar, 4, Praha 1967; Vari séfkuchar, 5, 1968, Praha 1968; Vari séfkuchar, 6, 1969, Praha
1969; HEJZLAR, Miroslav — KUDLACEK, Josef (edd.), Vaii séfkuchar. Uplny soubor predpisii relaci
Ceskoslovenské televize ,, Vaii $éfkuchai*, Praha 1970.

31 St&Zejnimi vydavatelstvimi byla v této oblasti zejména Statni zeméd&lské nakladatelstvi a nakladatelstvi
Merkur; mnohé navody a recepty byly publikovany v ¢asopisech sméfujicich zenskym ¢tenarkam, napiiklad
Kvéty, Prakticka Zzena a dalsi.
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z motskych ryb) byla prodejna s restauraci Svycarsko-norské spolecnosti Frionor, ptisobici
v Praze v osmdesatych letech.

Na renesanci, ¢i alespon na pokus o ni, si musela rybi kuchyné v privatnim i vetejném
prostoru pockat az do obdobi po listopadovych spolecensko-politickych zménach v roce 1989.
Nabidka ryb se nevidané rozsitila, zejména co do motskych druhi. Vitézné tazeni za
zakazniky zaznamenal bezpochyby kdysi u nas pomérné hojny losos, nyni ov§em uz nikoli
loveny v fekéch ¢i mofich, ale chovany pfevazné v sadkach. V obchodni siti pfinejmensim
vetSich mést se zacaly objevovat 1 nékteré sladkovodni ryby dostupné dosud spiSe jen
rybartim. Stalici uz v té dobé byly (a stale jsou) naopak rybi pochoutky ceské studené
kuchyné — salaty, ryby v rosolu, pecenéace a dalsi.

Je mozna poné€kud paradoxnim, anebo mozna naopak logickym vyusténim vyvoje, ze
je zvlaste posledni desetileti provazeno jistym ustupem — piinejmensim navenek
deklarovanym — vano¢niho kapra z domaciho slavnostniho druhu. S poukazem na mnozstvi
kosti ¢i nezdravy zplsob pfipravy smazenim je nahrazovéan pravé jmenovanym lososem
upravenym piirodnim zpsobem, nebo dokonce nerybimi pokrmy. Dé&je se tak, mizeme-li
usuzovat z pravidelné zvetejiiovanych piedvanocnich anket, pfevazné v méstském prostiedi;
venkov si jako obvykle udrzuje konzervativnéjsi ptistup. Diivody tohoto jevu jsou jisté
podstatné SirSi a nespocivaji pouze ve jmenovanych okolnostech ¢i v nizsi oblibé chutove
vyraznych rybni¢nich ryb. Odsunovani tradi¢nich prvki kazdodennosti, at’ uz programove,
nebo nevédomeé, je neodvratnym a stale rychlejSim rysem ceské spole¢nosti nového tisicileti,
zietelnym velmi vyrazné praveé v oblasti kulinarni kultury. MoZzna, ze se i smazeny kapr
s bramborovym saldtem zanedlouho stane minulosti, pouhym prvkem v paméti uchovavaného
kulindrniho dédictvi, péstovaného z nostalgie jen staromilci ¢i milovniky vyjimecnych
chutovych zazitk1, stejné jako tomu je v ptipad¢ kapra na cerno ¢i stiky po polsku, jidel ze

slaneckl nebo smazenych mienek neboli grundli.
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RYBA V SOUCASNE GASTRONOMII
(Jiri Zelenvy,— Anna Kubatova —Jan Han) .
KDE ZACINA A KDE KONCI TRADICNI RYBI GASTRONOMIE?

Pojem gastronomie neni zcela vzdy pfesné vymezen, mizeme vsak fici,
ze gastronomie je jakymsi zrcadlem odrézejicim historii i souc¢asnou kulturu dané zemé a
¢asto téz ptirodni podminky, které limituji mozné vstupni suroviny.**?> Kulinarni identitu, a to
véetné identity tykajici se rybi gastronomie,*** Ize tedy vymezit z hlediska $esti nasledujicich
bodi:

e geografie,

e historie,

e ctnicka diverzita,

e kulinarni etiketa,

e pievladajici chuté,

e a konkrétni recepty.**

Pti aplikovani vySe uvedenych bodl na rybi gastronomii Ize fici, ze geografie
ovlivilyje, jaké konkrétni druhy ryb a ingredienci budou pro pfipravu tradi¢nich rybich
pokrmt pouzity. Historie neni jen pohledem zpét, ale rovnéz se odrazi i v soucasném vyvoji.
Pouziti historické perspektivy umoziuje zjistit, jaké ingredience v daném miste s postupem
Casu ptibyvaly a které vymizely, stejné tak jako urcité zptisoby piipravy. Pohled z hlediska
historie pomaha rozlisit tradi¢ni/autentickou a moderni rybi gastronomii. Ne vzdy vSak lze
tyto dvé kategorie od sebe jednoznacné odd¢lit. Spojovani kuchyné tradi¢ni a moderni,
domaci (ptip. regionalni) a zahrani¢ni predstavuje v soucasnosti trend nazyvany jako fusion
cuisine. Ftze rtiznych kuchyni vSak probihaji neustéle. Ptikladem budiz vyslednice piisobeni
dvou kultur, ¢inské a malajské, v podobé tzv. kuchyné Peranakan/Nyonya, v niZ mé mj.
pavod pro singapurskou kulinarni scénu typicka rybi pastika.*** Pfitomnost etnické diverzity
tak nutné nemusi vést pouze k utvareni regionalné¢ ukotvenych kulinarnich kultur, ale mize
vyustit 1 v jejich stietavani. Ve vyctu uvedené dva posledni body, tedy prevladajici chut¢ a

recepty, pak predstavuji hmatatelné vysledky ptsobeni predchozich ¢tyt faktora.**

332 Barbara SANTICH, The study of gastronomy and its relevance to hospitality education and training,
International Journal of Hospitality Management, 23, ¢. 1, 2004, s. 15, 18-20.

333 S. KEITH, Fish Flakes, Grill, 1, ¢. 2, 2006, s. 3.

334 R. DANHI, What is your country’s culinary identity?, Culinology Currents, Winter, 2003, s. 4-5.

335 ANON, Singaporean Cuisine, Prepared Foods, 180, ¢. 6, 2011, s. 80.

336 Robert J. HARRINGTON, Defining Gastronomic Identity, Journal of Culinary Science &
Technology, 4, ¢. 2-3, 2008a, s. 130, 133, 141.
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Z vyse uvedeného lze vyvodit, Ze tradi¢ni gastronomie — vetné té rybi — neni v Case
ani misté neménnd, dochézi tedy k jejimu vytrzeni z ¢asoprostoru, jak by ekl znamy sociolog
Anthony Giddens. V ndvaznosti na to se nabizi otazka, jaky metodicky néstroj je nejvhodné;jsi
pro odliseni tradi¢nich a modernich rybich pokrmi. Jednim z moznych piistupt, ktery
v gastronomii pouzil dal$i zndmy sociolog George Ritzer, je zamétfeni se na moderni
(globalizujici) aspekty.*” Z hlediska tradi¢ni gastronomie jsou pravé takové aspekty spise
nezadouci, jelikoz v ptipad¢ jejich prevladnuti dochazi k rozmélnéni a ztraté autenticity
lokalni rybi gastronomie. Jak vSak ukazuji nékteré z nésledujicich kapitol, ne vzdy se lze
globalizaci tradi¢ni rybi kuchyné vyhnout. Takové zmény soucasné nelze povazovat za
vyhradné negativni, protoze je to prave citlivd modernizace autentickych receptur, co u
nékterych konzumentt iniciuje zvySeny zdjem o tradicni rybi pokrmy. Postupem casu se
nékteré rybi pokrmy stévaji tradicnimi také mimo zemi svého ptivodu zejména diky
jednoduchosti ptipravy, jako napf. fish & chips z Velké Britanie.**® Analogickym piikladem
je 1zaclenovani kaptich hranolek do ¢eské kulinarni kultury. Z hlediska ¢eské rybi
gastronomie jsou ryby sladkovodni povazovany za prvek klasické kuchyné (classical cuisine),
kdeZto ryby moftské za prvek kuchyné nové/moderni (nouvelle cuisine).?*’

I pes silné globaliza¢ni vlivy se nékterym statiim dobie dafi obhajit tradicni rybi
kuchyni bez vétsiho zahrani¢niho vlivu. Jako Gspésné priklady Ize uvést Novy Z¢land,**
Cinu*' & Japonsko,’ které je znamé svou piipravou tradi¢niho sushi typicky obsahujiciho
ryby. Nejen na téchto prikladech Ize demonstrovat, Ze pro podporu tradi¢ni rybi gastronomie
neni tieba zahrnuti enormniho mnozstvi riznych druht ryb.3* Podpora autentické rybi
gastronomie byla u nés i v zahranici ¢asto iniciovana na narodni i nadnarodni trovni.
probéhla v roce 2013 podpora konzumace pstruht mistnimi obyvateli a turisty financovana
z Evropskych strukturdlnich a investi¢nich fondi. V praktické roviné §lo o Skoleni kuchati

ohledné spravného zachazeni se pstruhy, jejich propagaci v mistnich restauracich, vytvoteni

337 George RITZER, The “McDonaldization” of Society, The Journal of American Culture, 6, &. 1,
1983, s. 100.

338 Keith CAMERON, National identity, Exeter 1999, priib&zné.

33 Hayagreeva RAO — Philippe MONIN — Rodolphe DURAND, Institutional Change in Toque Ville:
Nouvelle Cuisine as an Identity Movement in French Gastronomy, American Journal of Sociology, 2003, 108, ¢.
4,s. 801.

340 S KEITH, Fish Flakes, s. 3.

341 Nan ZHENG, Dongbei: Food Culture and Conditions, Flavor & Fortune, 2010, 17, &. 3, s. 1-2.

342 Harvey STEIMAN, The Culture of Sushi, Wine Spectator, 2013, 38, &. 2, s. 42-43.

343 Michelle CORMANN DA SILVA — Fernando GOULART ROCHA — Fabiana Mortimer AMARAL,
Gastronomic Use of Fish in Restaurants of the South of Brazil, Journal of Culinary Science & Technology, 2015,
13,¢.2,s. 159, 161, 172.
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novych pracovnich mist a publikovani knihy rybich receptt.*** Takova podpora probéhla

1 v Polsku, kde je dlouhodob¢ niz§i mira konzumace ryb v porovndni s ostatnimi evropskymi
staty (i presto se jedna o zemi s vy$§i konzumaci ryb na obyvatele oproti Ceské republice).
Tamni obyvatelé udajné povazuji ptipravu ryby za slozitou a rybu jako takovou za spiSe méné
atraktivni.>* Obdobny projekt na podporu konzumace sladkovodnich ryb a kulinarni osvétu
spojenou s rybi gastronomii realizovalo v roce 2016 v Ceské republice (dale jen ,,CR®)
Ministerstvo zemédélstvi CR, a to s ndzvem Ryba na talit.**¢ Jednim ze znaméjsich
mimoevropskych projektli na podporu rybi gastronomie byl Sustainable Seafood Project
Scholarship realizovany na Fiji. Tento projekt se zaméftil na aspekty s celosvétovym
pfesahem, a to na udrZitelnost lovu a vazby nejen na sektor pohostinstvi, ale také na komunity
rybara.*’

Nasledujici gastronomicky orientované kapitoly obsahove zohlednuji cestu ryby
z mista, ve kterém Zije, aZ na samotny talif.**® Druha kapitola se vénuje nabidce ryb, rybich
produktii a pokrmtt v CR. Na ni navazuje kapitola obsahujici specifika ¢eské poptavky po
rybé, rybich pokrmech a produktech. Ve ¢tvrté kapitole je vénovana pozornost konzumaci ryb
ve vztahu k jejim zdravotnim aspektiim a Zivotnimu prostiedi. Poptavka a nabidka se
stfetavaji rovnéz v rdmci aktivit cestovniho ruchu, ¢emuz je vénovana pozornost v paté
kapitole. Pomyslna cesta ryby z vody na talif je zakoncena v posledni kapitole, kterd obsahuje
manual parovani rybich pokrmil s viny, pivy a destilaty.

Nasledujici text obsahuje kombinaci reserSe a vlastniho vyzkumu. V ramci resersni
¢asti se jednd o zahrnuti velkého mnozstvi ¢lankt z prestiznich védeckych Casopisu,
odbornych kniznich publikaci i oficidlnich webovych stranek specializovanych svazl a
organizaci. Déle byla analyzovana data, kterd autofi této kapitoly v poslednich n€kolika letech
shromézdili v CR, nebo jejich sbér organizovali. Kvantitativni vyzkum zahrnuje analyzu 434
rybich produktii v supermarketech, 467 rybich pokrmt v rybich restauracich, dotaznikové

Setfeni se 425 respondenty a senzorické hodnoceni provedené s 1698 ucastniky z fad

34 European Commission, Gastronomy for chefs in Bulgaria. EU Results, 2017, dostupné z:
<https://ec.europa.eu/budget/euprojects/gastronomy-chefs-bulgaria-training-fish_en>, [cit. 4. 8.2017].

345 Buropean Commission, Gastronomy for chefs in Poland. EU Results, 2017, dostupné z:
<https://ec.europa.eu/budget/euprojects/gastronomy-chefs-poland-training-fish-dishes-and-processing_en>, [cit.
4.8.2017].

346 Ministerstvo zemé&d&lstvi, Ryba na talii, 2019, dostupné z: <https://rybanatalir.cz/>, [cit. 5. 5. 2021].

347 WFF — World Wide Fund for Nature, The Culinary Art of Sustainable Fish — Fiji Sustainable
Seafood Project Scholarship, 2016, dostupné z: <https://wwf.panda.org/?264610/the-culinary-art-of-sustainable-
fish---fiji-sustainable-seafood-project-scholarship>, [cit. 5. 5. 2021].

38 Jiti ZELENY — Zbyn&k VINS, Ryba, kultura a kulindistvi — vztah k lokdalnim komunitam a potencidl
regionalniho rozvoje: prehledova studie, Sbornik mezinarodni védecké konference Hotelnictvi, turismus a
vzdeélavani, Praha: Vysoka Skola hotelova v Praze 8, spol. sr.0., 2017, s. 214-218.

124



vefejnosti a 3 expertnimi panely predstavujicimi odborné komise. Terénni Setfeni zahrnovalo
navstévu 33 gastronomickych eventd. Kvalitativni vyzkum poté zahrnoval 15 rozhovora
s majiteli rybich restauraci, individualni nebo skupinové hloubkové rozhovory s celkem 20

¢eskymi konzumenty a skupinovy rozhovor 8 ¢eskych §éfkuchait. Analyzovano bylo také

24 historickych jidelnich listk.
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NABIDKA RYB, RYBICH PRODUKTU A POKRMU V CESKYCH
SUPERMARKETECH A RYBICH RESTAURACICH

Kapitola vénujici se nabidce je rozdé€lena do tii dil¢ich ¢asti. Nejdiive jsou piiblizeny
kvantitativni vysledky zahrnujici analyzu nabidky ryb i rybich produktt v ¢eskych
supermarketech a nasledn¢ v rybich restauracich. Kvalitativni vysledky tvoti dalsi ¢ast, ktera
pfiblizuje postoje provozovatell restauraci k rybi gastronomii.

Nabidka ryb a rybich produktii v ¢eskych supermarketech

Prvni ¢ast vysledkl se zamétuje na analyzu nabidky, se kterou Cesti konzumenti
prichazeji ve vétsing piipadi nejcastéji do styku. Jedna se o nabidku ryb, rybich produktt a
moftskych a sladkovodnich plodt (v rdmci kapitoly téz jen ,,ryby a rybi produkty*) v ¢eskych
supermarketech a hypermarketech. Vyzkum realizovany v roce 2019 zahrnoval produktovou
analyzu 434 ryb a rybich produktii objevujicich se v Sesti nejvétsich fetézcich Ceskych
supermarketl a hypermarketii. Zaznamenavany byly druhy ryb a rybich produktt, jejich

gramaz, cena i typ zbozi (chlazené, mrazené, konzervované).>*

napft. dva druhy zbozi s mraZenou treskou, ale kazdy jiné znacky, ve vysledcich jsou
vykazovany jako dva samostatné produkty. Z hlediska gramaze je u konzerv myslena celkova
hmotnost baleni, tedy soucet gramazi vice konzerv prodavanych jako celek v jednom baleni.
Charakter pouzitych dat neumoznil uziti aritmetickych primérti, namisto nichz jsou

ve vysledcich prezentovany vyhradné mediany (Me). Pro ucely vyhodnoceni byly ryby déle
kategorizovany na sladkovodni, motské a migrujici, pfi¢emz do posledni skupiny patfil
vyhradné losos.

Vysledky na nejobecnéjsi tirovni ukdzaly, Ze konzervované ryby tvoii nejSirsi ¢ast
nabidky (40,6 %). MraZené ryby jsou vSak zastoupeny téméf stejné vyznamnym zpiisobem
(36,4 %). Vyrazné¢ méné jsou pak nabizeny produkty Cerstvé, tedy chlazené, které tvoii
necelou ¢tvrtinu sortimentu (23 %). Z hlediska ptivodu ryb jsou co do $ife sortimentu
nejcasteji zastoupeny ryby moiskeé (80,4 %), nasleduji ryby migrujici (13,1 %) a nejméné jsou
v nabidce zastoupeny ryby sladkovodni (6,5 %). Tento vysledek je o to zajimavéjsi, vezme-li
se v uvahu, Ze migrujici ryby zatupoval pouze losos, ktery i piesto prekonal §ifi svych
produkti vSechny nabizené sladkovodni druhy ryb dohromady.

Stfedni hodnota gramaZze Cinila bez ohledu na druh nabizené ryby, rybiho produktu a

baleni 220 g. Moftské ryby jsou proddvany v gramazi nejmensi (Me = 185 g). Niz§i hodnoty

** Adam KUCERA, Komparace nabidky rybich potravin a produktii v supermarketech. Bakalaiska
prace, VSH v Praze, Praha 2019, s. 28, 30-34, 36-41, 43-45, 47-49, 51-53, 56-59.
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migrujicich ryb reprezentovanych lososem se gramaz baleni nejcastéji pohybuje kolem stiedni
hodnoty gramdze ryb a rybich produkti (Me = 210 g). Nejvyssi gramaz je v supermarketech
predstavovana mrazenymi rybami (Me = 400 g) a jesté vice rybami sladkovodnimi (Me =475
g). Vyssi gramdaze odrazeji zejména prodej celych ryb.

Z hlediska ceny produktu je stfedni hodnota 69,9 K¢, avSak pti pfepoctu této ceny na
1 kg je cena vyznamné vyssi, a to 296,0 K¢&/kg. V souvislosti s touto relativné vysokou cenou
v porovnani s jinymi druhy masa je zajimavé zduraznit i vysledky nachazejici se v nasledujici
kapitole vénujici se poptavce. V ni velka ¢ast konzumentti podtrhuje pfili§ vysokou cenu ryb
na ¢eském trhu jako jeden z hlavnich diivodi jejich nizké konzumace. Vysledky ¢lenéné
zaznamenana u mrazenych ryb (226,8 K¢) a ryb sladkovodnich (229 K¢&). Drazsi jsou
v Ceskych supermarketech ryby motské (Me = 284,4 K<). Dle typu produktu jsou poté
vyznamné drazsi ryby chlazené (Me = 354,3 K<) a konzervované (Me = 394,7 K¢). Vyssi
ceny u konzervovanych ryb jsou dany zejména pocetnéjSim zastoupenim sardeli a tuiidka
jakozto jednéch z nejdrazsich druhti ryb nabizenych v CR. Nejvyssi stiedni hodnotu ceny ma
poté losos jako jediny zastupce migrujicich ryb (526,1 K¢).

Na zakladé¢ ziskanych dat 1ze konstatovat, ze témér tii Ctvrtiny (74,1 %) nabidky ryb a
rybich produkti v ¢eskych supermarketech jsou tvofeny jen malym poctem ryb, konkrétné
pouhymi deseti druhy, které doplituji surimi jakozto vicedruhovy rybi produkt. Jednotliva
zastoupeni téchto v nabidce nejvice se vyskytujicich druht a dalsi detaily o daném zbozi
vyobrazuje nize uvedeny graf 1. Zbylé v grafu neuvedené druhy byly v nabidce zastoupeny
vzdy méné nez 3 %. Tyto produktové méné cetné druhy, a¢ se mohou vyskytovat ve vétSing
supermarketi, jsou prodavany pouze pod mensim mnozstvim znacek. Jedna se napf.

o candata, garnaty, humra, halibuta, hejka, hfebenatky, kalamary, kapra, pangasiuse, prazmu
nebo slavky.

konzervovan. Velmi Casto je nabizen téz chlazeny ¢i mrazeny losos. Zna¢nou Cast nabidky
dale tvoii treska (nejCastéji mrazend), sled’ (zejména chlazeny) a makrela a sardinky
(ptevazné konzervované). Nasleduji krevety, které jsou nabizeny nejcastéji mrazené, a
sardele, ptevazné¢ chlazené. Nejcastéji se objevujici sladkovodni rybou v ¢eskych

supermarketech je pstruh, ktery je vSak z hlediska $ife sortimentu az na devatém miste.
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V supermarketech Ize také relativné Casto narazit na témei vyhradné konzervované Sproty

a pfevazné mrazené ty¢inky surimi.
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Graf 1: Piehled druht ryb a rybich produktt tvoficich 74,1 % nabidky ¢eskych supermarkett. Na hlavni
ose (vlevo) je pomoci sloupctl znazornéno procentudlni zastoupeni ryb a rybich produktti v ramci celkové
nabidky. Na vedlejsi ose (vpravo) je pomoci kruhti znazornéno pro kazdy druh ryby ¢i rybiho produktu
procentualni zastoupeni kazdého z typi zbozi. Zelené tecky znazoriuji Cerstvy, modré mrazeny a zlutohnédé
konzervovany sortiment. Zdroj: vlastni zpracovani.

Graf 2 ukazuje podrobnéjsim zplisobem v sortimentu nejvice zastoupené ryby a rybi
produkty z hlediska jejich ceny za kg a velikosti obvyklého baleni. Nejdrazsi rybou v ¢eskych
supermarketech jsou sardele, které jsou zaroveinl prodavany v nejniz$i gramazi. Za drahé lze
rovnéz oznacit i krevety, lososa a tunidka. Treska a pstruh jsou levnéjsi a oproti pfedchozim
druhtim jsou Castéji prodavany v baleni o vétsi gramazi. Jesté levnéjsi jsou makrela, sardinky,

sled’ a zcela nejlevnéjsi tyCinky surimi a Sproty.
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Graf 2: Ryby a rybi produkty tvotici 74,1 % nabidky ¢eskych supermarketi z hlediska jejich ceny za kg
a velikosti obvyklého baleni. Sloupce znazoriiuji rozlozeni medianti cen u jednotlivych druhti ryb a rybich
produktd na hlavni ose (vlevo). Ctverce ukazuji mediany gramaze baleni jednotlivych druhii ryb a rybich
produktti na vedlejsi ose (vpravo). Zdroj: vlastni zpracovani.

Nabidka rybich pokrmi v ¢eskych restauracich

Jiz nékter¢ historické jidelni listky z let 1921 az 1946 ukazuji nepostradatelnost
nabidky rybich pokrmt. Ve zkoumaném souboru bylo obsazeno 24 restauraci nachazejicich
se pievazné v Praze a StfedocCeském kraji. Ve zkoumaném souboru Ize oznacit za nejvice
,Iybi* podniky dané doby Hotel Ritz na Zbraslavi a Grand hotel Sroubek, které v roce 1927
standardn¢ nabizely v rdmci svych jidelnich listki osm rybich pokrmi. Mezi dalsi
gastronomicka zatizeni nabizejici relativné velké mnozstvi rybich specialit Ize zatadit prazské
restaurace Slovansky ostrov, Restaurant Lipper, Narodni kavarna, jachymovsky Hotel
Radium Palace a Hotel Lazeniska spolenost v Marianskych laznich. Ze vyse uvedené podniky
nabizely alespoil sedm rybich pokrmi najednou, ukazuji jidelni listky z let 1927 az 1932.
Nejcastéji nabizenou rybou byl v té dobé candat, kterého restaurace nabizely 1 vice nez
dvakrat Castéji oproti jinym rybam. Svou roli hrali v nabidce restauraci i kapr, uhoft a losos.
Méné ¢asto méli konzumenti moznost ochutnat pstruha, Stiku nebo motsky jazyk. Ostatni
druhy ryb byly nabizeny v témét zanedbatelném mnozstvi.

Vyzkum provedeny v letech 2018-2019 zahrnujici analyzu jidelnich listkt 15 rybich
restauraci (vyjma rychlého obcerstveni) uvedenych nize v tabulce 1 slouzil jako podklad pro
vyhodnoceni souc¢asného stavu nabidky rybich specialit (véetné motskych a sladkovodnich
plodtt). Uvedené restaurace patiily v CR k podnikiim s nejvy$§im procentudlnim zastoupenim

rybich pokrmi. Co do poctu rybich specialit byl zjistén rozsah nabidky ¢eskych rybich
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restauraci obdobny zjisténé nabidce ryb a rybich produktt v ceskych supermarketech. U

restauraci byl celkovy poéet nabizenych rybich specialit roven 467.3%

Tabulka 1: Seznam restauraci s nejvys§im procentualnim zastoupenim rybich pokrmii v CR sestaveny
na zakladé vyzkumu provedeného v letech 2018-2019

Rybi restaurace, ve kterych byla Procentualni zastoupeni rybich
zaznamenavana nabidka rybich pokrmi pokrmi v nabidce
Ceska rybi restaurace v Praze 100 %
Supina a Supinka (Tieboi) 100 %
Rybéiska basta (FrantiSkovy Lazn¢) 95 %
Rybarna Stern (Jablunkov) 82 %
Rybi restaurace Hirka (Horni Plana) 80 %
Rybi diim (Chotébuz) 78 %
Restaurace a penzion u Pidly 74 9,
(Marianské Lazng) °
Rybi restaurace U Kaplicky (Karlovy
74 %
Vary)
Restaurace Rybaiska Basta (Lipa u
. 71 %
Zlina)
Rybéiska restaurace U Hordkl (Unicov) 60 %
Restaurace Kapr (Hluboké nad Vlitavou) 57 %
Restaurace Rybaiské basta (Brno) 57 %
Restaurace a penzion U Koubust
53 %
(Turnov)
Jelinkova vila (Velké Mezifi¢i) 51%
Rybi restaurace Na Namésti v Plané 50 %

Zdroj: Vesela (2020).

Z hlediska zptsobu piipravy se v rybich restauracich zdaleka nejvice pouziva Giprava
pecenim, kterym se pfipravuji téméf dvé tfetiny vSech nabizenych specialit (63,5 %). O néco
malo vice neZ pétina nabizenych rybich pokrmi se smazi (21,3 %). Zbyvajici zpisoby
pfipravy ryb jako vateni (6,1 %) ¢i poddvani v syrovém stavu (6,1 %), napt. formou tataraku,
jsou mnohem méng Casté. Grilované ryby byly ve zkoumanych rybich restauracich nabizeny
nejmeéné (3 %).

Ptevazujici piivod restauracemi nabizenych ryb byl zcela opa¢ny nez v nabidce
supermarketd. Nejcastéji jsou na jidelnich listcich nabizeny sladkovodni ryby (70,7 %),
moiské ryby a plody zaujimaji znatelné¢ mensi podil (19,9 %). Nejmensi podil maji ryby

migrujici, tedy losos a thot (9,4 %).

350 Katetina VESELA, Ceskd ryba v kuchyni, Diplomova prace, VSH, Praha 2020, s. 42-44, 102, 104-
105.
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Podobn¢ jako u nabidky ¢eskych supermarkett jsou vzhledem k charakteristice

nashroméazdénych dat vysledky tykajici se cen prezentovany formou medidni (Me).

Z hlediska ceny je v ¢eskych restauracich sttedni hodnota rybiho pokrmu rovna 164 K¢.

V tomto ohledu spiSe drazsi upravy piedstavuji grilovani (Me = 185 K¢) a peCeni (Me = 182
K¢). Nabidka syrovych ryb uréenych k pfimé konzumaci se pohybuje spise pod stfedni
hodnotou celého souboru (Me = 158,3 K¢) stejn¢ jako nabidka ryb smazenych (154 K¢&).
Zcela nejlevnéjsi jsou pak ryby varené (Me = 116,5 K¢), coz odpovida niz§im cenam polévek,
které predstavuji nejcastéjsi vareny rybi pokrm.

Cenov¢ rozdily tykajici se nabidky specialit v zavislosti na ptiivodu ryb jsou téméf
zanedbatelné, a to zejména oproti vysledkiim supermarketti, kde byly vyznamné drazsi ryby
moftské. V restauracich je pro navstévnika koupé sladkovodni (Me = 163,5 K¢), motské
(158,3 K¢) nebo migrujici ryby (175 K¢) pfiblizné stejné nakladna.

Vice nez tii ctvrtiny (76 %) vSech rybich specialit nabizenych ve zkoumanych rybich
restauracich je pfipravovano z pouhych sedmi pievazné dravych druhi ryb. Graf 3 ukazuje
konkrétni podil téchto druhii na celkové nabidce. Mezi dalsi nabizené druhy, jejichz
zastoupeni bylo vzdy niz8i nez 3 %, patii napt. jeseter, kalamary, krab, lin, makrela, motska

Stika, okoun, pangasius, platyz, prazma, Stika, tilapie, tuiidk ¢i zralok.
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Graf 3: Piehled druhti tvoricich 76 % nabidky rybich specialit v eskych rybich restauracich. Na hlavni
ose (vlevo) je pomoci sloupcti zndzornéno jejich procentualni zastoupeni na celkové nabidce. Na vedlejsi ose
(vpravo) je pomoci trojuhelniki zndzornéno procentudlni zastoupeni pouzivaného zptsobu ptipravy daného
druhu. Cerné trojuhelniky predstavuji pedeni, Zluté smazeni, bilé syrové ryby, modré vaieni a Gervené grilovani.
Zdroj: vlastni zpracovani.

Témeér Ctvrtina rybich specialit v ¢eskych rybich restauracich je pfipravovana

z vSezravého kapra, a to zejména pecenim, smazenim ¢i vafenim. Dale jsou pro rybi speciality
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zpracovavany dravé druhy ryb jako pstruzi a candati, ktefi se nejCastéji peCou. Speciality
z lososa, jakozto nejhojnéji ptipravované ne zcela sladkovodni ryby, ptedstavuji necelych
10 % nabidky, pfi¢emz zakaznici si na ném pochutnaji nejcastéji ve forme pecené ryby ¢i
tataraku. Nasleduje sumec rovnéz ptipravovany zejména pecenim, piipadné smazenim.
Pfestoze se v ramci sedmi nej€asteji nabizenych druhti nevyskytuje zddna z motskych ryb,
vice nez 5 % specialit je piipravovano z krevet, které jsou v ¢eskych restauracich podavany
hlavné pecené. Zarovei jsou vSak ze vSech nejcasteji nabizenych druhi nejvice grilovany.
Amur je mezi druhy nej¢asteji nabizenymi v restauracich jedinym zastupcem pievazné
bylozravych ryb. Oproti ostatnim druhtim pfipravovanym na mnoho zptsobt je téméet
vyhradné pecen, ¢i smazen.
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Graf 4 ukazuje ceny za rybi pokrmy dle druhu pouzité ryby. Situace v restauracich je
na prvni pohled odlisna od cenové nabidky supermarketti, kde byly cenové rozdily
v zavislosti na druhu prodavané ryby pomérné vyznamné. V restaura¢nich podnicich se
naproti tomu cena pokrmt jevi jako vyrovnana. Mirné€ drazsi rybi speciality jsou pfipravovany
z candata a krevet. SpiSe levnéj$i jsou naopak pokrmy z kapra. Pokrmy z lososa, pstruha,

amura a sumce se pak povétSinou pohybuji nékde uprostied.
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Ceny rybich specialit v restauracich

Graf 4: Mediany cen rybich pokrmi dle druhu pouzité ryby. Zdroj: vlastni zpracovani.

Postoje provozovatelii ¢eskych rybich restauraci k rybi gastronomii
V restauracich, u kterych byla analyzovana nabidka rybich pokrmt (viz tabulka 1),
byla rovnéz provedena interview s jejich majiteli/majitelkami, fediteli/feditelkami nebo

Séfkuchaii (dale vSichni oznaceni t€z jako stakeholdeti ¢i aktéfi). Pfi rozhovorech byly
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zjistovany postoje téchto aktért k rybi gastronomii a jejich vnimani typického c¢eského
konzumenta ryb, vcetné takového, ktery navstévuje rybi restaurace. Pouzitim kvalitativnich
védeckych postuptl pii vyhodnocovani odpovédi byly vytvofeny a pojmenovany tfi nize
uvedené typy stakeholdert:

e Progresivni inovatofi,

e QOchranci chuti,

e Prilezitostni tradicionalisti.**!

Progresivni inovatofi tradi¢ni rybi pokrmy viibec nenabizi a snazi se proddvat zejména
rybi speciality, které ptipravuji dle svych — zcela novych — receptur. Casto pouZivaji pfi
piipraveé pokrmil velké mnozstvi kofeni a moderni technologie upravy. Tito stakeholdeti
nebyli vzdy schopni vysvétlit, pro€ tradi¢ni rybi receptury neptipravuji. Piiklady nékterych
odpovédi jsou uvedeny zde:

o, Pokud je to clovek, ktery nechce jist rybu, je nejlepsi potlacit tradice, jak jen je to
mozné. Je treba rybu okorenit a pripravit takovym zpiisobem, aby ani jako ryba
nechutnala. Takovi lidé musi zkusit kompletné nové netradicni recepty.

e Pokud se bavime o tradicnich receptech, myslim si, zZe jejich zahrnuti do jidelniho
listku neni nutné.

V nékterych odpovédich Progresivnich inovatort vSak bylo ocividné, ze od zahrnuti
tradi¢nich receptli ve své nabidce ustupuji zejména proto, ze navstévnici, dle nich, poptavaji
spiSe zahrani¢ni rybi pokrmy, jak nize uvadi jeden ze stakeholderti:

e, Hosté se ¢im dal vice ptaji na stredomorskou kuchyni a asijska jidla, protoze ta
Ceska tradice se pomalu vytraci. Napriklad velkym trendem je ted’ sushi ... "

Druhé skupina stakeholderti nazvanych jako Ochranci chuti se vétSinou také vyhyba
ptipravé tradi¢nich rybich receptur, ale zejména proto, Ze je povazuji za pfili§ asoveé ndrocné
a mén¢ zdravé. Na rozdil od Progresivnich inovatorti vSak Ochranci chuti neuptednostiiuji
piili§ vyrazné inovace a jsou spiSe zastanci zachovani Cerstvosti a zdravosti rybich pokrma.
Pouzivaji tak leh¢i a jednodussi typy Uprav se zahrnutim masla, kminu, bylinek a soli.
Ochranci chuti také nejvice podtrhuji nutnost Cerstvosti nabizenych ryb. Ptiklady n¢kterych
vypovédi jsou uvedeny dale:

e |, Nejcasteji u nas pripravujeme kapra ,,na prirodno“, coz znamena pouze kapr,

bylinky a maslo. Jediné takto si uzijete tu unikatni chut ryby.

351 Jiti ZELENY — Lucie PLZAKOVA — Jan HAN — Jan KASPAR, “Pale Lager and Double Carp
Fries, Please”. The McDonaldization of the Culinary Culture in the Czech Republic, Economia Agro-
Alimentare / Food Economy, 22, ¢. 1, 2020, s. 10-11, 19.
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o |, Nasi hosté se zajimaji zejména o Cerstvost ryby. Nechtéji jist mrazené ryby ...
Priprava zdravéjsiho ,,omega3kapra“ znamenala strmy vzestup poptavky po kaprovi a
lidé ho ted’ chtéji jist vice. *

Leh¢i rybi pokrmy pfipravuji také PrileZitostni tradicionalisté, ale oproti dvéma vyse
uvedenym skupinam do své nabidky zahrnuji v nékterych piipadech i tradi¢ni rybi receptury,
jak lze vy¢ist z nize uvedenych ptikladi jejich vypovéedi:

o Miladsi lidé zacinaji rybu vanimat jako dobrou véc pro lidskeé zdravi a jejich poptavka
po rybich pokrmech se rychle zvysila ... Vétsinou délame prirodni upravy rybich
pokrmui. Odstranime kuiZi abychom jesté vice sniZili obsah tuku. Nicméné obcas
pripravujeme i tradicni receptury jako ,,novohradsky kapr‘* smazeny na cesneku. *

e Nejvice oblibeny je kapr na kminu a Stika s bylinkovym maslem... Mame na listku take
tradicni recepty jako ,, kapr na modro * nebo ,, kapr na ¢erno . Byla po nich ale mensi
U vsech tii typt stakeholdert se objevuji pokrmy jako kapti nebo sumci hranolky

Casto podéavané s tatarkou nebo riznymi dipy. Kapii hranolky vSak nelze povazovat za zcela
tradi¢ni a pii porovnani s leh¢imi Gipravami ryb ani za jednozna¢né zdravé jidlo. Pti bliz§im
pohledu na vypovédi vSech stakeholdert Ize narazit na nékolik globalizacnich aspekt poprvé
popsanych jiz Georgem Ritzerem v ramci tzv. ,,McDonaldizace“.**? Jedna se o efektivitu
znamenajici rychlou pfipravu pokrmd, kalkulabilitu znamenajici poptavku po vétsim
mnozstvi za niz$i cenu, prediktabilitu pfedstavovanou vzdy podobné chutnajicim pokrmem a
substituci lidské prace stroji a technologickymi zafizenimi. Jak se odrazi tyto aspekty
,McDonaldizace* ve vypovédich stakeholdert s ohledem na rybi gastronomii, uvadi vybrané

ptiklady prezentované v tabulce 2.

Tabulka 2: Ptiklady aspektti ,,McDonaldizace* ve vypovédich stakeholdert s ohledem na rybi

gastronomii
Efektivita Kalkulabilita
., Nemyslim si, Ze by kapri hranolky
byly tak chutné jako jiné produkty, ale lidé si ., Kapri hranolky jsou levnéjsi,
to objednavaji, protoze je priprava rychla za tu cenu to cloveka celkem nasyti, ...
Prediktabilita Substituce technologiemi

wZejmeéna nékteri zahranicni turisté
si prinesou sve viastni jidlo k nam
do restaurace, protoze se boji vyzkouset
Ceské chuté. Dalsi turisté ze zahranici si

,,»Na odstranéni rybich kosti
pouzivame stroje ... konvektomaty znamenaji
také usporu casu oproti tradicni priprave.

352 G. RITZER, The “McDonaldization” of Society, s. 100.
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kapri tatarak uplné prekoreni, aby
to chutnalo jako jidlo, na které jsou zvykli.

Zdroj: Zeleny et al. (2020).

I ptes globalizaéni aspekty zjevné se objevujici v Ceské rybi gastronomii
si stakeholdeti neuvédomovali jejich dopad na tradi¢ni rybi receptury, které v souvislosti
s prosazovanim modern¢jSich aspektti ustupuji do pozadi. Tento pro ¢eskou tradi¢ni rybi
gastronomii negativni trend, projevujici se také rozmélnénim Ceské kulinarni identity,
je v kontrastu s poptavkou konzumentd, kterd zdaleka neni tak unifikovana, jak doklada
nasledujici kapitola.

Z hlediska ¢eské rybi gastronomie se vSak podaftilo identifikovat i prvky pozitivni,
které chrani restauracni nabidku tradi¢nich ceskych rybich pokrmt pted jejich priliSnou
,McDonaldizaci*. Prvnim z nich je siln¢ zakofenéna vanoc¢ni tradice konzumace kapra.

V obdobi Vanoc provozovatelé restauraci zaznamenavaji zvysenou poptavku nejen po
smazeném kaprovi v trojobalu, ale 1 po ostatnich tradi¢nich rybich pokrmech. Zda se, ze
svatky spojované s rybimi pokrmy maji tedy velmi pozitivni vliv na ochranu ptivodnich
receptur. DalSim specifickym ptikladem, ktery stakeholdefi zminovali, byla vysoka poptavka
po rybich polévkach, které hosté snadno konzumuji z divodu absence rybich kosti. Zakaznici
na jejich pfipravu dlouho necekaji, jelikoz jsou v restauracnich podnicich jiz pfipraveny, a
zéaroven je hosté udajné povazuji za relativne syté. Rybi polévky jsou tedy tradi¢nim
pokrmem, ktery vsak spliluje i vySe uvedené aspekty ,,McDonaldizace*. Nakonec ani kapii
hranolky nelze povaZovat za jednoznaéné globalizované, jako spise ,,glokalizované*.>>* Tento
vyraz poprvé pouzil Roland Robertson a jeho vyznam je nejlépe vysvétlen v posledni uvedené
vypovédi jednoho z majitell rybich restauraci, ktery je zaroven rybarem:

o My Cesi mame tizasnou schopnost improvizovat. Vezmeme tieba ceskou ingredienci

a pouzijeme zahranicni technologii nebo naopak. V tomhle mame ohromnou vyhodu

‘

oproti ostatnim narodum.
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333 Roland ROBERTSON, Globalization: Social Theory and Global Culture, Sage 1992, s. 173.
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POPTAVKA CESKYCH KONZUMENTU PO RYBACH, RYBICH
PRODUKTECH A POKRMECH

Geograficky aspekt je jeden z nejzasadnéjSich faktorti ovliviiujicich charakter
poptavky po rybich pokrmech. Cetné studie ukazuji, Ze napf. ve stiedomoiskych statech

eey

konzumuje populace Zijici na pobfezi vyznamné vy$$i mnozstvi ryb v porovnani s populaci
7ijici ve vnitrozemi.*** Dal§im aspektem je pak znalost konzumentd tykajici se rybich
produktil. V CR je Pohotelicky kapr, ktery se fadi mezi jednu z méla potravin s chranénym
oznacenim pivodu, mén¢ znamou surovinou. Naproti tomu v jinych statech se regionalné
ukotvené potraviny té§i znac¢né oblibé. Piikladem budiz sladkovodni raci z Louisiany nebo
humii z Maine v USA.>> Regionalni charakter ¢aste¢né propijéujici témto produktiim
specificky vzhled, viini 1 chut’, je nezbytnou podminkou pro vznik tradicionalismu a lokaln¢

orientované poptavky.3>°

Reprezentativni Setéeni v CR tykajici se postojii k rybi gastronomii

Poptavka po rybach jako kulinarni suroviné a postoje ¢eskych konzumenti k rybi
kuchyni jsou pfibliZzeny ve vysledcich z posledniho reprezentativniho $etéeni, které v CR
probéhlo. Vysledky ukazuji, Ze tietina konzumentt (33,3 %) si dava rybu v priméru
maximalné jedenkrat tydné. Dalsi neceld tietina (29,2 %) pak konzumuje ryby maximalné
jedenkrat za mésic. Téméet pétina (18,4 %) pak uvadi, Ze si ryby doptfava dokonce jen jednou
rocné, vétSinou behem stédrovecerni hostiny. V souvislosti s tim byla pravé vanocni
konzumace smazeného kapra nejcastéji uvadénou tradici spojovanou s rybou, kterd je
dodrzovana v ¢eskych rodinach. Naopak castéjsi konzumace ryb s Cetnosti vice nez jednou
tydné je v CR téméf miziva, coZ je zcela v kontrastu s vye uvedenymi sttedomoiskymi staty.
Dle doporuceni tzv. sttedomotské stravy by ryby mély byt konzumovéany minimaln¢ dvakrat
tydné, pricemz napf. studie provadéné ve Spanélském vnitrozemi ukazuji, Ze tamni obyvatelé

¢asto konzumuji az dvojnasobek jejich doporueného mnozstvi.>’

3% Ken ALBALA, Food in early modern Europe (Food through History), Westport 2003, s. 71, 73-74.

3% Daniel HAROLD — Thomas ALLEN — Lisa BRAGG — Mario TEISL — Robert BAYER — Catherine
BILLINGS, Valuing lobster for Maine coastal tourism: methodological considerations, Journal of Foodservice,
19, ¢. 2, 2008, s. 133-134.

3% R. J. HARRINGTON, Defining Gastronomic Identity, s. 137, 139, 146.

357 Roberto MARTINEZ-LACOBA — Isabel PARDO-GARCIA — Elisa AMO-SAUS — Francisco
ESCRIBANO-SOTOS, Social determinants of food group consumption based on Mediterranean diet pyramid.:
A cross-sectional study of university students, PLOS ONE, 15, ¢. 1, 2020, s. 1-3, 6, 15-16.
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Z hlediska nakupu Cesi nejrad&ji kombinuji zahraniéni a doméci ryby (42,9 %). Méné
zékaznikl nakupuje ryby vyhradné domaci (28,5 %) a jeste méné jich kupuje ryby pouze
zahrani¢ni (13,9 %). Zbytek konzumentt si pivodem ryb, které nakupuji, nent jisty. Téméf tfi
ctvrtiny ceskych konzumentl jsou pak schopny pfipravit si rybu samy (71,7 %). Tito
respondenti byli dotazovani, co je zdrojem receptt, které pro takovou ptipravu pouzivaji,
pricemz mohli uvést vice variant. Zhruba polovina dotazovanych (50,5 %) zminila jako jednu
z moznosti tradi¢ni rodinné recepty. Priklady dalSich zdroja receptt rybich pokrmd, které
respondenti uvadeli, a to véetné Cetnosti, kolik jich tuto variantu zminilo, jsou nasledujici:
internet (37,0 %), kuchatské knihy s tradi€nimi recepty (35,8 %), vlastni recepty
a experimentovani (26,9 %), kuchaiské knihy s modernimi recepty (25,2 %), recepty od
znamych (24,1 %) a televizni programy (22,4 %).

Cesti konzumenti vnimaj tfi zasadni prekazky branici vyssi spotiebé ryb a jejich
Cast€j$i konzumaci. Na prvnim misté se jedna o pfili§ vysokou cenu ryb (69,1 %), na misté
druhém jde o absenci znacky zarucujici kvalitu prodédvanych ryb (60,6 %) a poté o malou
nabidku ryb v obchodech (58,5 %). K vySe uvedenym piekazkam konzumace ze strany
zékazniki 1ze dodat 1 vysledky nékterych studii, které tvrdi, ze jednou z hlavnich pfekazek
konzumace ¢eského kapra je obsah velkého mnoZstvi mensich rybich kosti.?*® Cesti zakaznici
objednavajici si ryby v Ceskych restauracich jsou vice presvédceni o tom, Ze u nés Ize nalézt
kvalitni rybi restaurace (40,6 %), nez e takové restaurace v CR neexistuji (14,4 %). Nejvice
respondentli se vSak o rybi restaurace piili§ nezajima nebo s nimi nema zadnou zkusenost

(45,0 %).
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Zajimavé vysledky uvadi téz nize uvedeny sémanticky diferencial (graf 5), ktery
ukazuje, s jakymi ptivlastky si ¢esti konzumenti rybu jako kulinérni surovinu nejcastéji
spojuji. Od stfedni hodnoty se ptili§ nevychyluji pary tradi¢ni-moderni a svatecni-bézna.
Avsak pti vybéru jedné z variant draha ¢i levna se i zde ukazuje vnimani ryb ¢eskymi
konzumenty jako spise drahych. Pozitivni skute¢nosti je naopak jejich vnimani ryb jako spise
lahodnych nez odpornych. Nejvétsi vychyleni od stfedni hodnoty vSak vykazuje vnimani ryby

jako zdravého jidla, a to vyznamné vice nez jako jidla nezdravého.

38 Diana Edithe ANDRIA-MANANJARA — Harena RASAMOELINA — Marc VANDEPUTTE,
Comparison of rearing performances and intermuscular bone number in the mirror and nude genotypes of
common carp (Cyprinus carpio L.) in a controlled field test in Madagascar, Aquaculture Reports, 3, 2016, s. 77-
81.
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Graf 5: Sémanticky diferencial ptivlastki spojovanych s rybou jako kulinarni surovinou u ¢eskych
konzumenti. Zdroj: vlastni zpracovani.

Senzorické hodnoceni rybich pokrmu ¢eskymi konzumenty

Nevyhodou kazdého dotaznikového Setfeni, véetné vyzkumu uvedeného v predesié
kapitole, je poskytovani odpovédi na zaklade obecné predstavy o pokladané otdzce. AvSak
existuji 1 zptisoby vyzkumu poskytujici zcela konkrétni, a tedy vice validni odpovédi. Mezi ty
patii napt. senzorické hodnoceni pokrmii. Nize jsou uvedeny vysledky takového hodnoceni,
konkrétng vyzkumu z roku 2019 provedeného v CR s celkem 1698 ucastniky, ktefi
ochutndvali rybi pokrmy.>*

Ugastnici méli za ukol ochutnat celkem sedm rybich pokrmi, které bylo mozné
rozdé¢lit na zéklade tii kritérii do vzajemné se prolinajicich skupin. Prvnim kritériem byla
tradi¢nost pokrmu vytvarejici dvé kategorie — pro ¢eského konzumenta bud’
moderni/zahrani¢ni, nebo tradi¢ni regionalni pokrmy. Na zaklad€ druhého kritéria byly
pokrmy rozdéleny dle obsahu kosti na ty s obsahem malych kosti, které se obcas mohou
v pokrmu vyskytnout, a pokrmy kosti neobsahujici vzhledem ke druhu pouzité ryby
¢1 zplsobu zpracovani. Z pohledu tietiho kritéria, naro¢nosti ptipravy, byly pokrmy rozdéleny
na jednoduché recepty (piiprava kolem 30 min), nesnadné recepty (pfiprava kolem 60 min) a
naro¢né recepty (pfiprava kolem 90 min). Degustované pokrmy se zafazenim do zminénych

kategorii jsou uvedeny v tabulce 3.

359 J. ZELENY — L. PLZAKOVA — J. HAN — J. KASPAR, “Pale Lager and Double Carp Fries”, s. 6-
8, 16-17.
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Tabulka 3: Klasifikace degustovanych rybich pokrmi

Hodnoceny rybi Autenticita Obsah Obtiznost
pokrm pokrmu kosti pripravy
, },{ybl polévka moderni s kostmi nesnadné
Halaszlé
Kapii gravlax moderni s kostmi jednoduché
Smazené rybi , , . .
z ol moderni bez kosti jednoduché
koule
Rybi salat moderni bez kosti nesnadné
s celerem
Kapii tatarak tradicni s kostmi jednoduché
Kapii pastika tradi¢ni bez kosti narocné
Kapii salat o , .
apti sa‘at, tradi¢ni bez kosti nesnadné

nakladana zelenina
Zdroj: Zeleny et al. (2020).

Béhem degustace vyse uvedenych pokrmt ucastnici vzdy uvedli, zda by si je objednali
v restauraci a zda by si je pfipravili doma. Vysledky ukézaly, Ze ¢esti konzumenti si nejen
v ptipad¢ domaci ptipravy, ale i pfi navstéve restaurace vybiraji vyznamné vice jim zndmé
tradicni rybi recepty a méné preferuji moderni/zahranicni rybi pokrmy. V tomto ohledu je
tieba reflektovat, Ze nabidka Ceskych restauraci na tuto tendenci ne vzdy reaguje. Pfi vybéru
rybich specialit s ohledem na obsah kosti konzumenti v restauraci automaticky ocekavaji
absenci kosti, ale pfi ptipraveé takovych jidel v domécim prostiedi se rybim pokrmim s kostmi
nevyhybaji. Situace se 1i8i 1 pii €lenéni rybich pokrmi dle obtiznosti pfipravy. Zatimco doma
chtéji konzumenti vétSinou piipravovat pokrmy jednoduché, pokud navstivi restauraci,
vyberou si takové rybi receptury, které jsou na piipravu méné snadné, a to véetné velmi
naro¢nych.

Z vysledkl senzorického hodnoceni tedy vyplyva, ze naroky kladené ze strany hostl
na restauracni zatizeni pfipravujici rybi pokrmy jsou velmi vysoké a ze chutové buiiky
vychézejici z tradi¢nich receptur, a to zaroven za pouziti takovych metod zpracovani, které

umozni kompletni eliminaci kosti.

Kvalitativni vyzkum s ¢eskymi konzumenty rybich pokrmii
S nékterymi z hodnotitelt, ktefi se ucastnili senzorického hodnoceni, byly provedeny
skupinov¢ 1 individudlni rozhovory, aby se blize odkryly divody jejich preferenci. BEehem této
zaverecné faze vyzkumu se ukazalo, Ze jednoznacny ptiklon k tradi¢nim ¢eskym rybim

recepturam je zpliisoben narodnim patriotismem, snahou o zachovani ¢eskych tradic a
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obcasnou nechuti zkouSet n¢které, pro ¢eského konzumenta nové, moderni/zahrani¢ni rybi
pokrmy. Ucastnici diskuse se obecné shodli na skute¢nosti, Ze pracné&j§i pokrmy povazuji
vétSinou 1 za chutnéjsi, ale doma se je ne vzdy odvazi pfipravovat. V tomto ohledu vice véri
profesiondlni pfipravé v restauraci a jsou ochotni si piiplatit za takové rybi pokrmy, u kterych
je priprava Casoveé naroc¢néjsi. Konzumenti za ¢asoveé narocné povazuji predevsim nékteré

z tradi¢nich receptur, jako jsou napft. ,.kapr na modro* ¢i ,.kapr na ¢erno®. Tyto tradicni
receptury vSak zaroven povazuji i za méné zdravé, coz ovSem z jejich pohledu neni piekazkou

praveé z divodu obCasnosti navstév restauracniho zafizeni.

F 34

Z dalsich vypovédi vyplynulo, Ze ¢asové méné narocné tradicni receptury preferované
konzumenty v ramci doméci ptipravy zahrnuji predevsim rybi polévky a smazeného kapra.
Pokud se jedné o béznéjsi konzumaci, preferuji v domacim prostiedi zejména ptirodni Gipravu
ryb, konkrétné peceni na masle s bylinkami. Za vyhodu téchto uprav povazuji nejen
jednoduchost a rychlost ptipravy, ale zejména zdravost pokrmu.

Stejné tak konzumenti o¢ekavaji, ze pokud jiz navstivi restauraci a zaplati si za rybi
pokrm, ten by automaticky nemél obsahovat Zadné kosti. Ty jsou konzumentlim nepohodIné
nejen proto, Ze vykostovani zdrzuje od samotné konzumace, ale také z diivodu etikety.
Konzumenti si byli védomi, ze s vykost'ovanim ryb jsou spojeny urcité postupy tykajici se
slusného stolovani, u kterych si vSak ptipousti, Ze je ne vzdy zcela ovladaji. Prave tuto
neznalost pfesného postupu vykostovani nechtéji v restauraci projevovat.

Neni pfekvapenim, Ze v dalSich vypovédich se objevovala Cerstvost ryb jako jeden
z Castych problémil restauracni nabidky. Mimo gastronomické nesvary byly vSak zminovany 1
dalsi, jako jsou pytlaceni ¢i nehumanni zachdzeni s rybami. Naopak velmi pozitivné€ vnimayji
cesti konzumenti rybaiské tradice jako pasovani rybari ¢i vylovy rybniki. V ptipadé s rybou
spojenych tradic Ize zminit i nékteré negativni postoje Gcastnikli, napt. kdyz neziidka
vyjadfovali rozhotf¢eni nad nahradou z jejich pohledu tradi¢niho vano¢niho smazeného kapra
za lososa. Kapr jako symbol Vénoc je u Ceskych konzumenti natolik zazity, ze se ve
vypoveédich Casto objevuje nutnost vanocniho smazeného kapra kazdorocné ochutnat alespon
v malém mnozstvi, a to i ¢leny rodiny, ktefi ryby normélné nekonzumuji, aby byla navozena
autentickd vanocni atmosféra.

Soucasti skupinového rozhovoru byla 1 takzvand metoda foto-elicitace, béhem které

byly ucastnikiim piedlozeny rtizné fotografie rybich pokrmt, a to vzdy ve dvojici tradi¢ni vs.
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inovované (moderng&jsi) pojeti.**® Uastnici se k témto fotografiim nasledné vyjadiovali.
Zajimavé jsou v tomto ohledu zejména vysledky porovnani tradi¢niho smazeného vano¢niho
kapra v trojobalu s bramborovym salatem a kaptich hranolek, které jsou ¢asto podavany

na raznych gastronomickych eventech. Postoje ¢eskych konzumentl byly nasledné porovnany
1 s postoji osmi Ceskych Séfkuchaiti. V nize uvedené tabulce 4 jsou shrnuty vysledky vnimani
kapftich hranolek oproti tradi¢ni vanoc¢ni varianté kapra ze strany konzumentt i $éfkuchart.
Zatimco konzumenti u kaptich hranolek zmiflovali snadnou konzumaci, kuchafi zase snadnou
a rychlou pfipravu. Ob¢ skupiny povazovaly pokrm za velmi atraktivni a schopny zaujmout 1
turisty. Zatimco $éfkuchati zvykli i na nékteré velmi vyrazné inovace nepovazovali kapfti
hranolky za pfili§ inovativni, konzumenti je brali jako vice neottely pokrm. I pies diive
zminéné aspekty ,,McDonaldizace®, kvili kterym nelze kapii hranolky definovat jako
vylozeng tradicni pokrm, je Séfkuchaii povazovali za tradicné Ceské. Konzumenti se naproti
tomu domnivali, Ze se jedna o pouziti tradicniho ceského kapra, ale pokrm jako takovy za
tradi¢ni zdaleka nepovazovali. Skupina konzumentt se tedy ptiklanéla k pojeti kaptich

hranolki jako ,,glokalizovaného* produktu, jak 1ze vidét v tabulce 4.

Tabulka 4: Shrnuti vysledkd vnimani kapfich hranolek v porovnani s tradi¢nim vano¢nim kaprem v
trojobalu s bramborovym salatem ze strany konzumenti a $éfkuchait

ZKkoumana . . e
skupina Konzumenti Experti — Séfkuchari
Jednoduse se Jednoduché na piipravu
. konzumuje, eventovy , pripravu,
Celkové e o eventovy pokrm, ekologické
vnimani kaptich pokrm, neni tfeba pfibord, z duvodu spotiebovani celé ryb
p finger food, degusta¢ni Suvocu sp . Loy
hranolek pokrm, piipomina veetné biicha, bez kosti, mozné
, S
. , arovani s pivem
jednohubky, bez kosti P p
Vyvolavané , PRV , ,
verbalni ;’s\;ciace Moderni, atraktivni, tu¢né, kiupavé, chutné
Vnimana . s \ 1 s
, . ) . Stredni Nizka
mira inovativnosti
Vnimana Autentické v i1 .
, . . ) ) , Tradi¢ni Ceské, autentické
mira tradi¢nosti ingredience, novy pokrm
Vnimany , S , . ST k1
potencidl ces togniho Vysoky potencial, jedna se o pokrm spojovany s JihoCeskym
krajem
ruchu J

Zdroj: Zeleny et al. (2021).

360 Ji¥i ZELENY — Petr STUDNICKA — Zbyn&k VINS, Qualitative Photo-Based Analysis of Product
Innovations in Culinary Tourism: Case of Traditional Food at Czech Culinary Events, in: A. Abreu, D. Liberato,
E. A. Gonzalez, J. C. Garcia Ojeda (edd.), Advances in Tourism, Technology and Systems, ICOTTS 2020:
Smart Innovation, Systems and Technologies, vol. 209, 2021, s. 424-430.
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F 35
F 36
Posledni s ucastniky (jiz bez sétkuchari) konzultované téma se tykalo jejich postoji
k Castéjsi konzumaci ryb. Uvitali by zejména vice rybich prodejen, vice Cerstvych ryb
v mistnich obchodech, rybi sadky v jejich mésté a reklamni kampané zdiraziujici zdravost
ryb. Uastnici rozhovori byli rovnéZ piesvédéeni o tom, Ze konzumace ryb je v CR nizké a
méla by byt jednoznacné navySena. A€ byly hlasy volajici po konzumaci lokalnich
konzumenti se piiklanéla k moznosti nakupovat zahrani¢ni a motské ryby, véetné vyse
zminovaného lososa, jak ukazuji vypovédi n¢kterych ti€astniki:
o, ...vposledni dobé ji lidé hodné morskych ryb, predevsim lososa. My osobné ho mame
radsi, protoze morské ryby obsahuji vice omega-3 mastnych kyselin...”
o, ...vtelevizi zminovali, Ze morské ryby jsou celkove zdravéjsi nez sladkovodni ryby.

’

Maji vice vitaminii a omega-3 mastnych kyselin.’
Vybér mezi sladkovodnimi rybami, zahrnujicimi také domaci produkci,

a zahrani¢nimi rybami, zahrnujicimi také moiské ryby, vSak neni z hlediska zdravi vzdy

jednoznacny, jak ukazuje nasledujici kapitola.
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ZDRAVI A SETRNE NAKUPOVANI ANEB NENi RYBA JAKO RYBA

Ryby jsou mj. zdrojem biologicky hodnotnych bilkovin, vitamint, esencidlnich
mineralti a mastnych kyselin. Diky tomu jsou vS§eobecné vnimany jako diilezitd soucast
zdravé vyzivy, a to presto, ze jejich konzumace miize byt v nékterych ptipadech i rizikova.
Pomineme-li nebezpeci, které mohou ryby a moiské plody samy o sobé predstavovat pro
alergiky ¢i ptipadné diky pfirozené toxicité nekterych druhl pro jakékoliv konzumenty (napf.
znama ryba fugu), hlavnim problémem je moZzna kontaminace rybiho masa. Pfrestoze
problémy spojené s mikrobidlni ¢1 parazitarni kontaminaci 1ze eliminovat vhodnym zptsobem
upravy, environmentalnich kontaminant v podob¢ napt. dioxint nebo tézkych kovl se tak
snadno zbavit nelze. V souvislosti s konzumaci ryb se v tomto ohledu vénuje pozornost
zejména vyS$imu obsahu rtuti.

V rybéch se rtut’ vyskytuje ve form¢ methylrtuti, kterd ptisobi jako neurotoxin a mize
mj. zvysit riziko kardiovaskularnich onemocnéni. Z tohoto diivodu fada instituci vydava
nejruznéjsi doporuceni ohledné mnozstvi konzumovanych ryb reflektujici jak pozitivni, tak
negativni dopady jejich zatazeni do jidelni¢ku. V CR ma4 tuto problematiku v gesci
Ministerstvo zeméd¢lstvi, konkrétné Odbor bezpecnosti potravin a pod néj spadajici
Informacni centrum bezpecnosti potravin. Zdravotni nezdvadnost potravin Zivo¢isného
puvodu vcetné ryb, rybich produktii a motskych a sladkovodnich plodt pak kontroluje Statni
veterindrni sprava, na kterou se lze obratit i v souvislosti s informacemi o mozné kontaminaci
ryb z tuzemskych vod chycenych pfi rekreacnim rybateni. O ptipadné kontaminaci vodnich
zdroji v oblasti, kde jsou rekreaéné loveny ryby, by pak méla mit piehled i Ceska inspekce
zivotniho prostiedi.>®! 362

Dle Organizace pro vyzivu a zeméd¢lstvi Spojenych narod (FAO) predstavovaly
v roce 2017 ryby 7 % vSech zdrojl bilkovin piijatych lidskou populaci a z hlediska ¢isté
zivocisnych proteinil se podilely dokonce 17 %. PrestoZe se jedna o celosvétové priméry
zahrnujici staty jak s nizkym, tak s vysokym zastoupenim ryb v jidelnicku, dle FAO v té¢ dobé
ryby tvofily asi pétinu pfijatych Zivocisnych bilkovin u téméf poloviny obyvatel planety.

Ve statech jako Bangladés, Kambodza, Gambie, Ghana, Indonésie, Sierra Leone, Sri Lanka a

nékterych tzv. malych ostrovnich rozvojovych statech vsak utvarely i vice nez polovinu

361 Jana KUBCOVA BERANKOVA, Zdravotni rizika konzumace ceskych sladkovodnich ryb,
Ministerstvo zemédélstvi, Informacni centrum bezpecnosti potravin, Praha 2009, dostupné z:
<https://www.bezpecnostpotravin.cz/zdravotni-rizika-konzumace-ceskych-sladkovodnich-ryb.aspx>, [cit. 4. 5.
2021].

362 Co byste méli védét o rtuti v rybdch a rybich vyrobcich, Ministerstvo zemé&dé€lstvi, Informacni
centrum bezpecnosti potravin, Praha 2004, dostupné z:
<https://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/MeHg_2.pdf>, [cit. 4. 5. 2021].
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tohoto pfijmu. Pro spotiebu ryb v jednotlivych zemich je zasadni dostupnost jak samotnych
ryb, tak jinych zdroji bilkovin, coZ je ovlivnéno velkym mnozstvim dalSich faktort

od geografické polohy az po bohatstvi dané zem¢. Zejména pro populace statli, kde ma
obyvatelstvo jen omezené moznosti, jak ryby jako zdroj bilkovin nahradit, je zachovani
zdravych populaci ryb zcela zasadni.>®?

Celosvétove se prumérna rocni spotieba ryb na osobu zvysuje. FAO uvadi nardst z 9
kg v roce 1961 na 20,5 kg v roce 2018, coz je tidaj viceméné odpovidajici doporuc¢enim
odbornikl ohledné konzumace ryb. OvSem priimérna ro¢ni spotieba ryb na jednoho obyvatele
Evropské unie je asi poloviéni (11 kg) a v CR dokonce jen zhruba étvrtinova. Podle Gidaji
Ministerstva zemé&délstvi CR vychazejicich z dat Rybaiského sdruzeni CR a Ceského
statistického tfadu celkova spotieba ryb v CR dlouhodobé stagnovala kolem 5 kg, pfi¢emz
v poslednich letech klesla az na hodnotu 4,2 kg (data z let 2018 a 2019). Sladkovodni ryby
tuzemského ptivodu pak stabilng piedstavuji kolem 1,3 kg z celkové spotieby.>

Dle FAO pfipadla v roce 1961 t¢éméf polovina vSech celosvétové zkonzumovanych
ryb jen na Evropu, Japonsko a USA. V roce 2017 vSak podil téchto zemi na celosvétové
spotiebé ryb predstavoval necelou pétinu. PfestoZe se jedna o rozvinuté zemé, ve kterych maji
konzumenti moZznost volby, spotieba ryb na obyvatele u nich stagnuje ¢i klesa a co do piijmu
bilkovin je rybi maso nahrazovano kufecim ¢i veprovym.3%® Dle vysledki védeckych studii
jsou konzumenti pfi vybéru ryb ovlivnéni pfedevsim tim, zda nabizeny druh znaji, cenou a
cerstvosti zbozi. Nékteré ze studii naznacuji, ze prave vyssi cena je divodem uptfednostinovani
jinych zdroja proteinti, a tedy poklesu spotfeby ryb. Jiné vSak spojuji pokles spotieby ryb
praveé s doporucenimi v souvislosti s moznou kontaminaci jejich masa latkami Skodlivého
ucinku veetné methylrtuti. Dle téchto studii méla podobnéd doporuceni jiny uc¢inek na chovani
konzumentt, nez bylo piivodné zamysleno, jelikoZ misto vybéru ryb a rybich vyrobki s
mensim obsahem rtuti doSlo u mnoha konzumentt ke snizeni celkové spotieby ryb. Z
vyzkumtl téz vyplyva, Ze spotiebitelé ¢asto nemaji dostatek informaci, aby byli schopni plné
informovanych rozhodnuti ohledné vybéru ryb urcenych ke konzumaci. Na spotiebu tak maji

silny vliv 1 samotni aktéfi rybarského prumyslu spolu s restauracemi a obchodniky, ktefi

363 Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), The State of World Fisheries and
Aquaculture — Sustainability in action, Rome 2020, prubézné.

364 Jakub MORICKY — Luka§ MARES — Hana ZENISKOVA — Petr CHALUPA (edd.), Situacni a
vyhledova zprava RYBY, Praha 2020.

365 FAOQ, The State of World Fisheries, prib&zng.
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urcuji mnozstvi, druhovou skladbu a formu konzumovanych ryb skrze jejich cenu, dostupnost
a vhodnost. >

Snahu ovlivnit smysleni konzumentii maji téZ neziskové organizace zaméfené na
ochranu ohroZenych druhd, jelikoZ ochrana ryb pfed nadmérnym rybolovem je nedostatecnd a
predstavuje globalni problém s velkym politickym a ekonomickym dopadem. Umluva
o mezinarodnim obchodu s ohrozenymi druhy volné Zijicich Zivocichl a plan€ rostoucich
rostlin (CITES) je mezinarodni dohodou s cilem regulovat mezinarodni obchod tak, aby
neohrozil volné Zijici a plané€ rostouci druhy na preziti. V minulosti byly po¢ty druhii ryb v
porovnani s podty plazi, ptakt &i savell chranénych touto Umluvou relativné nizké. Od roku
2013 se vSak seznam ryb chranénych CITES zacal vyznamnéji rozsifovat, a to i diky
spolupréaci smluvnich stran Umluvy a FAO, které tak reaguji na ohrozeni biodiverzity
moftskych 1 sladkovodnich ekosystémui. Ackoli CITES stale chrani jen mensi pocet komercné
vyuzivanych motskych druhti, dostava se tato problematika v poslednich letech do poptedi.
Z t&chto druhti ryb jsou Umluvou chranéni napf. jesetefi jakozto zdroj pravého kaviaru,
manty, nékteré druhy Zralokii nebo i v CR se vyskytujici (thof i¢ni, ktery je v sou¢asnosti
povazovan za nejpasSovangjsi druh zvitete na svété a jehoz vyvoz mimo Evropskou unii
je nyni zcela zak4zan 367 368

Pomineme-li negativa nékterych akvakultur, i tak nelze tyto chovy vnimat jako
univerzalni feSeni, jelikoZz ptestoze 1ze mnohé z konzumovanych druhii ryb odchovat uméle,
jedna se jen o zlomek celkového mnozstvi. Tato skutecnost tak jesté vice akcentuje potiebu
trvalé udrzitelnosti v managementu volné Zijicich populaci ryb. V tomto ohledu je velice
zajimavym prikladem tundk jakoZzto, vzhledem ke svému vysoce cenénému masu, jedna

Jelikoz cesti konzumenti se s tuiakem setkéavaji zejména ve forme konzerv
(viz kapitola Nabidka ryb a rybich produktii v ¢eskych supermarketech), které Casto postradaji
blizsi popis, odkud rybi maso uvniti vlastné pochazi, jsou mnohdy ptfekvapeni skutecnosti, ze

pojem ,,tundk‘ nezahrnuje jeden jediny druh, nybrz celou skupinu rybich druhii. Hlavnimi

366 Malden C. NESHEIM — Maria ORIA — Peggy Tsai YIH, A Framework for Assessing Effects of the
Food System, Washington 2015, pribézné, dostupné z: <https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK305180/>,
[cit. 4. 5.2021].

367 Ondtej KLOUCEK, CITES — zdkladni informace, Praha 2020, s. 1-2, dostupné z:
<https://www.mzp.cz/C1257458002F0DC7/cz/cites_obchod ohrozenymi_druhy/$FILE/ODOIMZ-
CITES_ZAKLADNI_%20INFO-200327.pdf>, [cit. 4. 5. 2021].

368 NARIZENI KOMISE (EU) 2019/2017 ze dne 29. listopadu 2019, kterym se méni narizeni Rady (ES)
¢. 338/97 o ochrané druhii volné Zijicich zivocichii a plané rostoucich rostlin regulovanim obchodu s nimi,
L320/13, Brusel 2019, s. 77-81, dostupné z: <https://eur-lex.europa.cu/legal-
content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:02019R2117-20191211&from=EN>, [cit. 4. 5. 2021].
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komer¢né vyznamnymi druhy tuiidk jsou tunak pruhovany (Katsuwonus pelamis), tunak
zlutoploutvy (Thunnus albacares), tunak velkooky (Thunnus obesus), tundk pacificky
(Thunnus orientalis), tunak ktidlaty/bily (Thunnus alalunga), tunak australsky (Thunnus
maccoyii) a tundk obecny/modroploutvy (Thunnus thynnus), pticemz dle Mezinarodniho
svazu ochrany ptirody byl v posledni dekéd¢ pouze jeden z nich povazovan za malo dotceny
druh — tunak pruhovany. V roce 2021 bylo zvetejnéno piehodnoceni stavii ohrozeni
jednotlivych druhti tunéki a dle vysledkt doslo u nékterych z nich ke zlepSeni. Mimo tunidka
pruhovaného jsou za malo dotcené druhy aktudln€ povazovani i tunék Zlutoploutvy a tunidk
obecny. Tunaci pacificky a kiidlaty jsou nyni klasifikovani jako témét ohrozeni, zatimco
tunak velkooky je hodnocen jako druh zranitelny a tundk australsky jako druh ohrozeny. I
ptes to vSak populace vétSiny komeréné vyznamnych druht tuidkt dle nejnovéjsich informaci
klesaji*®®, éemuz se nelze divit s ohledem na skute¢nost, Ze vylov téchto druhii od roku 1950
kontinualn¢ stoupal a za rok 2017 dosahl 5,3 milionti tun, pfi¢emz je odhadovano, ze 33,3 %
populaci bylo v daném roce loveno nadéle neudrzitelnym zptsobem. Jak je mozné, ze druhy,
které jsou vedené jako ohroZené ¢i majici klesajici populacni trend, a to vyznamné i vlivem
mezinarodniho obchodu, nejsou chranény CITES? Odpovédi je silna lobby a hodnota
mezinarodniho obchodu, kterd v roce 2018 dosahla v ptipad¢ exportu vSech rybich druhti 164
miliard USD.?"°

V CR se povédomi o Setrném nakupovani ryb, a zv1asté pak tuniaka, vénuje
napf. organizace Greenpeace, ktera na toto téma vydala i praktické brozury®”! véetné tzv.
Priivodce $etrnym nakupovanim tuiidka.>’? Jak uz bylo zminéno, v pfipadé trhu s rybami mé
na nabidku silny vliv samotny rybatsky priimysl, a tak se nelze divit, e i v CR jsou nabizeny
ryby, jejichz konzumaci Greenpeace s ohledem na trvalou udrzitelnost viibec nedoporucuje
(Cervenice, d’as, hoki/treskovnik, chiiapal, ledovka patagonskd, makrela obecna,
marlin/plachtenik, mecoun obecny, moisky jazyk, okounik, platys — halibut, Sprot, treska
aljaSska/pestra, treska bezvousa, treska tmava, uhot, vlkous, zralok/ostroun obecny). V ramci
druht, které jsou v CR prodavany v nejvétsich objemech, tvoii ty spise nedoporutované

dokonce vétSinu a zahrnuji napf. 1 tunaka. Greenpeace a dalsi organizace zaméiené

3% International Union for Conservation of Nature and Natural Resources, The IUCN Red List of
Threatened Species 2021, dostupné z: <https://www.iucnredlist.org/>, [cit. 11. 9. 2021].

310 FAO, The State of World Fisheries, prib&zng.

37! Greenpeace, Neni ryba jako ryba: Priivodce Setrnym nakupovdnim ryb, 2013, pribézng, dostupné z:
<https://wayback.archive-it.org/9650/20200302150251/http:/p3-
raw.greenpeace.org/czech/Global/czech/P3/dokumenty/Ryby/neni-ryba-jako-ryba-pruvodce-2-2013.pdf>, [cit. 5.
5.2021].

372 Greenpeace Czech, Priivodce Setrnym nakupovdanim tundka, 2014, pribézné, dostupné z:
<https://issuu.com/greenpeaceczech/docs/pruvodce 2014 1 > [cit. 5. 5. 2021].
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na ochranu zivotniho prostfedi nabadaji zdkazniky k vice informovanym nakuptm, jelikoz
osud ohrozenych druhd je i v jejich rukou.

Stejné tak mnoho organizaci zabyvajicich se zdravim obyvatel véetné Svétové
zdravotnické organizace (WHO) vyzyva k informovanym nakuptim v souvislosti s obsahem
rtuti a dalSich kontaminantii v jednotlivych druzich ryb. Dle nich jsou rizikovéjsi druhy
potravniho fetézce. Cesky védecky vybor pro potraviny tak nékterym skupinam obyvatel
(Zeny, které chtéji ot€hotnét, t€hotné a kojici zeny a déti do 3 let) doporucuje viibec
nekonzumovat maso Zralokli, mecount ¢i velkych (starych) sladkovodnich dravych ryb (napf.
Stika, candat, bolen) a to i pfesto, ze vyhovuji hygienickym limitiim. V pfipadé tunaka
kiidlatych ¢i makrel pak u dospélych osob doporucuje omezit konzumaci na maximalné jednu
170gramovou porci tydné.*”> Americky Utad pro kontrolu potravin a 1é¢iv (FDA) mimo vyse
uvedenych motskych ryb nedoporucuje viibec konzumovat tundka velkookého, makrelu
kralovskou, marliny, ¢ervenice ¢i stihlicovité ryby.

Z vyse uvedeného tedy vyplyva, Ze ne vse, co je zdkazniklim nabizeno, je vhodné z
hlediska jejich zdravi ¢i ochrany ohrozenych druhii. Podivame-li se na doporuceni tykajici se
obojiho blize, 1ze konstatovat, Ze pravé ohrozené (zejména moiské) druhy ryb jsou Casto i ty,
jejichz konzumace neni doporucovéana ani s ohledem na zdravi konzumentt.

Ryby jsou vyznamnym zdrojem esencidlnich omega-3 nenasycenych mastnych
kyselin. Zdravotni doporuc¢eni ohledn¢ konzumace ryb se tak snazi nalézt rovnovahu mezi
dostateCnym piijmem téchto Zivin a maximalni moznou eliminaci piijmu rtuti. Aktualné
platnd Vyzivova doporuceni v USA (US Dietary Guidelines for Americans, 2020-2025) proto
doporucuji lososy, ancovicky, sardinky, Ustfice a pstruhy predstavujici v USA bézné
konzumované druhy jako ty obsahujici vice esencidlnich mastnych kyselin a zaroveit méné
rtuti. Z vySe uvedeného je patrné, ze k pokryti pfijmu zminénych esencialnich zivin jsou
doporucovany prevazné druhy motské. Dle jedné z americkych studii je vSak pouze losos
jedinym druhem z 10 nejvice konzumovanych druhti ryb a moiskych plodt v USA, ktery
obsahuje dostatecné mnozstvi esencidlnich mastnych kyselin, jez by pokrylo potiebu

uvedenych Zivin pfi konzumaci doporu¢ovaného mnozstvi rybiho masa.’’ 37°

373 Co byste méli védét o rtuti, pribézné.

374 Dietary Guidelines for Americans 2020-2025: Make Every Bite Count with the Dietary Guidelines,
Washington 2020, pribézn¢, dostupné z: <https://www.dietaryguidelines.gov>, [cit. 4. 5. 2021].

375 M. C. NESHEIM, — M. ORIA - P. T. YIH, 4 Framework, prab&zné.
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Mezi v CR nejvice proddvanymi druhy ryb, jejichZ konzumaci lze dle Greenpeace z
hlediska udrzitelnosti doporucit zcela bez omezeni, neni z motskych druhti uveden zadny. V
ptipad¢ z ekologického hlediska spise nedoporu¢ovaného lososa jsou uvedeny vhodnéjsi
vyjimky jak z divokého odchytu, tak v ramci akvakulturné chovanych ryb. Greenpeace
naopak doporucuje tfi ¢isté sladkovodni druhy — kapra obecného, sivena a pstruha, pfi¢emz u
pstruhi duhovych upozornuje na nevhodnost danskych, némeckych, italskych, norskych a
polskych klecovych chovii. Kapr a pstruh jsou doporu¢ovany i Védeckym vyborem pro
potraviny v CR jakoZto ryby, které obsahuji malo rtuti a které je vhodné konzumovat alespon
dvakrat tydné. Mimo vyse uvedené druhy Ize v ramci lokalni produkce ziskat mj. i amura, lina
¢i tolstolobika, a podpofit tak cesky rybolov.3”® Zcela unikatni postaveni ma pak tzv. cesky
,omega3kapr*, které¢ho lze povazovat za vhodnou alternativu moiskych ryb ve smyslu obsahu
esencialnich mastnych kyselin.>”’

Zaverem lze ftici, ze vhodnost pestrosti stravy se tyka i konzumace ryb. Stiidanim
moftskych a sladkovodnich, tuénych a méné tucnych ryb lze dosdhnout jak dostatecného
pfijmu esencidlnich Zivin, tak vhodné prevence pfijimani zvySeného mnozstvi rtuti. Vzdy by

se vSak mélo jednat o ryby Cerstvé a ziskané co nejudrzitelnéjSim moznym zpiisobem.

37 Greenpeace, Neni ryba jako ryba, prib&zné.

377 Tomas ZAJIC, Kapr, zdravi a tradice ruku v ruce, Vesmir, 93, &. 12, 2014, s. 706-707, dostupné z:
<https://vesmir.cz/cz/casopis/archiv-casopisu/2014/cislo-12/kapr-zdravi-tradice-ruku-ruce.html>, [cit. 4. 5.
2021].
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RYBA JAKO SOUCAST CESTOVNIHO RUCHU, AKCI A UDALOSTI
(EVENTU) V CR

Do urcitého regionu mohou névstévniky prildkat nejriznéjsi aktivity spojené
s trdvenim volného ¢asu u vodnich ploch. Dle posledniho reprezentativniho dotaznikového
Setfeni pii vybéru dovolené v CR vétsina Eeskych respondenti (65,8 %) vybira destinaci, kde
je hlavni dominantou pravé vodni plocha. Konkrétné respondenti nejcastéji vybiraji
dovolenou u jezera (30,9 %) ¢i rybnika (14,9 %), mén¢ pak vyhledavaji dovolené u fek (9 %).
Dalsi respondenty zminované moznosti 1ze povazovat za spiSe zanedbatelné.

V ramci téchto vodnich ploch je pak mnoho aktivit cestovniho ruchu spojeno prave
s rybami, a to nejen ve formeé rybi gastronomie. Jako ptiklady lze uvést sportovni a rekreacni
rybolov, vylovy rybnikl nebo navstévy rybich farem, coz je v soucasné dobé trendem
naptiklad v Makedonii.?”®

Hojné navitévovana jsou i nejriizndjsi akvaria. PiestoZe nejvétsim akvariem v CR
je prazsky Moisky svét, neni zde nouze ani o akvaria sladkovodni.’”® Obii akvarium v Hradci
Kralové zamétfené na sladkovodni tropické ryby Jizni a Stfedni Ameriky bylo otevieno v roce
1998 dokonce jako prvni vefejné akvarium ve stfedni a vychodni Evropé.*®® Z hlediska ¢eské
fauny jsou vSak velice zajimava napt. akvaria Orlik ¢i1 Ttebon, ve kterych lze vidét typickeé
ryby nasich vod, jako jsou kapfi, Stiky ¢i sumci, ale i dal$i, a pro mnohé mén¢ znamé druhy
ryb &eskych fek a rybnikt.?! 32 Zcela unikatnim cilem cesty se pak miiZe stat areal Ziva voda
Modré se svym podvodnim tunelem v ptirodni sladké vod¢€. Tunel o délce 8 m a Sifce 2 m se
nachazi v hloubce 3,5 metru pod vodni hladinou a 1ze v ném mimo jiné vidét 1 jesetery vCetné
vyzy velké — nejvétsi sladkovodni ryby svéta. 3%

Dale vSak bude pozornost vénovana piedevsim rybi gastronomii, konkrétné rybim
kulinarnim udalostem. V Evropé¢ patii mezi nejznamé;jsi rybi eventy italsky kvétnovy rybi
festival v ligurském Camogli, ktery se potada tradi¢né jiz od roku 1952, kdy se asi dvacet
rybari rozhodlo oslavit svatek svého rybaiského patrona, sv. Fortunata, formou obdarovani
vSech obyvatel a navstévniki mésta smazenymi rybami. Udélost méla takovy Gspéch,

ze se v dalsich letech rybafti rozhodli akci zopakovat a pfi ptilezitosti festivalu nechali

378 Gordana PETROVSKA-RECHKOSKA — Risto RECHKOSKI, Small Fish Farms-Factor for Rural
Tourism Development in the Republic of Macedonia with a Focus on the Ohrid Region, 23rd Biennial
International Congress, Tourism & Hospitality Industry, Opatija 2016, pribézné.

379 Zoo Movsky Svét Seaworld Prague, dostupné z: <https://www.morsky-svet.cz/>, [cit. 5. 5. 2021].

380 Ob#i akvarium Hradec Krdlové, dostupné z: <http://www.obriakvarium.cz/>, [cit. 5. 5. 2021].

381 Akvarium Orlik, dostupné z: <http://akvariumorlik.cz/>, [cit. 4. 5. 2021].

382 Akvarium Tiebor, dostupné z: <https://www.vratislavskydum.cz/akvarium> [cit. 4. 5. 2021].

383 Poznejte svét Zivé vody: Domov sladkovodnich Zivocichii a stredovékych praturi, Archeoskanzen
Modra, dostupné z: <https://www.zivavodamodra.cz/>, [cit. 4. 5. 2021].
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zhotovit obfi panev, ve které se smazené ryby v Camogli pfipravuji dodnes. V soucasnosti
pouzivana panev je jiz ctvrta v fadé, ma 3,8 m v pruméru, vazi 2,8 tuny, jeji rukojet’ je dlouha
Sest metrd a s kapacitou dva tisice litrli je sama o sobé velkou turistickou atrakei, stejné tak
jako star$i a jiz nepouzivané panve, z nichz nékteré dosahovaly i vétsich rozméri.*®* vV CR
je podobna obii panev o priméru 2 m k vidéni v Muzeu rekordt a kuriozit v Pelhfimove,
odkud byla zaptij¢ena i ke gastronomickym akcim, na 74dné z nich se viak ryby nesmazily.%

Dalsi znamy rybi festival se pravidelné¢ odehrava v norském regionu Trendelag, kde se
na jednom misté kazdy rok béhem léta schazi pres 200 lokalnich dodavateld, véetné mistnich
prodejcti ryb nabizejicich mimo ryby vylovené v Norském mofi i chaluhy, mekkyse a koryse.
Korysi jsou v centru déni i ve Svédsku, kde ke konci 1éta tradi¢né probihaji ra¢i hody.3¢
V USA se jedné napt. o zndmy humii festival v Maine nebo festival krevet ve staté Louisiana.
Zname¢ jsou také ustficové festivaly v irském Galway nebo australském Narooma.

Ptestoze motské plody jsou celosvétove velice popularni, 1 v zahrani¢i 1ze nalézt
festivaly zaméfené na Ciste sladkovodni druhy ryb. Napt. sumec je usttedni rybou jarniho
festivalu konaného jiz od roku 1953 v americké Paris ve staté Tennessee, kde se béhem
nékolikadennich hodt sporada vice nez 5 500 kg této ryby. Zcela unikatni zdbavou jsou pak
pii této prilezitosti pofddané sumci zavody, kdy jednotlivi majitelé povzbuzuji své ryby
k co nejrychlej$im vykontim v systému otevienych akvarii.*®” Velkolepa je téz étyfdenni
slavnost konana v nigerijském Argungu u piilezitosti konce sklizné a zac¢atku rybarské
sezony.®® At uz se vsak tyto udalosti soustiedi na jakékoliv rybi druhy, jedno maji spoleéné —
jedna se o spolecenské akce s dlouhodobou tradici, které rybi gastronomii propojuji i s jinymi
aspekty lokalni kultury, zejména s t€mi, které s rybami téZ souvisi, jako jsou tradi¢ni zplsob
lovu ¢i chovu ryb, snoubeni rybich pokrmt s regiondlnimi népoji ¢i oslava mistnich druhii ryb
jako takovych, jelikoz jejich lov a jeho sezona jsou s zivoty mistnich obyvatel Casto silné
provazany.
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384 Eventi Annuali. Informazione e accoglienza turistica, Associazione Turistrica, Pro Loco Camogli,
dostupné z: <https://www.camogliturismo.it/eventi/>, [cit. 4. 5. 2021].

385 Lucie, TUMOVA, V Brné usmazili obii brambordik na dvoumetrové panvi, denik.cz, 2010, dostupné
z: <https://www.denik.cz/regiony/v-brne-usmazili-obri-bramborak-na-dvoumetrove-panv.html> [cit. 4. 5. 2021].

386 Visit Sweden. Welcome to Sweden, dostupné z: <https://visitsweden.com/>, [cit. 5. 5. 2021].

387 City of Paris, Tennessee, World’s Biggest Fish Fry, dostupné z: <https://www.paristn.gov/world-s-
biggest-fish-fry>, [cit. 4. 5. 2021].

388 Argungu Festival: Africa’s Biggest Fishing Celebration, dostupné z:
<https://artsandculture.google.com/story/argungu-festival-africa-s-biggest-fishing-celebration/6 AKCWE_EP-
kelQ>, [cit. 4. 5. 2021].
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V CR jsou rybi eventy propojeny zejména s rybaiskymi lokalitami, kde dochéazi

k pravidelnym vyloviim rybniki, které jsou v této souvislosti vyznamnymi iniciatory

cestovniho ruchu. Tyto aktivity jsou spojovany zejména s oblasti jiznich Cech, ale podobné

udalosti lze nalézt i v dalsich oblastech CR, a to dokonce v kazdém kraji. Samotna forma

pojeti danych akci je znacné variabilni. Pohybuje se od velkych eventl s organizovanym

programem a velkym mnoZzstvim stanka s népoji, rybimi i jinymi pokrmy a vyrobky az po

mensi lokalni akce, kam divaci vyrazeji zejména za zazitkem ze samotného vylovu spojenym

s ptipadnou ochutnavkou ¢i prodejem lovenych ryb. Nize uvedeny seznam rybniki, u kterych

jsou vylovy tradicné€ spojovany s kulindrnimi eventy ¢i alespont ochutnavkami ryb, rozhodné

neni vy€erpavajici. Ctenaii mohou podobné akce dohledat i ve svém okoli, jelikoz se

odehravaji ve viech krajich CR.>*’

JihoCesky kraj: rybniky Rozmberk, OlSina, Podkostelni, Bezdrev, Svét
HI. mésto Praha: Podlesky rybnik, v okoli sttedoCesky Vyzlovsky rybnik
Jihomoravsky kraj: rybniky Vrko¢, OlSovce, Dvorsky, Jaroslavicky
Karlovarsky kraj: rybniky Amerika, Betlém, Zpévacek

Kraj Vysogina: rybniky Stépnicky, Dolni v Sedlejové, Velky Netinsky
Kralovéhradecky kraj: rybniky Zrcadlo, Datlik, Vyskyt, Spinka
Liberecky kraj: rybnik Cesky Dub

Moravskoslezsky kraj: Bezru¢, Nezmar, Slavkovsky, BartoSovicky dolni
Olomoucky kraj: rybniky Hradecky, Sumvaldsky, v Lou¢né nad Desnou
Plzensky kraj: rybniky Regent, Drahotinsky, rybnik ve Zhotci u Manétina
Pardubicky kraj: rybniky Bohdaneésky, Redicky, Netiebsky, Cermensky
StiedocCesky kraj: Vaviinecky rybnik, Jevansky rybnik, Suhrovické rybniky
Ustecky kraj: Habrovicky rybnik

Zlinsky kraj: rybnik Choryné

F 38

Zcela nevSednim zéazitkem se pak muze stat vyzkouseni si tradi¢ni rybaiské prace

na vlastni kazi, jelikoz vylovy rybniki jiz pronikly i mezi nabizené teambuildingové aktivity

3% Jan, PROSEK, Tradicni vylov rybnika v Habrovicich prildkal stovky lidi, denik.cz, 2019, dostupné z:

<https://ustecky.denik.cz/zpravy region/foto-tradicni-vylov-rybniku-v-habrovicich-prilakal-stovky-lidi-
20191020.html>, [cit. 5. 5. 2021].

151



nékterych ubytovacich zafizeni. Uastnici v rybaiskych odévech tak maji moznost zapojit se
ve vypusténych rybnicich do vylovu ryb.

Stejné jako v zahraniéi je i v CR patrna jista sezonnost jednotlivych typt rybich
eventll. Zatimco zpravidla podzimni vylovy rybnikia plynule pfechazeji v pfedvanocni prodeje
ryb, po Novém roce se obvykle konaji rybatské plesy a letni obdobi je zaslibeno
gastronomickym akcim spojenym s rybimi trhy v podobé rybich hodi ¢i festivali, které se v
CR konaji ¢asto na rybich sadkach. Jako piiklady lze uvést akce s jiz n&kolikaletou historii
potadané v aredlech sadek Rybaistvi Tiebon, sadek Colloredo-Mannsfeld v Dobfisi ¢i sadek
Pavel mistni organizace Most Ceského rybaiského svazu. Viceletou historii maji téz

litomyslské rybi hody Fish Fest ¢i podzimni rybi slavnosti v Rychvaldé.
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Organizatory podobnych udalosti jsou nej¢astéji ¢lenové Rybaiského sdruzeni CR,
které seskupuje vSechna rozhodujici ceska rybaiskéa hospodaistvi, zpracovatele ryb, aktéry
rybaiského vyzkumu i §kolstvi a také oba ndrodni rybaiské svazy. >*°

Ptesto, ze se v pripad¢ kulinarnich rybich eventl jedna zejména o spolecenské akce,
nelze opomenout ani jejich vzdelavaci funkei. V piipadé vylovi se divaci mohou seznamit
nejen s tradi€nimi néstroji pouzivanymi k lovu ryb, jeho postupy, ale i s jednotlivymi rybimi
druhy, jejich plivodem, zplisobem Zivota nebo nej¢astéjsimi formami jejich zpracovani ¢i
piipravy. Za timto ticelem nékteti organizatoti spojuji vylovy rybnika ¢i rybi slavnosti

s odbornymi vyklady, nékdy ptimo pfizptisobenymi Skolnim vypravam.
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Pokud nejsou brany v potaz nejriiznéjsi akce zamétené na mezinarodni kuchyni,
nabidka na Ceskych gastronomickych eventech — a to nejen na rybich — neni zdaleka pouze
tradi¢ni ¢i regionalni. Podle celostatniho prizkumu vyhodnoceného v roce 2021 se na
obvyklém ceském gastronomickém eventu vyskytuje v priméru piiblizné€ 10 stank
s tradicnimi regionalnimi pokrmy, 10 stanki s modernimi ,,poutovymi* pokrmy a 10 stankt

s pokrmy, které ptimo odpovidaji zaméfeni eventu.**! Je tedy ziejmé, Ze i nabidka rybich

390 Rybarské sdruzeni Ceské republiky, dostupné z: <http://www.cz-ryby.cz/>, [cit. 5. 5. 2021].

391 Karolina, MACHACKOVA - Jifi ZELENY — Jonathan OSUOHA — Jan HAN — Irena
KORBELAROVA — Zbynék VINS, Comparison of Incidence of Fairground Food and Traditional Regional
Food at Czech Gastronomy Events: A Field Study, Czech Hospitality and Tourism Papers, 17, ¢. 34, 2021, s. 10-
11.
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eventli muze byt urCitou smeésici vSelijakych pokrmt, které ne vzdy koresponduji se
zaméfenim vylovu nebo trhu u rybich sadek. Setfenim bylo dale zjiténo, ze mimo Gerstvé
vylovené ryby jsou na podobnych akcich nabizeny z jiz hotovych rybich pokrmi zejména
ryby uzené nebo smazené, nejcastéji smazeny kapr nebo rybi hranolky.

Dotaznikové Setfeni pfimo na rybich eventech s celkem 425 respondenty ukazalo, ze
pro vice nez ¢tvrtinu navstévniki (26,2 %) je zcela nejvyznamnéjsim motivem k navstéve
udalosti koupé Cerstvé vylovené syrové ryby. Tento zdjem mulze byt zptsoben jak zaru¢enou
vylovu, ale 1 v pfipad¢ ndkupu na sadkach se pohybuje vyrazné nize nez v bézné siti prodejen.
Druhym nejc¢astéji zmitovanym hlavnim diivodem k ucasti na akci je unikatni atmosféra
vylovu (18,2 %) a az jako tfeti v potfadi je zmifiovan motiv ochutnavky rybich pokrmt ptimo
na misté (15,3 %). Zhruba kazdy desaty G€astnik se o udélosti dozvédél nahodné (11,1 %).
Dalsi uvadéné motivy byly vyznamné méné Casté, coz 1ze demonstrovat na nasledujicich
ptikladech: navstévnici se na vylovu objevili, protoze mu pfipisovali tradi¢ni charakter (2,8

%), nebo méli v umyslu ziskat nové receptury pro vlastni potiebu (1,9 %).
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PAROVANI RYBICH POKRMU S VINY, PIVY A DESTILATY

Snoubenim — nebo také parovanim — vin a pokrmil se zabyva enogastronomie, ktera je
Vv ramci gastronomie povazovana za mén¢ prozkoumanou oblast. Ackoliv existuje celd fada
poucek, jak parovat vina a pokrmy, jen malo z nich je védecky podlozeno a vice se jedna o
poznatky zalozené na zkuSenostech, které vSak nelze zcela vzdy zobecnit. Jako pfiklad mize
slouzit jedno z tradi¢nich enogastronomickych pravidel, které zni: ,,Vino z odrady Cabernet
Sauvignon se hodi k syru Camembert“. Mezi sommeliery zazity postup vSak nemusi vzdy
fungovat, a to s ohledem na rozdilnost chuti jednotlivych vin této odriidy. Ta se lisi dle
regionu ptivodu (napt. Bordeaux, Kalifornie, Morava) a dale v zavislosti na konkrétnim
vinafstvi, ro¢niku a dalSich faktorech. Potom se lze jisté ptat: ,,Existuje viibec idedlni a vzdy
platna kombinace pokrmu (vCetné pokrmu rybiho) a vina?* Odpovédi by mélo byt, Ze nejlepsi
kombinace je ta, kterd nejvice vyhovuje samotnému konzumentovi, coz je takova, kterou
nelze zjistit jinak nez praktickou degustaci. Jedno z latinskych piislovi zdlraznujici
relativismus chuti zni ,,de gustibus non est disputandum®, tedy o chutich neni rozmlouvéni. I
pies vyse zminéné rozporovani obecnych pravidel vsak lze fici, Ze empiricky se nékteré

kombinace osvédcily méné a jiné vice. Pravé témto pfistuptim je vénovana dalsi pozornost.
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Zikladni pravidla enogastronomie

Ziejmé nejvetsim odbornikem, ktery se zabyva enogastronomii na védecké urovni, je
americky profesor Robert J. Harrington, ktery cely proces parovani zaklada na elementarnich
chutich pokrmi a vin. U vin tak do hry vstupuje sladka a kysela chut’, z hmatovych vjemt
obsah alkoholu, tfislovin, teplota a plnost téla vina v€etné viskozity (vazkosti). U pokrmu se
1ze navic setkat s chuti slanou, hotkou ¢i umami. Z hmatovych vjemi k vyse uvedenému
piibyva napf. i tu¢nost. Obecné jsou uvadény zejména dva zakladni ptistupy parovani vin a
pokrm1, a to komplementéarni a kontrastni:

e Komplementarni pfistup znamend, Ze se vino a pokrm dopliiuji. Konkrétni kombinace
predstavuji jemny pokrm s lehkym vinem, silny a kofenény pokrm s vinem plného téla
nebo vyrazné aromatickym, bilé maso s bilym vinem, ¢ervené maso s ¢ervenym
vinem, dezert se sladkym vinem. Tento pfistup se vSak nedoporucuje napt. u pokrmi a
vin s vysokou kyselosti, kdy se kyselosti vzajemn¢ podporuji. Komplementarni ptistup
se tyka i aromatu vina a chuti pokrmu, kdy se mtze dopliiovat napt. vliné citronu vina
Chardonnay s rybim pokrmem citron obsahujicim.*?3%

o Kontrastni pfistup znamena, Ze je dosazeno vysoce kvalitni percepce dané kombinace,
1 kdyZ vino a pokrm obsahuji velmi rozdilné chuté a aromata. Jeden z nejznaméjSich
piikladii je snoubeni sladkych vin (napt. Sauternes nebo Tokaj) spole¢né s vysoce
tuénymi pokrmy (napi. Roquefort, foie gras). Rovnéz se k pokrmiim s vyraznym
mnozstvim tuku doporucuji vina s vys$sim obsahem kyselin, ktera podpoii dobré
traveni.?* 3%

I samotna degustace se pfi parovani mize ubirat dvéma sméry, a to sekvenénim nebo
smiSenym:

e Sekvenc¢ni pristup znamend degustaci vin a pokrmti zvlast, tedy degustaci vina, po
které nasleduje konzumace pokrmu, a nakonec opét konzumace té¢hoz vina. Béhem
sekvenéniho pfistupu se konzument zamétuje na to, jak se zménila percepce vina po

konzumaci pokrmu v porovnani se senzorickym vjemem pied konzumaci pokrmu.

392 Rebeckah KOONE — Robert J. HARRINGTON — Mario GOZZI — Michelle McCARTHY, The role
of acidity, sweetness, tannin and consumer knowledge on wine and food match perceptions, Journal of Wine
Research, 25, ¢. 3, 2004, s. 159, 161-162, 167-168, 170-173.

393 Berenice MADRIGAL-GALAN — Hildegarde HEYMANN, Sensory Effects of Consuming Cheese
Prior to Evaluating Red Wine Flavor, American Journal of Enology and Viticulture, 57, €. 1, 2006, pribézné.

394 Karen MACNEIL, The wine bible, New York 2015, s. 84-89

39 Robert J. HARRINGTON, The Wine and Food Pairing Process, Journal of Culinary Science &
Technology, 4, ¢. 1, 2008b, s. 103, 105-109.
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Sekven¢ni pristup vychazi z axiomu, ze vino je ve dvojici vino-pokrm vzdy slabsim a

vice ,,zranitelnym* partnerem.

e SmiSeny piistup znamena degustaci vin a pokrmi dohromady, kdy se v tstech naraz
ochutnavaji pokrm a malé mnozstvi vina.

Senzoricka analyza pokrmu a napoju se v rdmci vSech vySe uvedenych ptistupii snazi
zjistit, jakou kombinaci lze povazovat za vice nebo mén¢ vhodnou zejména s pouzitim tzv.
JAR stupnice (just-about-right scale). Idedlni kombinace je bez ohledu na zvolenou metodu
degustace takova, kde nedominuje ani jeden z paru vino-pokrm, hodnota JAR je tedy rovna
nule. V pfipad¢, Ze jeden z paru dominuje, je kombinace povazovana za nevhodnou. Jak bylo
uvedeno vyse, vino je Casto pokladano za ,,slabsiho* partnera, a pokud je pokrmem
utlacovano, nelze si ho v rdmci paru nalezité vychutnat. Nastat vSak miize 1 opacna situace,

kdy vino utlacuje pokrm.

Parovani vin a rybich pokrmu

Enogastronomie je neodmyslitelné spjata také s konzumaci rybich pokrmt a parovani
vin s rybimi pokrmy se v dne$ni dobé vyznamné rozsifuje do zemi, kde se teprve zacina
utvafet tradice piti vina (napt. Cina).3?®3%7 Jesté neZ budou uvedeny konkrétni doporuéené
kombinace, je tieba vyhnout se nékterym dogmatiim tykajicim se takovych parovani. Casto
zminovanym pravidlem je, Ze k rybam se hodi vyhradné bila vina. S tim lze souhlasit
ve vétsing piipadd, aviak je tieba uvést i nékteré vyjimky.**® Ur&ité rybi pokrmy doprovézi
velmi dobfe zejména leh¢i Cervend vina s menSim obsahem tfislovin. Pfesnym opakem jsou
v$ak napf. tradi¢ni kombinace pstruha po mlynaisku s cahorskym Malbecem podavana v
jihozapadni Francii €i sicilsky motsky vlk s vinem Nero d’Avola. Jak dokladaji uvedené
ptiklady, u ¢erveného vina nemusi jit pouze o obsah tfislovin. Vyzkum provedeny v Japonsku
v roce 2009 ukézal, Ze ¢im vyssi je obsah Zeleza v Cerveném ving, tim hife mize byt vino
parovano s rybimi pokrmy a naopak.**® Pravdépodobnost dobré kombinace ervenych vin a
rybich pokrmi je zvySena, pokud je v rybim pokrmu omezena kysela chut’ — v ptipad¢

parovani s cervenymi viny se tedy nedoporucuje pfidavani citronu do rybiho pokrmu. Nékteré

3% Sam GUGINO, Sea Change, Wine Spectator, 35, ¢. 4, 2010, pribézng.

397 Rita ERLICH, Cultural and historical trends and influences of food, nutrition and cuisine on health
and development, Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition, 13, ¢. 2, 2004, s. 125-128.

3% Phil BERARDELLI, Why Fish and Red Wine Don't Mix, Science, American Association for the
Advancement of Science, dostupné z: <https://www.sciencemag.org/news/2009/10/why-fish-and-red-wine-dont-
mix>, [cit. 5. 5. 2021].

39 Takayuki TAMURA — Kiyoshi TANIGUCHI — Yumiko SUZUKI — Toshiyuki OKUBO — Ryoji
TAKATA — Tomonori KONNO, Iron Is an Essential Cause of Fishy Aftertaste Formation in Wine and Seafood
Pairing, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57, €. 18, 2009, s. 8550, 8555.
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rybi pokrmy dokonce ¢ervena vina vyzaduji a s viny bilymi je téméf nelze parovat. Jedna se o

n¢které vysoce tucné nebo velmi vyrazné kofenéné ryby a zejména ryby uzené. Cetné

senzorické vyzkumy potvrdily, Ze bila vina jsou pfi parovani s uzenymi rybami, které

obsahuji velké mnozstvi chuti umami, zcela nevhodna.

V praxi se pii parovani vin spolecné s pokrmy ze sladkovodnich ryb doporucuje

pouzivat spise pristupu komplementarniho nez kontrastniho. Jemnost, tu¢nost a

technologickou upravu rybiho masa je tedy tieba zohlednovat nasledujicim zpisobem:

Ryby s nizkym obsahem tuku (candat, Stika) se hodi k parovani s odridami Veltlinské
zelené, Sauvignon Blanc, Muscadet a Vermentino. V ramci téchto odrtd je vhodné
vybirat takova vina, u kterych neni vysoky obsah kyselin. Je také mozné volit leh¢i
Chardonnay, které nezralo v dubovych sudech.

Nizce az sttedné tucné ryby (pstruh, amur, siven) a rybi polévky se doporucuje parovat
s odridami Ryzlink rynsky, Sauvignon Blanc, Rulandské sedé, Chenin Blanc,
Semillon. U téchto odrtud je vhodné vybirat vina se stfednim obsahem kyselin.
Vhodnou volbou je také stfedné pIné Chardonnay, které zralo pouze krat$i dobu

v dubovych sudech.*®

Stfedné az vysoce tu¢né ryby (kapr, sumec) a raci maso je vhodné doprovodit viny

z odrtid Ryzlink rynsky, Sauvignon Blanc, Rulandské Sed¢, Viognier a Malverina. U
téchto odrid je vhodné vybirat vzorky s vysSim obsahem kyselin podporujicich
traveni. Lze zvolit i télnaté Chardonnay, které zralo v dubovych sudech. V CR lze
vs$ak za jiz tradi¢ni kombinaci oznacit vano¢niho kapra v trojobalu s bramborovym
salatem spole¢né s Ryzlinkem vlasskym, 40! 402

Vysoce tucné ryby (losos, tolstolobik, thoft fi¢ni) je vhodné doprovodit méné znamym
snoubenim s Sumivymi viny vyrabénymi tradi¢ni metodou (vcetné ro¢nikovych vin
Cava, Crémant a Champagne). MoZnosti, jak tyto pokrmy doprovodit, je také vyuziti
zcela suchych rtizovych vin.

Ryby uzené, susené, s vysokym mnozstvim chuti umami je tieba doprovodit leh¢imi

variantami ¢ervenych vin z odriid Rulandské modré nebo Nebiollo.

400 James BRISCIONE — Brooke PARKHURST, The flavor matrix: the art and science of pairing

common ingredients to create extraordinary dishes, New York 2018, s. 114-115, 263.

401 James PETERSON, Fish & Shellfish: The Cook’s Indispensable Companion, New York 1996,

prabézng.

42 Vina z Moravy vina z Cech. Vas priivodce svétem moravskych a eskych vin, dostupné z:

<https://www.vinazmoravyvinazcech.cz/cs>, [cit. 5. 5. 2021].
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Vysledky vyzkumu provedeného v CR ukézaly, ze 67 % &eskych konzumentt
povazuje moznost parovani rybich pokrmi spole¢né s viny za proces celkové vyznamné
zvySujici gastronomicky prozitek a vétSina konzumentt (52 %) se o vhodnych kombinacich
parovani vin s rybimi pokrmy dozvida v televizi. Az 72 % respondentil by poté uvitalo, pokud
by mohli navstivit restauraci, ve které by byla Siroka nabidka jiz pfipravenych kombinaci vin
a rybich pokrmi — z toho 37 % respondenttl, protoZe se o0 sobé domniva, Ze enogastronomii
nerozumi, a 35 % respondentt, protoze se domnivaji, Ze takova restaurace na trhu chybi.
Spise mén¢ pozitivnim vysledkem svédcicim o ne zcela uspokojivé kvalité nabizenych
kombinaci rybich pokrm1 a vin je, Ze skoro polovina respondentl (46 %), ktera jiz
v restauraci vyzkousela parovani vin s rybimi pokrmy, byla sice spokojena, ale jiz v tomto
ohledu nejevi opakovany zajem v budoucnu.**?

Velice zvlastni je z hlediska parovani i celosvétoveé nejznaméjsi pokrm ze syrovych
ryb, sushi, které je v Japonsku hojné zapijeno napojem saké znamym téz jako ryzoveé vino. |

pres svilj nazev se vSak saké procesem vyroby podoba spise pivu nez vinu.

Parovani piv a destilati s rybimi pokrmy

Celosvétove pivo nehraje pfi parovani s rybimi pokrmy takovou roli jako vino, coz
potvrdila cela fada védeckych studii provedenych v zahrani¢i.*** Z tohoto pravidla viak
miizeme vyjmout nékolik zemi, mezi kterymi nalezneme i CR. Jednim z diivodi, pro¢ je v CR
konzumace ryb spolecné s pitim piva relativné rozsifend, mize byt i celosvétove nejvyssi
konzumace piva na osobu za rok. Ta ¢inila v roce 2019 celkem 142 litra. Logickym
duisledkem je tak i vétsi zkugenost Cechil tykajici se konzumace nejriizn&jich rybich pokrmii
spolecné s tradicnim Ceskym lezakem. To se potvrdilo i ve vyzkumu provedeném v roce 2020
piimo v CR, kde dotazovani konzumenti uvedli, Ze zejména smazené ryby paruji s tradi¢nimi
ceskymi svétlymi lezaky.

Na druhou stranu je tfeba dodat, Ze propracovany a systematicky pfistup k parovani
piv a rybich pokrmii az donedavna v CR chybél a za¢ina se objevovat aZ se sou¢asnym
vzestupem poctu malych pivovarti. V tomto ohledu se tedy ptiblizujeme dalsi evropské zemi,
kde je konzumace rybich pokrmt a piv tradi¢ni, Belgii. Rovnéz v Némecku a ve Skandinavii

je parovani piv a rybich pokrmi relativné Casté. Pivo doprovazi i tradicni smorgasbord,

403 Emil ZIZKA — Jiti ZELENY — Zbyn&k VINS, Possibilities of Wines and Fish Dishes Pairing:
Preliminary Study, 11th Annual International Conference on Hospitality, Tourism and Education, Institute of
Hospitality Management in Prague, 2019, s. 134-135.

404 Simone PETTIGREW — Steve CHARTERS, Consumers’ expectations of food and alcohol pairing,
British Food Journal, 108, ¢. 3, 2006, s. 169, 175.
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tzv. Svédsky stiil. Jeho podoba se sice v ramci jednotlivych skandinavskych zemi mirné lisi,

ve vSech je vSak typicky slavnostnim jidlem se silnym zastoupenim ryb. Nejvétsi

smorgésbord je tradi¢né piipravovan na Vanoce, nazyva se julbord (vanocni stil) a ryby

v ném tvofi nejcastéji 2-3 chody z celkovych 5-7. Stejné jako klasicky smorgasbord je i

julbord tradi¢né doprovazen pivem, nikoli vinem.**> Narodni pokrm Velké Britanie fish

& chips je rovnéz neodmyslitelné parovan s nejriznéjsimi britskymi pivy. Zminit lze jesté

nékteré jihoevropské staty, kde jsou motské ryby konzumovény spole¢né s typickymi

lokalnimi pivy, ktera jsou vSak oproti piviim ze severnéji polozenych stati casto lehci, svétlé

barvy, s mén¢ intenzivnim chmelovym aromatem a chuti. Tato piva tedy nenarusuji jemnou

moftskou chut’ sttedomotskych pokrmi.

Mezi nékolik malo pravidel, kterymi se Ize fidit pti parovani rybich pokrmi s pivy,

patii dodrZzovani komplementéarniho ptistupu, tedy parovani lehcich a svétlejsich piv s Setrné

upravovanymi a mén¢ tunymi rybami, parovani plnéjSich a tmavsich piv s chutoveé

vyraznymi upravami ryb s vy$S§im obsahem tuku:

Jemna pSenicna piva s menSim obsahem alkoholu a vyssi kyselosti je tfeba parovat
s rybami s mens$im obsahem tuku a rybami vafenymi.

Tradicni Ceské lezaky s menSim obsahem hotkosti a mensi stupiiovitosti 1ze parovat
s grilovanymi rybami majicimi mensi obsah tuku. Tato piva je vhodné parovat také
s rybami smazenymi, jako napft. kapii hranolky.

Tradi¢ni ceské lezéky s vySSim obsahem hotkosti a vyssi stupiiovitosti se hodi ke
grilovanym rybam, které maji vyssi obsah tuku. I u téchto piv Ize doporucit ryby
smazené véetné zminénych kaptich hranolk.

Piva polotmava, s vyznamné vyssi chuti prazeného sladu nebo s vy$§im procentem
alkoholu, Ize doporucit k rybam vysoce tu¢nym.

Ryby uzené a velmi vysoce chutove vyrazné 1ze doprovodit pivy tmavymi véetné

nékterych portert z Ceskych mini-pivovara.*

F 42

405 Bronté AURELL, North: How to Live Scandinavian, London 2017, pribézng.
406 Gianluca DONADINI — Giorgia SPIGNO — Maria Daria FUMI — Roberto PASTORI, Evaluation of

Ideal Everyday Italian Food and Beer Pairings with Regular Consumers and Food and Beverage Experts, Journal
of the Institute of Brewing, 114, ¢. 4, 2008, s. 329-330.
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Pravdépodobné nejznaméjsim spojenim, které si cloveék vybavi pii zamysleni nad
kombinaci destilatu s rybou, jsou vodka a kavidr. Rozhodné vSak nejde o ojedinély piipad
takového propojeni. Jiz zminény seversky smorgésbord plny ryb je mimo piva casto
doprovazen tzv. Snapsem, tedy palenkou, kterou nejcastéji predstavuje lokalni skandinavsky
akvavit. Dals$i severskou zemi, ve kter¢ je ryba tradicn¢ doprovazena destilatem, je Island, kde
se pokrm hékarl (fermentovany Zralok) ¢asto zapiji lokaln¢ produkovanym brennivinem.

Lze konstatovat, Ze vSechny vySe zminéné piiklady odpovidaji zékladnimu pravidlu
snoubeni destilatl s rybimi pokrmy a tedy, Ze ryby jsou nejcastéji parovany s Cirymi destilaty.
Stejné jako u parovani s jinymi napoji lze 1 v tomto piipad¢ nalézt vyjimky. Jednou
z takovych je whisky doporucovana jako doprovod napf. k fish & chips.*"’

V CR nema parovani ryb s destilaty takovou tradici jako snoubeni s viny &i pivy.
Pélenky se vSak stejné jako vino €i pivo pouZzivaji v ramci nejriiznéjSich recepti pro samotnou
piipravu rybich pokrmt a vzdy hraly svou nezastupitelnou roli pfi zahtati rybait béhem

naro¢ného vylovu.

407 Luke SIDDALL, Pairing Whiskies with Food, dostupné z: <https://www.matthewclark.co.uk/latest-
news-blog/blog/pairing-whisky-and-food/>, [cit. 5. 5. 2021].
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DODATEK - RYBi GASTRONOMIE A EPIDEMIE KORONAVIRU

V dobé vydani této publikace se nejen CR potyka s dopady zptisobenymi virovym
onemocnénim Covid-19. Pii ¢teni vSech vySe uvedenych vysledkd je tfeba brat v tivahu, Ze
soucasna situace se vyviji velmi dynamicky a z pohledu gastronomickych zafizeni Casto ze
dne na den. Jiz béhem né¢kolika mésicti psani tohoto textu doslo u zkoumanych restauracnich
zafizeni k ¢etnym zménam, kdy nékteré z restauraci pfechazely k prodeji pres vydejni okénka,
aby nasledn¢ opét planovaly své otevieni. Autofi této kapitoly maji tedy za to, Ze podrobnéjsi
popis situace zkoumanych restaura¢nich podnikii by byl pii vydani této knihy jiz zcela
neaktualni.

Béhem psani této kapitoly bylo v CR zakazano shromazd’ovéani vétsiho poétu osob
1 ve venkovnich prostorech, a rizné gastronomické akce tedy byly zcela zruSeny. Stejné tak
byly v dobé epidemie koronaviru ruSeny i kulinarni eventy bézn¢ doprovazejici vylovy a na
nékterych mistech byl zruSen i tradi¢ni prodej ryb na hrazich rybnikt. Dle teditele
Rybatského sdruzeni CR Michala Kratochvila onemocnéni Covid-19 negativng ovlivnilo i
export ¢eskych ryb, jichz se vyvazi az polovina. Na vin¢€ jsou zejména restriktivni opatieni
v zahraniéi, v jejichz duisledku se stejné jako v CR omezuje provoz hoteli a restauraci jakozto
vyznamnych odbératelli. V disledku snizeni zahrani¢ni poptavky tak béhem epidemie
v nékterych ceskych rybnicich k vyloviim ani nedoslo.

Jednim z méla pozitivnich aspektli pro rybi gastronomii bylo dle Michala Kratochvila
rozhodnuti ponechat prodejny s rybami oteviené i béhem epidemie. V roce 2020 se tak

vvvvvv

To naznacuje, Ze i pfes velmi obtiznou spolecenskou situaci ¢esti konzumenti na rybi

gastronomii nezanevieli.**®

F 43

Aktualni vefejné i podnikatelské aktivity a projekty v CR realizované vzdélavacimi
institucemi, podnikatelskymi subjekty 1 dal§imi institucemi zvySuji potencial riistu kvalitativni
1 kvantitativni irovné rybi gastronomie v ¢eské spoleCnosti a ptispivaji k upevnéni pozice

sladkovodnich ryb na talifi nejen v restauracich, ale také v ¢eskych domovech.

48 Jan STOLL, Koronavirus dostava rybdare do problémii, Cechiim ale vanocni rybu nezdrazi, Na§
Region, 2020, dostupné z: <https://nasregion.cz/koronavirus-dostava-rybare-do-problemu-cechum-ale-vanocni-
rybu-nezdrazi-197059/>, [cit. 5. 5. 2021].
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RYBY V NASi KUCHYNI. MEDAILONY
(Jan Kaspar)
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Candat obecny (Sander lucioperca, L., 1758)

Drava ryba, jejiz ptivodni areal vyskytu byl ohrani¢en povodim Labe a Dunaje.
Preferuje dolni toky tek, ale i hlubsi vodni plochy jako jsou napt. idolni nadrze. Diky svému
vysoce kvalitnimu masu, a oblibenosti v ramci sportovniho rybolovu, je jeho bézny vyskyt
ovlivnén a podminén umélym vysazovanim.*”® Jde o druh velmi naroény na &istotu prostiedi a
obsah kysliku ve vodé¢. Nevyhovuji mu nadrze se zabahnénym dnem. Pted vytérem buduje
samec hnizdo, které hlida i po vytéru. Dle Sustovych udajii se s chovem candata zacalo na
Tiebonsku jiz v roce 1784. V soucasné dobé je jeho umély, resp. poloumély vytér zcela
zvladnut a je soucasti bézné praxe produkcénich podniki. Nejvétsi jedinci dosahuji délky do
130 cm a hmotnosti 20 kg.*!°

F 45

Jelci (Squalius, Leuciscus)

Riazné druhy jelct se vyskytuji ve vétSin€ typt nasich vod od praddvna. Jedna se
predevsim o jelce proudnika (Leuciscus leuciscus, L., 1758), jelce jesena (Leuciscus idus, L.,
1758) a jelce tlouste (Squalius cephalus, L., 1758). Tyto druhy nedosahuji u konzumentti
prilisné obliby, protoze maji mékkou svalovinu a hodné kosti. Na druhou stranu se vyskytuji
v hojnych poctech 1 s vyssi kusovou hmotnosti (jelec tloust” dosahuje hmotnosti az 5 kg)*'' a
jsou oblibenou skupinou sportovnich rybait, kteti z nich v domacich podminkach vyrabéji
pestrou paletu vyrobku od salatl po karbanatky.

F 46a NEBO F 46b NEBO F 46¢

Kapr obecny (Cyprinus carpio, L., 1758)

Chov kapra v €eskych zemich ma téméf tisiciletou tradici. Za pravlast kapra l1ze
povazovat teplé oblasti Japonska, Ciny a Stfedni a Malé Asie az k Cernému mofi*'2.
Kirpi¢nikov*!® rozlisil 4 zemé&pisné oblasti, kde kapr tvoii zvlastni poddruhy. V Evropé byl
kapr domestikovan pocatkem naSeho letopoctu. Jeho divoka forma, ktera se vyskytovala v
okoli ,, Jantarové stezky“ Rimanti (okoli Dévina), byla postupné Rimany a Kelty pfepravovana

mimo povodi Dunaje. Tim doglo k rozsifeni kapra do jizni a zapadni Evropy.*!* Oddéleny

409 Vastimil BARUS — Ota OLIVA, Mihulovci a ryby 2. Fauna CR a SR, sv. 28/2, Praha 1995, s. 401.

410 Lubomir HANEL — Stanislav LUSK, Ryby a mihule Ceské republiky. Rozsifeni a ochrana, Vlasim
2005, s. 350

411V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 39.

412 [August THIENEMANN], Die Binnengewcisser von Prof. Dr. August Thienemann. Band XVIII.
Verbreitungsgeschichte der Siisswassertierwelt Europas von Dr. August Thienemann. Stutgart. E.
Schweizerbart sche verlagsbuchhandlung (Ervin Ndgel), s. d. [1950], s. 809.

413 Valentin Sergejevi¢ KIRPICNIKOV, Gomologiceskaja nasledstvennaja izmencivost i evoljucija
sazana (Cyprinus carpio L.), Genetika, 2, 1967, s. 34-47.

414 Michal KRIZ, Hodnoceni uzitkovych parametrii u plemen kapra obecného a jejich kitzencii,
Diplomova prace, ZF JCU Ceské Budgjovice 2009, s. 13.
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chov kapra uvadi jiz Jan Skala z Doubravky a Hradisté, zvany Dubravius v 16. stoleti.*!®

V nasledujicich stoleti dochazi k postupnému poznavani biologie kapra obecného a
vyvracovani mytl jako napt. chov kapra zavéseného ve sklepé ve vlhkém mechu a krmeni
houskou namod&enou v mléce.*!® V priib&hu 19. a 20 stoleti doslo diky usilovné praci
chovatelt k vyslechténi odolnych plemen, ktera byla aklimatizovana na lokélni podminky.
Tomu zpravidla odpovidal i jejich nazev (napt. Lnarsky modrak, Trebonsky Supinac,
Pohotelicky lysec apod.). V soucasné dobé rozliSujeme bezpocet mistnich variaci, ale zdroven
také tzv. genové rezervy, jejichZ chov je pe¢livé sledovan. Mezi jinymi napt. Zd’arsky Supinacé
(Zd-S), Jiho&esky kapr $upinaty (C 73), Marianskolazefisky kapr $upinaty (ML) nebo
Milevsky lysec (MV). Pfestoze je u nas kapr chovan s historickym respektem, vzbuzuje

v nékterych zemich vyznamné negativni reakce, a to predevsim kvuli negativnimu dopadu na
chranéné ptivodni druhy. Typicky je takovou zemi Australie.

F 47a, F 47b

Lin obecny (7inca tinca, L., 1758)

Zavalita ryba z ¢eledé kaproviti (cyprinidae) s tu¢nou bilou svalovinou. Vyskytuje se
ve stojatych a mirn¢ tekoucich vodach, ptedevsim v nizinnych oblastech. V naSich
podminkach se jedna o ptivodni druh, ktery se vyuziva jako doplitkkovy pti chovu kapra, a to
jiz od pocatku 18. stoleti.*!” B&zné& jsou ve volnych vodach loveny exemplaie do 50 cm, ale
miize dorlist i vice nez 80 cm a hmotnosti pies 6 kg.*!® Ma silnou kiizi s hluboce vrostlymi
Supinami a upravuje se podobn¢ jako pstruh. Maso ma vybornou chut’ a vétSina stavajici
produkce je urcena k exportu.

F 48

Lipan podhorni (Thymallus thymallus, L., 1758)

Pivodni druh usekt, kde se stiida proud na mélkych prazich a brodech s klidn&;si
hlubsi vodou a tinémi. V soucasné dobé¢ je bohuzel velmi na Gstupu a jeho zafazeni
v Cerveném seznamu ohroZenych druhti Ceské republiky m4 statut Zranitelny. Zna¢nou
meérou k tomuto stavu ptispéli rybozravi predatofi a znecisténi tokd. Charakteristickym
znakem je praporovitd, pestie zbarvena hibetni ploutev (u samic mensi) a typicka ving. Je

velmi citlivy na kvalitu vody. Hlavni sloZkou jeho potravy je hmyz.*!® Pravé diky této

415 Josef POKORNY — Martin FLAJSHANS — Petr HARTVICH — Pavel KVASNICKA — Ivan
PRUZINA, Atlas kaprii chovanych v Ceské republice, Praha 1995, s. 10

416V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 260.

417 Josef SUSTA, Vyziva kapra a jeho druziny rybnicné. Nové zdklady rybochovu rybnicného. Sepsal
Josef Susta, Feditel panstvi Treboriského. V Praze. Tiskem J. Otty. Nikladem spisovatelovym. 1884, s. 212.

418 L. HANEL — S. LUSK, Ryby a mihule, s. 214.

4191 HANEL - S. LUSK, Ryby a mihule, s. 327.
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preferenci je vyznamnym druhem pro sportovni rybolov a jeho lov je povazovan za jeden

z vrcholnych zazitki, nebot’ kapitalni lipan je velmi plachy a je tfeba zna¢né dovednosti
rybéte k jeho uloveni. Lipan dosahuje bézné délky 35 az 50 cm a hmotnosti 1 kg. Vyjimecné
az 60 cm a hmotnosti do 2,5 kg. Vytird se na jate (2 dubna — 5 kvétna) pfi teploté vody
alesponi 7°C.4%°

F 49

Losos obecny (Salmo salar, L., 1758)

Druh provazejici ¢lovéka v riaznych souvislostech od nepaméti. Do doby vysokého
nartstu znecisténi a vzniku ptficnych piekazek na velkych vodnich tocich, které znemoznily
moznost tahu a vytéru, se na nasem uzemi vyskytoval velmi hojné. V poloviné 19. stoleti jiz
existovala fada varovnych ¢lanki o mizejicim lososu a jedna z velikych postav ¢eského
rybafstvi Dr. Antonin Fry¢ spole¢né s kolegy usilovné pracoval na jeho podpoie, kterd
v rizné intenzité vydrzela doposud, kdy jsou diky spolecné usilovné praci lososi znovu
zaznamenavani pii ichtyologickych prizkumech. Losos dosahuje velikosti 120 az 150 cm a
hmotnosti vice nez 40 kg.**! Je vynikajicim plavcem a je dobfe zndm svym tahem z mote do
vnitrozemi, béhem kterého urazi 12 az 15 km denné¢ a je schopen piekonavat prekazky skoky
az 3m do vysky a Sm do délky. Po vytéru se vraci zpét do mote. Je velmi cenénou rybou pro
svou vysoce kvalitni svalovinu, rizové az oranzové barvy s vSestrannym vyuzitim.

V minulosti byla velmi vyzdvihovana populace rynskych losost jakoZto nejkvalitnéjsich.
Vseobecné minéni odbornikl vsak tika, ze se protézovani téchto ryb ve srovnani s rybami
napt. z Labe, zaklada z velké Casti pouze na jejich geologickém ptivodu, tedy z némecky
mluvici oblasti. Jisté morfologické rozdily jsou mozné, ale bez prokazatelného dopadu na
kvalitu svaloviny jako takové.

F 50

Mihuloviti (Petromyzontidae, Bonaparte, 1831)

Zastupci této celedi jsou bezcelistni obratlovci s diskovitym ptisavnym ter¢em
pokrytym rizné velkymi zuby v uspotfadani charakteristickém pro jednotlivé druhy.

V podminkéach Ceské republiky se pfirozend vyskytuje mihule potoéni (Lampetra planery,
Bloch 1784). V tomto ptipadé se na rozdil od jinych jedna o nestéhovavy a neparaziticky,
gisté sladkovodni druh délky 10 az 16 cm.*?? Vyskyt mihule poto¢ni je na naem tizemi

puvodni a je mozno ji nalézt v potocich a fickach pstruhového a lipanového pasma. Zivotni

20y, BARU$ — 0. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 539.
“1'V. BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 414.
422V. BARUS - O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 62.
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cyklus mihule je omezen pouze na n¢kolik malo let, pficemz prvni 4 roky stravi v podobé
larvy (minohy) v fi¢nim sedimentu, nasledné probéhne metamorféza, vytér a hromadny thyn
dospélych jedinct. V soucasné dobé se diky zlepseni kvality vody a revitalizacnim ¢innostem
etnost druhu zvysuje a Cerveny seznam ohrozenych druht Ceské republiky ji klasifikuje
jako druh Zranitelny. Na konci 19. stoleti byla mihule potoc¢ni tak ¢etna, ze ji, resp. jeji larvy,
bylo v Praze denné mozné ziskat od piskait tézicich pisek z ndnosti Vltavy. Minohy se totiz
pouzivaly jako oblibend néstraha pii lovu mnik.

Z dalsich druht je nutno zminit mihuli ¥i¢ni (Lampetra fluviatilis, L., 1758), ktera
obyva piibfezni ¢asti moie. Odtud vplouva do fek, kde se v hornich tocich vytira. V dobé
larvalniho Zivota se Zivi detritem a nasledné, po vypluti do mote, dravé, krvi a rozmélnénymi
podkoznimi tkanémi ryb, na néz se prisava.**> V Cechach zila diive v Labi, aviak nebyla zde
hojna. Po dlouho dobu zde nebyla zaznamenéna, avSak nalezy v Bad Schandou u Hienska
davaji nad¢ji, Ze se na nasem uzemi opé€t objevi. Mihule fi¢ni dortista délky 50 cm a nejvyssi
zaznamenana hmotnost ¢ini 150 g.4**

Mihule motska (Petromyzon marinus, L. 1758) ma hadovité télo a dosahuje délky az
120 cm a hmotnosti 2,5 kg. Z jiker se lihnou slepé larvy, které metamorfuji ve veéku 4-7 let.
Dospélci ziji nasledné 20-30 dni v mofi, aby nasledn¢€ migrovali do sladkych vod, kde se
vytiraji v parech a nasledn& hynou.**> Mihule moiska byla zjisfovana i v Cechéch, a to
vétSinou piisatd na rybach nebo lodich. Rybafti nebyla oblibena a véfili, ze vEsti nestésti. Jeji
maso je chutné, ale pro svou vzacnost nema prakticky vyznam.*?®

F 51

Mi‘enka mramorovana (Barbatula barbatula, L., 1758)

Drobna rybka obyvajici dna vSech typta potokii a fek, véetné ptitokovych a
odtokovych stok rybnikii. Snasi pomérné¢ silné organické znecisténi, ale je citliva na nizky
obsah kysliku ve vod¢. Kritické poklesy je schopna ¢astecné kompenzovat stievnim dychanim
(polknutim vzduchu).*?” Diky redukovanému plynovému méchyii je $patnym plavcem, ktery
se zivi bezobratlymi Zivocichy dna a vyhledava je pomoci 12 vouskd, nikoliv zrakem. Doziva
se maximaln¢ 5 let a dortsta délky 13 az 16 cm. V minulosti byla pouzivéana jako nastrazni
rybka pfi lovu dravci a jako znama rybi lahiidka ,,grundle®. Postupem Casu se vSak jejich

pomer v pripravé pokrmi snizoval a byly postupné nahrazovany hrouzkem. S ohledem na

423V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 58.
44 L. HANEL - S. LUSK, Ryby a mihule, s. 172

425 L. HANEL — S. LUSK, Ryby a mihule, s. 163
4260V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 52.
427V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 276.
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cetnost vyskytu a ochranu jednotlivych druhti hrouzkl doslo k zdsadnimu omezeni i tohoto
druhu. Tradi¢ni grundle jsou vSak jednou z variant vyuziti novych drobnych druht jako je
napiiklad stievlicka vychodni (Pseudorasbora parva, Temminck et Schlegel, 1846). Mienka
mramorovana je souéasné dobé vedena v Cerveném seznamu ohrozenych druht Ceské
republiky jako druh mélo dotCeny.

F 52

Parma obecna (Barbus barbus, L., 1758)

Jeden z historicky ptivodnich druhti, typicky pro proudné a dobte prokyslicené useky
podhorskych i nizinnych fek s kamennym a balvanitym dnem. Je zndma svym hejnovym
chovanim a migraci, ktera miize dosahovat jednotek az stovek kilometrii.*?® V 1ét& se miize
dostat az do horskych usekt a v zimé sestupuje do nizsich poloh, kde se shromazd'uje
v hlubsich a mirné proudicich usecich. Parma se doziva véku az 18 let a samci jsou vyrazné
mensi neZ samice, které dosahuji délky az 120 cm a hmotnosti 6 kg.*?* Jsou vsak znami
jedinci s hmotnosti i pies 10 kg. Pro svou schopnost intenzivné kumulovat nékteré toxickeé
latky ve tkanich je zndmym indik4torem znecisténi vod. Svalovina parmy je primérné kvality
s mnozstvim svalovych kustek. Jikry parmy jsou jedovaté. Obsahuji jed cypridin, ktery patii s
nejvetsi pravdépodobnosti do skupiny ichtyotoxint a vyvolava tzv. parmovou choleru, ktera
je zndma po staleti. Pro svou bojovnost a obtiznost lovu, je vyhleddvanym druhem pro
sportovni rybolov.

F 53

Plotice obecna (Rutilus rutilus, L., 1758)

Srdec¢ni zalezitost mnoha sportovnich rybait, kteti diky krase a dostupnosti této
pluvodni ryby nasli cestu k celozivostni vasni. Jednd se o ptivodni druh celé Evropy mimo
Irska, Skotska, Italie a Balkanu (mimo povodi Dunaje).**° V nékterych vodarenskych
nadrzich se vyskytuje v nezddoucim mnozstvi a jeji pocetnost je nutno omezovat. Mimo dobu
tireni ma velmi kvalitni svalovinu s minimalnim obsahem tuku a diky hojnosti vyskytu byla a
je vyuzivéana pro domaci vyrobu zavinacu, peCenacu a dalSich kyselé tpravy.

F 54a nebo F54b

Pstruh obecny poto¢ni (Salmo trutta morpha fario; L., 1758)

428V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 136.
L. HANEL —S. LUSK, Ryby a mihule, s. 233.
$0V. BARUS - O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s 22.
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cey

Jedna se o typickou rybu bystiin, potokt a fi¢ek, Zijici v nasich vodach od nepaméti.
Vyznaduje se jemnou nartizovélou svalovinou*! a snadnou a rychlou kuchyiiskou tipravou.
Jemné Supiny neni nutné Skrabat, ale konzumuji se i s kiizi. Standardni tabulova tprava je
v podobé celé ryby s hlavou o hmotnosti 150 az 250 g. Chut’ a zbarveni svaloviny je jako u
vétSiny druhti ryb ovlivnéna do zna¢né miry kvalitou vody a potravou. Bézna velikost se
v podminkéach Ceské republiky pohybuje od 30 do 50 cm, ale dortista délky i 1 m.**?

F 55

Sumec velky (Silurus glanis, L., 1758)

NasSe nejvetsi ryba, dosahujici délky az 500 cm a hmotnosti vice nez 100 kg (nejvyssi
dolozena hmotnost je vice nez 300 kg).*** Sumci vyhovuji dolni a stiedni toky fek a piilehly
systém inundaénich vod (Labe, Vltava, Morava, Dyje, Dunaj a jeho veliké piitoky).** Je
nasim ptvodnim druhem. Diky vysazovani se v soucasné dob¢ vyskytuje i1 ve vétsing
udolnich nadrzi, zatopenych lomech, pisnicich a rybnicich. Sumc¢i maso obsahuje vysoky
podil tuku a je vhodné piedevsim na uzeni. Nicméné sumci fizky v trojobalu kdekoho
ptekvapi svou kiehkosti a lahodnou chuti. Sumec velky je dravym druhem, ktery od nepaméti
laka sportovni rybaie a jeho tlovek je vzdy velikym zazitkem. Zaroven se jedné o druh
opredeny jistym tajemstvim a koluji nepodlozené historky o sumcich obrostlych mechem a
lezicich jako kmeny na dné€ pfehradnich nadrzi. PfestoZe se jedna o dlouhovéky druh, ktery se
doziva i 30 a vice let, jednd se v tomto ptipade€ o pfijemné zpestieni dlouhych zimnich vecert.

F 56a NEBO 56b

Stika obecna (Esox lucius, L., 1758)

Dravé ryba s Siroce rozeviratelnou tlamou, vyhledavajici ne ptili§ proudné a stojaté
vody s mnozstvim tkrytd. Je vyznamnym doplitkovym druhem chovanym v rybnicich a
piirozenym regulatorem populaci drobnych druhti tzv. bilych ryb (napft. perlin nebo plotice).
Plni tak vyznamnou biomeliora¢ni funkci. Pro vlastni 1 kg pfirtistek musi zkonzumovat 4 az 6
kg ryb. Dortista velikosti az 150 cm a doziva se véku 30 let.**> Malo tuén4 svalovina se napf.
v uzené formé velmi podobd tresce, nicméné na trhu je k dostani ptedevsim Cerstva nebo
mrazena. Je vyznamnym druhem pro sportovni rybolov.

F 57

431 Nihat YESILAYER, Comparison of flesh colour assessment methods for wild brown trout (Salmo
trutta macrostigma), farmed rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) and farmed Atlantic salmon (Salmo salar),
Pakistan Journal of Zoology, 52, €. 3, 2020, s. 1007-1014.

432 L. HANEL - S. LUSK, Ryby a mihule, s. 306.

431 HANEL — S. LUSK, Ryby a mihule, s. 295.

44V BARUS — 0. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 302-303.

45 L. HANEL - S. LUSK, Ryby a mihule, s. 297.
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Uho¥ ¥iéni (Anquilla anquilla, L. 1758)

Nezaménitelny druh, ktery popisuje na tzemi ¢eskych zemi jiz Balbin (1679).4%
Velmi tu¢na a tuha bild svalovina je idedlni k uzeni. Po stazeni silné kize s hluboce vrostlymi
Supinami je vhodny 1 k peCeni a smazeni. Mladi jedinci jsou dovazeni napt. z Némecka a
Anglie, kde jsou loveni ve velikosti do 10 cm po svém tahu ze Sargasového mote (thoti
monté) a distribuovani po celé Evropé€. Historicky se thofi lovili do specialnich samocinnych
lapadel (slupti) a jejich ulovek &inil az nékolik desitek tisic kusti ro¢n&.*” Dnes se jiz tato
forma lovu neprovozuje. Zajimavosti je obsah jedu ichtyotoxinu v jeho krevnim séru. Jed je
pro savce siln¢€ toxicky a je podoben jedu zmijimu. Vytavenim teploté 50 az 70°C nebo
ucinkem travicich §t'av je degradovan a konzumace thofe je tedy zcela bezpecnd. Nejvyssi
dolozeny vek Cinil 85 let.

F 58

Jeseteroviti (Acipenseridae Bonaparte, 1831)

Charakteristicka stavba téla s kosténymi stity a podlouhly rypec s vousky jsou typické
znaky téchto chrupavcitych ryb. Nejvétsi evropskydruh, vyza velka (Huso huso, L., 1758),
pronika 1 do sladkych vod. Demerzalni, anadromni, euryhalinni druh zijici béhem vyskytu
v mofi v pelagialu, kde se Zivi rybami. Na tzemi CR se vyskytovala velmi vzacné pii tazich
Dunajem az do feky Moravy. Posledni zminky o volném vyskytu na naSem uzemi kon¢i
pocatkem 20. stoleti.** Od roku 1998 je souéasti seznamu piilohy II CITES (Umluva o
mezinarodnim obchodu s ohrozenymi druhy volné Zijicich Zivocichtli a plané€ rostoucich
rostlin). Vyza velka se doziva 1 vice nez 100 let, dortista délky 500 cm a hmotnosti ptes 2000
kg.**? Pohlavni dospélosti dosahuji vyzy ve 14 az 22 letech. Jejich pocet v poslednich
dekadach znacné poklesl, predev§im z diivodu pytlactvi, a to i pfesto, Ze trestem muze byt i
smrt. Z jiker vyzy se vyrabi nejkvalitnéjsi kaviar Sedé az ¢erné barvy, jehoz cena Splhé do
astronomickych vysek (v ptipad¢ tzv. bilého kaviaru i1 vice nez milion korun za kilogram).

Dalsimi zéstupci jeseterti na naSem izemi byli predevsim jeseter maly (Acipenser
ruthenus. L., 1758) a jeseter velky (Acipenser sturio, L., 1758). Oba druhy se u nds bézné
vyskytovaly jesté v 19. stoleti, pficemz jeseter velky byl vyznamnym hospodaiskym
druhem.**® V soucasné dobé pocet nalezli jesetera malého postupné nartista, pravdépodobné

diky cilenému vysazovani do Dunaje a Moravy. V ramci stupné ochrany je jeseter maly

43¢ Bohuslav BALBIN, Krdsy a bohatstvi ¢eské zemé, Praha, 1986, s. 159-162.
#7V. BARUS — O. OLIVA, Mihulovei a ryby, s. 324-325.

48 V. BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 376-378.

439 L. HANEL — S. LUSK, Ryby a mihule, s. 174.

4401, HANEL - S. LUSK, Ryby a mihule, s. 180.
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povazovan za kriticky ohrozeny druh a jeseter velky za druh vymizely pro tzemi CR.

V soucasnosti je mozné se setkat s jeseterem sibitskym (Acibenser baeri, Brandt, 1869) nebo
ruskym (Acipenser gueldenstaedtii, Brandt & Ratzeburg, 1833), ktefi jsou oblibenymi druhy
pro chov a lov v soukromych sportovnich rybaiskych revirech.

F 59a +? F59b NEBO 59c¢

Okoun Fi¢ni (Perca fluviatilis, L. 1758)

Piivodni druh ¢eskych vod, jehoz populace je jedna z nejpocetnéjSich na naSem uzemi.
Jedna se o verejnosti velmi oblibenou rybu, ktera se kvalitou svaloviny podoba candatovi.
Jeho chov v Fizenych podminkéch je velmi dobie propracovan a napi. ve Svycarsku se jedna o
jednu z nejb&zngjsich ryb na jidelnim listku, coZ kontrastuje s minimalni nabidkou v CR.

V ptirozeném prostiedi se ryby vyskytuji pfes den v pocetnych hejnech, kteréd se za soumraku
rozpadaji a za svitani opét formuji.**! Je dravy, a i diky své ochoté uto¢it na umélé nastrahy je
obliben sportovnimi rybafi. Obcas je chovan jako doplikovy druh v rybnicich, ale neni
vyznamnym druhem. Je znam svym délenim na rychle a pomalu rostouci populace. Behem
biomonitoringu byli zjisténi jedinci, kteti méli ve stati 6 let délku jen 133 mm. BéZzné dortsta
délky 25 cm, vyjimecné i pies 50 cm.

F 60

Ouklej obecna (Alburnus alburnus, L., 1758)

Drobna rybka obyvajici hlubsi mista s pomaleji proudici vodou, pfedevsim stfednich a
dolnich tok fek. Velmi dobfe se prizptisobila i idolnim nadrzim.*? Je velmi aktivni, Zije v
hejnech a ptes svou malou velikost (maximalné€ do 30 cm, bézna délka 15-20 cm) se t€si
vysoké oblibé u sportovnich rybait, predevsim jako néstrazni rybka pfi lovu dravca. Jeji
chutné maso byva nakladano do soli ¢i octa, pfipadn€ uzeno nebo nakladano do oleje.

V 17. stoleti bylo zjisténo, ze z krystalki guaninu v kiizi oukleji 1ze ziskat stfibfitou hmotu
k vypliovani sklenénych perel. V poloving 19. stoleti se tak vyvinul cely pramysl lovici na
sttednim Poryni oukleje a dodéavajici tuto surovinu do Patize. Ze 100 kg ryb je mozné ziskat
az 2 kg Supin a z 18-20 tisic jedincti vyplavit cca 450 g pozadované esence.**

F 61

Sled’ obecny (Clupea harengus L., 1758)

Jedna z hospodaisky nejvyznamnéjsich motskych ryb, jejiz vyuziti saha hluboko do

historie. Sled’ dortistd maximalni délky 45 cm a hmotnosti 1 kg (nejvyssi dolozend hmotnost

441V BARUS — O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 372.
“2 L. HANEL —S. LUSK, Ryby a mihule, s. 236.
443 V. BARUS - O. OLIVA, Mihulovci a ryby, s. 150.
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je 1,1 kg).*** Vyhodou pro hospodaiské vyuziti je hejnovy zptisob Zivota kazdé populace a
roéniku. To umoziiuje lovit stejné veliké ryby. Sled” dospiva ve véku 2-9 let** a ke tfeni
vyuziva tradi¢ni trdlisté. Vzhledem k vysokému poctu ryb v hejnu byvaji jikry kladeny do
nékolika vrstev, coz mize vést k nedostatku kysliku ve spodnich vrstvach jiker.**¢ Prestoze
star§i prameny uvad¢ji ¢islo vyssi, je v soucasné dobé udavana absolutni plodnost jikernacek
10-60 000 jiker.**” Lov sled& dosahl vrcholu v roce 1986, kdy ho bylo vyloveno téméf 478
milionti tun. Nésledoval pokles, stabilizace a dalsi pokles. Kolem roku 2000 byl vylovek
okolo 113 miliont tun. V roce 2018 57 miliont tun a v roce 2019 ,,pouze* necelych 18
milion® tun. V soucasné dobé je lov sledé sledovan a omezen ro¢nimi kvétami.**®

F 62

Treskoviti (Gadidae Rafinesque, 1810)

Celed vyznamnych moiskych ryb zahrnujici 13 rodtl. Mezi nejznaméjsi patii zejména
treska obecna (Gadus morhua, L., 1758), treska tmava (Pollachius virens, L., 1758), treska
polak (Pollachius pollachius, L., 1758) a treska aljasska (treska pestra) (Theregra
chalcogramma, Pallas, 1814). Velmi oblibena je treska obecnd v obdobi tahu. Tato forma se
nazyva Skrei (norsky tulacka, poutnice) a vyznacuje se bilou, pevnou, chut'ové vynikajici
svalovinou. VétSina tresek se zpracovava pitimo na moii, kde se 1 mrazi, aby bylo dosazeno co
mozné nejvyssi kvality. Na Spicce kvality dodavanych ryb jsou producenti z Islandu a
Faerskych ostrovi, kde ma lov tresek dlouhou tradici. Treska pestra je obchodnim artiklem, u
néhoz dochézi k podloudnym praktikdm a je nezbytné, aby kupujici peclivé Cetli etikety,
piedevsim o po¢tu zmrazeni a objemu glazovani.

F 63

44 L. Koli, Suomen kalat/Fishes of Finland, Helsinki 1990, 357 p.

45 ICES, Report of the Herring Assessment Working Group for the Area South of 62 N°, Copenhagen
20009.

446 Jens Christian HOLST — Ingolf ROTTINGEN — Webjern MELLE, The herring, in: H. R. Skjoldal
(ed.), The Norwegian Sea ecosystem, Trondheim 2004, p. 203-226.

4T ICES, Report of the Herring.

4“8 Atlantic Herring, dostupné z: <http://www.asmfc.org/species/atlantic-herring>, [cit. 25. 8. 2021].
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ZAVER

Rybi kuchyné byla po staleti nedilnou soucasti nejen stravovani ve smyslu nezbytného
ukojeni hladu, ale rovnéz kulinarni kultury jako podstatného prvku vSedni a svatecni
kazdodennosti ovlivnéné historicky se proménujici mirou religiozity (postni stravovani) a také
sociokulturnimi aspekty (populacni struktura, zamoznost obyvatelstva, médni prvky ve
stravovani €1 péce o nemocné ad.). Podstatnym podminujicim prvkem jejiho rozvoje byla
moznost ziskani zékladnich surovin, at’ uz autarknim zpiisobem, nebo prosttednictvim trhu
rizné trovne.

V prvnim oddile knihy vénovaném historickym aspektiim a souvislostem se proto
autofi nejprve vénovali dostupnosti ryb a vodnich Zivocichti jako zédkladnimu ptedpokladu
konzumace ryb a pfedstavili v historickém prifezu tendence vyvoje rybaistvi, rybnikaistvi a
od prvnich zminek do sklonku 20. stoleti, zprvu existujici v uzkém sepéti s principy postniho
stravovani. Vyklad byl koncipovén s ohledem na proménlivost vyznamu ryb a konkrétni
podoby rybi slozky jidelnicku u zékladnich socidlnich vrstev obyvatel, duchovenstva, Slechty,
obyvatel venkova a mést. Naznaceny byly zékladni vyvojové tendence konzumace ryb a
jejich druhové skladby ve vztahu k uvedenym societdm. Na zakladé stézejnich informacnich
zdroji, predevsim normativnich receptait,**® kuchatskych knih*° a dalsich pramenti rozliéné
provenience byly piedstaveny rovnéz prikladové jidelnicky pro vSedni a svatecni dny.
Charakterizovany byly typické pokrmy v jidelnicku naSich ptedki s ohledem na druhové
zastoupeni ryb, pfipomenuty byly jejich kofeny a souvislosti.

Vyzkum potvrdil, Ze zatimco ve stiedoveéku byly ryby vyznamnou slozkou jidelnicku
duchovenstva, ptedevsim klasternich spolecenstvi, v obecné roviné u nas zajem o ryby
v béZném 1 svate¢nim stravovani vyvrcholil v 15., a zvlasté v 16. stoleti. Ve Slechtickém a
mésStanském prostiedi 1ze tehdy dokonce uvazovat o zformovani vpravdé rybi kuchyné. O
jejich prvceich, naznacenych v domacich zdrojich, si 1ze ucinit podrobnéjsi predstavu diky
receptim a socialné strukturovanym jidelnicktim z prostiedi sousednich stiedoevropskych

zemi. Poté, navzdory pretrvavajicim pozadavkiim postniho stravovani po vitézstvi

449 Receptafi rozumime ¢asto vniting nijak nestrukturované sbirky piedpisti na piipravu jidel, obvykle z ndhodné
shromazdénych zdroji. Typické byly pro stfedoveké a rané novoveéké obdobi, kdy obsahovaly jen ramcové
popisy jidel. Formaln¢ se jednalo o rukopisné i ti$téné soubory.

430 Kuchatské knihy jsou piirucky pro laické i profesionalni uZivatele, domaci hospodyné i kuchaie ve
vyznamnych pfedmodernich domacnostech (Slechtickych, méstanskych), vnitfné jasné strukturované, od 19.
stoleti s recepty s mnozstevnimi daji i pfesn€jSim popisem piipravy. Pfevazné se jedna o tisténé piirucky.
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rekatolizace v 17. stoleti, zajem o ryby nepfetrzité klesal a tiebaze z jidelnicku zadné ze
socialnich vrstev podle vSeho nikdy nevymizely, pfedstavovaly spiSe jeho marginalni slozku.
Ani béhem 19. a v prvni poloving 20. stoleti, kdy uz byly ryby diky modernizujicimu se
rybnikafstvi a rozvijejicimu se trhu s bohatym sortimentem syrovych a konzervovanych ryb
bézné k dostani, nedoslo k vyraznéjSimu oziveni zajmu o ryby a rybi pokrmy a k nartistu
jejich spotieby. Ryby tvotily na domacich stolech i ve vefejném stravovani mensinu.
Nejpozdéji béhem 19. stoleti se v naSem jidelnicku ustalily nékteré pokrmy, které mély
koteny v podstatné starSich dobach. Diky identifikaci typickych znakd, at’ uz regionalni, nebo
mestanské kuchyné ¢eskych zemi, a diky kulturnimu transferu v okruhu tak zvané
jihonémecké neboli podunajské kulinarni oblasti, zahrnujici Bavorsko, ¢eské a rakouské
zem¢, véetné ozvukl uherskych zvyklosti, provazenému v moderni dob¢ jasnym a
cilevédomym pojmenovavanim pokrmii dle jejich ptivodu ¢i vyznamného ukotveni, se

v kuchatskych knihach stitedoevropské provenience dozviddme o rybé na Cesky zplisob
(obvykle kapr, pfipadné jina ryba na cerno, v n¢kterych ptipadech Stika, ptipadné kapr ¢i
pstruh na modro). V.domacim jidelni¢ku se vedle téchto uprav od pocatku 19. stoleti Sifila
ryba v trojobalu smazena na masle, zprvu ve Slechtické a méstanské kuchyni napodobujici
videnské zvyklosti, po poloviné 20. stoleti vitézici spolu s bramborovym salatem napiic¢
¢eskymi zemémi a socidlnimi vrstvami v roli obfadniho $tédrovecerniho jidla. Z jinych rybich
pokrmt pfipomeiime nejriznéjsi upravy soleného sled€ neboli slanecka/herynka rozsiteného
diky trvanlivosti po cely stfedovek a rany novovek az do sklonku 18. stoleti, nebo tfeba
grundle, smazené drobné mienky, pozd¢ji hrouzky. Tyto a dalsi ptiklady vyvoje konkrétnich
rybich pokrmt autofi pfedstavili na ptikladech nejrozsitenéjsich jazykové ceskych i
némeckych kuchatskych knih pfevazné ¢eské provenience.

Vyzkum rybi kuchyné a role ryb a rybich pokrmi v soucasnosti ukazal na
globalizovanou nabidku ryb v ¢eskych supermarketech, ktera je nejcastéji konzervovana a
velmi ¢asto mrazend, co do Cetnosti vzacnéji Cerstva nebo pochazejici z domacich
sladkovodnich ryb. Hojné zastoupena je naproti tomu nabidka riznych vyrobkt z tunak,
losost, tresek nebo sledi. Interpretace tohoto stavu spotiebiteli vSak ukazuje na jejich
castecny souhlas s takovou nabidkou, protoze nepostradatelnou soucasti jejich nakupniho
kosSe jsou 1 ryby zahrani¢ni. Na druhou stranu Ize piedpokladat, ze cesky konzument by mohl
na $irsi nabidku Cerstvych a domadcich ryb na ¢eském trhu reagovat pozitivné, coz se ukazuje
napft. na rybich vylovech, kam vétsina navstévnikii ptichazi nejcastéji z diivodu koupé Cerstvé

sladkovodni ryby.
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Oproti situaci v supermarketech vykazuje nabidka v ¢eskych rybich restauracich — co
pfevazné z ryb domaécich, jako kapr, pstruh nebo drazsi candat. Tato nabidka domacich ryb vSak
jesté nemusi znamenat piipravu tradicnich rybich pokrmt, protoze ty pfipravované vykazuji
spiSe znaky standardizace vyroby snadno dohledatelné i jinde ve svété. Rybi pokrmy nabizené
v Ceskych rybich restauracich tak do zna¢né miry podléhaji tzv. McDonaldizaci, ktera vede
k rozm¢lnovani tradicni rybi gastronomie na naSem Uzemi. Na druhou stranu je tfeba
podotknout, ze situace provozovatelll neni zcela jednoduché — ryby a rybi produkty jako vstupni
suroviny pro vyrabéné pokrmy jsou Casto nakladné a ptiprava tradi¢nich rybich pokrmi je
pokrmt piiblizné jen polovinu nabidky mezi vSemi rybimi specialitami. Vyjimkami z vySe
uvedené standardizovanéjsi vyroby globalizovanych pokrmii, které¢ jsou hojné nabizeny vedle
pokrml modernéjsich, jsou tradi¢ni kapr v trojobalu a rybi polévka. Jejich neotfesitelna pozice
je dana vazbou na vanocni svatky a relativné snadnou piipravou oproti jinym tradi¢nim
pokrmiim, resp. absenci rybich kosti u rybi polévky.

Hledisko hostl restauraci ukazuje na hlavni ptekazky castéjsi koupé rybich pokrmi,
konkrétné jejich vyssi cenu a obsah kosti. Navzdory prevazné standardizované nabidce vSak
cesky konzument v restauraci paradoxn¢ preferuje zejména tradicni Ceské receptury rybich
pokrmt a provozovatelé gastronomickych podnikl by se tedy méli snazit najit zpiisob, jak na
tyto pokrmy i pies zminéné nevyhody nezaneviit.

Co se tyce celkové konzumace ryb, ve srovnani s davnéjsi minulosti se situace
nezlepsila ani v soucasné dobé¢, zvlaste ve vztahu k domécim sladkovodnim druhim. Ryby
podle riznych Setfeni nevyhovuji chutovym (a ¢ichovym) preferencim vyznamné casti
obyvatel. Jinym se jejich ptfiprava zd4 byt ndrocné a konzumace vinou kosti nekonformni.
Nabidka restauraci a eventtl, jak ukdzala terénni Setfeni, neni na takové trovni, aby dnes byly
vyznamnym regulatorem zastoupeni ryb v kazdodennim stravovani. Podniky s opravdu
atraktivni rybi kuchyni jsou navic soustiedény spise ve vétSich méstech nebo s rybimi
tradicemi spojenych lokalitach, jak ukazal vyzkum prezentovany v druhém oddile publikace.
Ten se zaméfil na souc¢asnou nabidku ryb a rybich pokrmii v obchodni siti, vefejném
stravovani, zejména v gastronomickych zatizenich a na akcich v rdmci cestovniho ruchu,
véetné zazitkovych eventi, festivalil a tematickych akei s prvky rybnikarské kultury.
Pozornost byla vénovana rovnéz poptadvce konzumentti po rybéach, rybich pokrmech a
specialitach. Pfipomenuto je v soucasnosti popularni propojeni — tak zvané parovani — napoja

a pokrmt z hlediska vyvazenosti chuti.
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jidelnicku spojenych s ndbozenskou regulaci se dnes podpora rybi kuchyné opiré predevsim o
argumenty souvisejici se zvySenou péci o zdravy zivotni styl (kde je ovSem nutno bojovat

s konkurenci nejen vegetarianskych, ryby zcela nezavrhujicich, ale stale castéji 1 veganskych
stravovacich postojil) a o prezentaci modernich chutnych, a pfitom zajimavych pokrmi

s pouzitim ryb a vodnich zivocichl. Zajem o né€ lze podpofit, v zavislosti na individualité
stravnikd, jak argumentaci zdravotniho charakteru, tak odkazem na zajimavé prvky historické
a tradi¢ni regionalni kulinérni kultury, dokonce na perly kulturniho dédictvi naSich zemi. Pti
uvazlivém uchopeni je mozné mnohé z historickych, chceme-li tradi¢nich pokrmt adaptovat
do atraktivniho a moderniho pojeti. Prezentovat je 1ze v ramci zazitkovych gastronomickych
akei, v restauracich se zamétenim na rybi kuchyni, ve specializovanych, atraktivné pojatych
kuchaiskych knihach a mediélnich potadech ¢i pfi tematickych eventech. Jednou z linii mtize
byt i provazanost nabidky rybich pokrml v modernim pojeti s atraktivni prezentaci jejich
historickych kotenil, dobového zpisobu upravy a servirovani a dalSimi tématy z déjin

kulinarni kultury a déjin konzumu.
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PRAMENY, LITERATURA, INFORMACNI ZDROJE

Rukopisné prameny

Daz buoch von guoter spise, Hausbuch des Michael de Leone, Ludwig-Maximilians-
Universitidt Miinchen, Universititsbibliothek, Cod. Ms. 731, Cim IV, dostupné z:
<https://epub.ub.uni-muenchen.de/10638/1/Cim._4.pdf>. <>

Kniha kucharska od Evermoda KoSetického sepsana, Strahovské knihovna, Kralovska
kanonie premonstratti na Strahové, sbirka rukopist, sign. DE II1.

Spis o krmiech, kterak maji dielany biti, Narodni muzeum v Praze, Knihovna NM,
sbirka rukopisii a starych tiska, sign. I H 51.

[Viandier], Sion, Bibliothéque cantonale du Valais, S 108, dostupné z: <http://www.e-
codices.unifr.ch/fr/description/mvs/viandier>.

Viandier de Guillaume Tirel, dit Taillevent, Bibliothéque nationale de France, Fr 1979,
dostupné z: <http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv-1b10501680z.image>.

[ Wiener Kochbuch | Kochbuch von St. Dorotheen zu Wien], Osterreichische
Nationalbibliothek Wien, Abb. Handschriften und alten Drucken, sign. Cod. 2897, dostupné
z: <http://gams.uni-graz.at/o:corema.w1#W1 029r>.

Staré tisky

Ein ganz neues und nutzbahres Koch-Buch, in welchem zu finden, wie man
verschiedene herzliche und wohl-schmdckende Speisen von gesottenen, gebrattenen und
gebachenen, als allerhand Pastetten Dorten, Krapffen, etc. sehr kiinstlich und wohl zurichten.
Wie auch allerhand eingemachte Sachen, so zum Confect auffgesetzt werden, bereiten solle.
Wobey ein Register, in welchem zu finden, was vor Speisen denen Patienten in
unterschiedlichen Kranckheiten dienlich zu kochen seyen. Sambt einer kurtzen Ordnung, wie
man sich tdglich in Essen und Trincken verhalten solle, damit nicht unzeitige Kranckheiten
verursachet werden. Von einer Hoch-adelichen Persohn zusammen getragen, und Druck
gegeben. Cum Licentia & Facultate Superiorum, & Privil. Sac. Caes. Majest. Wienn in
Osterreich, Druckts und verlegts Leopold Voigt, Univ. Buchdr. Wienn 1699, in: Freywillig-
auffgesprungener Granat-Apffel, def3 Christlichen Samaritans, Oder Auf3 Christlicher Lieb
def ndchsten, erdffnete, Gehaimbnuf3, viler vortrefflichen, sonders bewdihrten Mitteln und
Wunder-haylsamen Artzneyen, wider unterschidliche Zustind und ubel defs menschlichen
Leibs, und Lebens; Welche mit sonderbahrem Fleif3, und auff das Hayl def3 Néchsten allzeit
nachdencklicher Sorg, aufs viler Artzney-Erfahrner, und beriihmter Leib-Artzten, oder
Medicin-Doctorn, lang gepflogener Erfahrenheit. Von der Durchleuchtigen Hertzogin,
Hochgebohrnen Fiirstin, und Frauen, Frauen Eleonora, Maria, Rosalia, Hertzogin zu
Troppau, und Jigerndorff, defs Heil. Rom. Reichs Gefiirsten Grdfin zu Gradisca, und Grdfin
zu Adelsberg, gebohrnen Fiirstin von Liechtenstein, Hertzogin zu Crummau, und Fiirstin zu
Eckenberg, zusamen getragen. Auf neue vermehrt (sambt einer kleinen Diaetae, wie sich bey
jeder Kranckheit in Essen und Trincken zu verhalten, wie auch bey gefiigten neuen Koch-
Buch, in welchen allerhand rare und denen Patienten zu verschiedenen Kranckheiten
erspriefliche Speisen) nun zum drittenmahl in offentlichen Druck verfertiget, zu allgemainen
Trost, Nutz und Hiilff aller Beschwdrt- und so wol Rath- als Mittellosen, armen Krancken, in
Erinnerung dessen, der fiir uns die gehaimben Artzneyen seiner Liebe, in der zu unserer
Seelen-Heyl eroffneten Seiten, aller Welt entdeckt, allen Krancken gemein gemacht, und
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erdffnet worden. Cum Licentia & Facultate Superiorum & Privil. Sac.Caes. Majestatis. Wienn
in Osterreich, druckts und verlegts Leopold Voigt, Univ. Buchdr. 1699.

Ein Koch- und Artzney-Buch. Gedruckt zu Grdtz bey denen Widmanstetternischen
Erben, 1688.

[HAGER, Conrad], Neues Saltzburgisches Koch-Buch fiir Hochfiirstliche und andere
vornehme Hofe, Closter, Herren-Hduser, Hof- und Hauf3-Meister, Kéch und Einkduffer; Wie
auch Fiir einschichtige, gesund und krancke Persohnen, nicht allein zu Hauf3, sondern auch
im Feld. Mit mehr dann 2500. Speisen, und 318. in schonen Kupffer gestochenen Formen, aus
eigener langwieriger praxi also eingerichtet, Daff man auch bey Hoch-Fiirstl. und vornehmer
Hofe Tafeln, bey grossen Gastereyen und gemeinen Mahlzeiten die Tische auf das Zierlichste
mit annehmlichsten Abwechslungen tiglich versehen und bestellen kan, Bestehend Aus 4.
Theilen, in 8. Biichern eingetheilt, bey deren jeden ein doppelt Register mit angehdnget.
Durch Conrad Hagger, Hoch-Fiirstlich-Saltzburgischer Stadt- und Landschafft-Koch. Mit
Rom.Kays. Maj. allergnddigstem Privilegio. Augspurg, Druckts und verlegts Johann Jacob
Lotter, 1719.

Jani Dubravii qui postea olomucensis episcopus creatus est, De Piscinis et Piscium,
qui in eis aluntur naturis libri quinque, ut doctissimi, ita ad rem familiarem, augendam
utilissimi, ad illustrem uirum Antonium Fuggerum. Item xenocratis de alimento ex aquatilibus
Greecace & Latinae nunc primum ceditus cum scholiis Conradi Gesneri, s. [. MDLIX.

Kniha kucharska, v které se pro pameét lidskau o rozdilnych krmich masitych, tak také
krmi postnich, jich, kasi a polivek. Rozdilnym spiisobem vypisuje z rozlicnych knéh sebrana a
nyni k uzivani a dobrému prospéchu vsem cvicicim se v kuchyni ponejprv wtisténd. V Praze u
Kateriny Koniasové, vdovy, léta 1712.

Kucharka. Leta Panie M XL.IL /.../ Severyn mladsi.

Kucharstvi, to jest: Knizka o rozlicnych krmich, kterak se uZitecné s chuti strojiti maji:
Jjakozto zveérina, ptaci, ryby a jiné mnohé krmé, kazdému kuchari aneb hospodari knizka tato
potiebna a uzitecna. /.../ Vytisténo v Starém Meésté Prazskem u Jirika Nygrina, s. d. [1591].

Kucharstvi. O rozlicnych krméch, kterak se uzitecné s chuti strojiti maji. JakoZto
zvérina, ptaci, ryby a jiné mnohé krme vselikému kuchari aneb hospodari. Knizka tato
potrebna a uzitecnd. A ocet, jak se déla, také zadu najdes. /.../ Vytisténo v Starém Meésté
Prazském. Tu sobotu pred prvni nedeli postni. Léta Pané [15] XXXV. Pavel Severin.

Kucharstvi. O rozlicnych krmich, kterak se uzitecné s chuti strojiti maji, jakozto
zvérina, ptaci, ryby a jiné mnohé krmeé, vselikému kuchari aneb hospodari, knizZka tato
potrebna a uzitecna. A ocet, jak se déla, tam zadu najdes. /.../ Vytisteno v slavném Starém
Mesteé prazském u Jana Kantora. [1545-1572].

[NEUBAUER, Leopold], Viderniska kucharska kniha, aneb ponavrzeni, jak se masyté a
postni jidla bez velkého nakladu, a vsak predce od dobré chuti pripraviti mohau. Od

Neubauera. Nové a zlepsené slozeni spolu s rejstrikem. V Brné: k dostani u Jana Jir. Gastla v
Sedlarskeé ulici, 1792. (1792%)

RODOVSKY Z HUSTIRAN, Bavor, Kuchaistvi, to jest: Knizka o rozlicnych krmich,
kterak se uzitecné s chuti strojiti maji: jakoZto zvérina, ptaci, ryby a jiné mnohé krme,
kazdému kuchari aneb hospodari knizka tato potrebna a uzZitecna. /.../ Vytisténo v Starem
Meésté Prazském u Jirika Nygrina, s. d. [1591].

[RUMPOLT, Marx M.], Ein new Kochbuch, Das ist Ein grundtliche beschreibung wie
man recht und wol, nicht allein von vierfiissigen, heymischen und wilden Thieren, sondern
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auch von mancherley Vogel und Federwildpret, darzu von allem griinen und diirren
Fischwerck, allerley Speifs, als gesotten, gebraten, gebacken, presolen, Carbonaden,
mancherley Pasteten und Fiillwerck, Gallrat, etc. auff Teutsche, Ungerische, Hispanische,
Italianische unnd Frantzésische weifs, kochen und zubereiten solle. Auch wie allerley Gemiifs,
Obst, Salsen, Senff, Confect und Latwergen, zuzurichten seye. Auch ist darinnen zu
vernemmen, wie man herrliche grosse Pancketen, sampt gemeinen Gastereyen, ordentlich
anrichten und bestellen soll. Allen Menschen, hohes und nidriges Standts, Weibs und Manns
Personen, zu nutz jetzundt zum ersten in Druck gegeben, dergleichen vor nie ist aufsigegangen,
Durch M. Marxen Rumpolt, Churf. Meintzischen Mundtkoch. Mit Rom. Keyserlicher Maiestat
special Privilegio. Sampt einem griindlichen Bericht, wie man alle Wein vor allen zufdllen
bewaren, die brefthafften widerbringen, Krduter und andere Wein, Bier, Essig, und alle
andere Getrdnct, machen und bereiten soll, daf sie natiirlich, und alle Menschen
undschddlich, zu trincken seindt. Gedruckt zu Franckfort am Mayn, In verlegung M. Marx
Rumpolts, Chur. Meintz. Mundkochs, und Sigmundt Feyerabendts, s. 1. [Mainz], 1581.

Vydané prameny
Bavor Rodovsky z Hustiran, Kucharstvi, tj. knizka o rozlicnych krmich, Praha 1974.

Codex iuris canonici / Kodex kanonického prava, verze z roku 1983, Cesky preklad
Miroslav Zednicek, Praha 1994.

Cosmee Chronicon Boemorum cum Continuatoribus / Kosmiiv letopis cesky
s pokracovateli, dil 11, ed. Josef Emler, pieklad Vaclav Vladivoj Tomek, (Fontes rerum
Bohemicarum / Prameny d&jin ¢eskych), Praha 1874.

DUBRAVIUS, Jan, O rybnicich. Zakladni dilo starého ceského rybnikarstvi. Prelozila
A. Schmidtova, Praha 1953.

Georg Handsch von Limus ' ,, Die Elbefischerei in Bohmen und Meif3en . Sammlung
Gemeinniitziger Vortrdge, bearbeitet von Ottokar Schubert, herausgegeben vom Deutschen
Vereine zur Verbreitung gemeinniitziger Kenntnisse in Prag, Prag 1933.

Chronica ecclesice Pragensis (Benes Krabice z Veitmile), ed. Josef Emler, (Fontes
rerum Bohemicarum / Prameny d¢jin ¢eskych 4), Praha 1884.

Klasterni kucharka anebo Oroduj za nas, domaci kuchari (sepsal Angelus FrantiSek
Jetabek), Praha 2004.

Vaclav Biezan. Zivoty poslednich Rozmberkii, 1. Zivot Viléma z Rozmberka [sestavil, k
vydani pfipravil, ivod a studii napsal, vlozené texty z latiny, némciny a polstiny pielozil
Jaroslav Panek; latinské verSe prebasnil Josef Hejnic; rodové znaky a popisky Jifi Louda],
Praha 1985.

Receptare a kucharské knihy vydané po roce 1800

[ADAM, Therese], Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige Sammlung erprobter
Kiichen-Rezepte herausgegeben von Therese Adam. Troppau. Verlag von Buchholz & Diebel.
1900.

[AXAMITOVA, Marie], Ceskd kucharka. Kniha pro kazdou ceskou domdcnost.
Napsala Marie Axamitova. S poucenim o uprave stolu od V. L. Facka, hoteliéra v Praze, V
Praze. Nakladatelstvi Jos. R. Vilimek Knihtiskarna, s. d. [1883].
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BRIZOVA, Joza a kol., Varime zdravé, chutné a hospodarné, Praha 1952.

[BUBENICEK, Josef], Uprava ryb v kuchyni. Jich zabijeni, vareni, dusent, pecen,
smazeni, nadivani, uzeni, marinovani, priprava na rosti i na rozni, v huspeniné, v rosolu, na
modro, na smetané a pod. Rybi kotlety, krokety, karbanatky, pirohy, pastiky, risolky, roulady,
salaty, polévky, parky, vytazky, fricassée, knedlicky, puddingy, ragouts, filets atd. Napsal Jos.
Bubenicek. (Knihovny ceskych hospodynék a divek sv. 19.) V Praze 1916. Zemédeélské
knihkupectvi A. Neubert.

Cesko-americkd kucharka, aneb: snadno pochopitelné a prozkoumané navedeni ku
pripravovani vselikych pokrmu hodicich se pro kazdou domacnost cesko-americkou. Se
zvlastnim ohledem na plodiny americké upravila prakticka kucharka. Druhé, opravené i
rozmnozené vydani. Milwaukee, Wis. Tiskem a nakladem Ant. Novaka. 1884.

[DENGLER, Anna — PLUNDRA, Elisabeth — PLUNDRA, Marie], Kochbuch der
Haushaltungsschule, Troppau. Gesammelt und zusammengestellt von Anna Dengler,
Elisabeth und Marie Plundra. Herausgegeben vom Verein fiir Frauenbildung in Troppau.
Fiinfte vermehrte und verbesserte Auflage. Troppau 1931. Verlag und Druck: Adolf
Drechsler.

Deutsche Kochschule in Prag. Sammlung von erprobten Speisevorschriften. VI
vermehrte Auflage. Sechszehntes Tausend. Prag 1900. Verlag der deutschen Kochschule. In
Commission bei Gustav Nengebauer in Prag.

Die wirtschaftliche Prager Kochinn, welche nach einem eigenen Speiszettel fiir jeden
Tag im Jahre so zu kochen lehret, wie es heut zu Tage jede kluge Hauswirthinn fiir nothig
erachten diirfte, weil sie jede Sauce, mithin um so sicher jede Speise, vorher genau berechnet,
und der Unkosten wegen in der theuersten Zeit versucht hat. Zum Dienste aller Frauen und
Kochinnen, welche so oft nicht auf der Stelle angeben kénnen, was man der Jahreszeit nach
auf dem Wochenmarkte finden werde, verfafit und heraus gegeben von einer vielen Prager
Einwohnern gut bekannten Hausmutter. Mit einer Einleitung von ein und zwanzig Kapiteln,
woraus sich jedes Frauenzimmer selbst in das ganze Kiichen- und Haushaltungswesen
einweihen kann. Erster Theil. Prag im Verlage der k.k. Hofbuchdruckerey im Annahofe, 1819.
Zweyter Theil. Prag, im Verlage der k. k. Hofbuchdruckerey im Annahofe. 1819.

[DUMKOVA, Hanna, Rybi kuchyné: Uprava vsech druhii ryb domdcich i
cizokrajnych. Navod, jak nejvhodnéji za pokrm upravovati mozno raky, Zaby, hlemyzde,
Skeble (musle), ustrice, Zelvy aj. Napsala Hana Dumkova. V Praze. Knihkupectvi A. Reinwart,
nakladatelstvi, s. d. [1904].

[DUMKOVA, Hanna], Ceskd kuchaika od Dumkové Hanny. Obsahuje 2213 predpisii
a vhodnych dodatkii. V' Praze nakladem Aloisa Hynka, knihkupce, s. d. [1883].

[DUMKOVA, Hanna], Uprava jidel zemdkovych. Napsala Dumkova Hanna.
Obsahuje pripravy 516 jidel jakoz i vice primérenych dodatku. V Praze. Nakladatel Fr. Kytka,
knéhkupec. Tiskem Rohlicka a Sieverse v Praze 1880.

[DUSANKOVA, Antonie], Magdaleny Dobromily Rettigové Domdci kuchaika, cili:
Snadno pochopitelné a proskoumané poucent, kterak se masité i postni pokrmy vseho druhu
nejchutnéjsim zpusobem vari, pekou a zadélavaji; kterak se rozmanité moucné a ovocné
lahudky, zavareniny a t. d. pripravuji; kterak se tabule nejnovéjsim zpiisobem pokryvaji;
kromé mnohych jinych uzitecnych a v domdacnosti nevyhnutelné potrebnych veci. Desaté
vydani, dle pomeéri nynéjsi doby upravené a 364 novymi predpisy rozmnozené od Antonie
Dusankoveé. V Praze 1868. Tisk a naklad Jaroslava Pospisila.

DVORAK, Botivoj, Ryby a jejich tiprava, Vodiany 1930.
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FAKTOR, Viktor —- ZANTOVSKA, Kristina, Tradicni ceskd kuchyné, Praha 2007.

FAKTOR, Viktor, Altprager Kochbuch illustriert mit Collagen von Miroslav Huptych,
Praha 2018.

FAKTOR, Viktor, Staroprazska kucharka. Koldzemi ilustroval Miroslav Huptych,
Praha 2018.

[HANSGIRGOVA, Frantiska], Novd ceskd kuchaika, aneb navedeni ku pripravovéini
vselikych pokrmii, hodicich se pro skrovnou i skvostnéjsi domacnost. Praci Frantisky
Hansgirgovy s 30 vyobrazenimi. V Praze. Nakladem knéhkupectvi: 1. L. Kober. 1864.

[HANSGIRGOVA, Frantiska], Privodce divky a budouct hospodyné od Frantisky
Hansgirgove, spisovatelky ,, Nové ceské kucharky“ a ,, Hospodyné naseho veku “.
S vyobrazenimi. V Praze. Nakladatel knéhkupectvi I. L. Kober. 1869.

[HASKOVCOVA, Marie], Dobrd ceska kuchyné. Piedpisy chutnych domdcich
pokrmit nasim hospodynkam podava Marie Haskovcova. 1939. Nakladatel A. Neubert
v Praze.

Hospodarska prazska Kucharka, ktera dle viastni cedulky na jidla na kazdy den v roce
tak variti uci, jakby za téchto casii kazda opatrna hospodyné za potrebné uzndvala, ponévadz
naklad na kazdau omacku, nasledovné tim jistéji i na kazdy pokrm napred na vlas spocte, a za
pricinau utrat v nejvetsi drahoté se o to pokusila. Ku poslauzeni v§em panim a kucharkam,
které tak casto nemohau na misté povéditi, coby toho neb jiného rocniho c¢asu na trhu
tyhodnim k dostani bylo, sepsand a na svetlo vydana od mnohym Prazskym obyvatelum dobre
znameé celedni matky. S uvedenim k tomu v jeden a dvadcyti kapitoldch obsazeném, z néhoz se
kazda panna celému kucharskému umeni a hospodarstvi oddati miize. Prvni dil. V Praze, v
skladu cis. kral. dvorské knihtiskdarny v klastere svaté Anny 1819. /.../ Druhy dil. V Praze, v
skladu cis. kradl. dvorské knihtiskarny v kldstere svaté Anny 1820.

HOSKOVA, Miroslava, Handckd kuchaika, Olomouc 2011.

HOSKOVA, Miroslava — CHALUPOVA, Zita, Handckd kuchaika, volné
pokracovani, Olomouc 2015.

HRUBA, Marie a kol., Nase kucharka, Praha 1957.

HRUBA, Marie — RABOCH, Frantisek a kol., Kuchaika nasi vesnice, 4. dopl. a
pteprac. vyd., Praha 1965.

JANKU-SANDTNEROVA, Marie, odborna uéitelka, Ryby. Piedpisy a rozpocty
rybich pokrmii. V Praze 1936. Nakladem Ceskoslovenské grafické unie a. s. v Praze.

[JIRKOVA, Bettyna], Ryby a jejich iiprava v kuchyni. Recepty sestavila Bettyna
Jirkova. V Roudnici n. L. 1933. Tiskem Hynka Jirky, Roudnice nad Labem. Nakladem autorky.

[KEJR, Vilém, Em.], Anuse Kejiovd. Nase ryby a jich vhodnd viprava. Podle
vyzkousenych a osveédcenych kucharskych receptit pani Anuse Kejrové, ucitelky vareni a
majitelky kucharské skoly, sestavil a napsal Vilem Em. Kejr. 1935. Nakladatelstvi L. Mazac
v Praze.

[KEJR, Vilém, Em.], Praktické a zdravé véceie Anuse Kejroveé. Zdravotné nezavadné,
skutecné usporné, vyzkousené kucharské predpisy na 200 levnych, chutnych i vydatnych
veceri a to jak polovegetarianskych, masitych i jinych ze sbirek pani Anuse Kejrové, odborné
ucitelky vareni na skoldach, a majitelky skoly kucharskeé sestavil a napsal Vilem Em. Kej7, chot’
zesnulé a maj. prav autorskych. Prvni vydani. ,, Rodina“, nakladatelska akciova spolecnost
v Praze II., Klimentska ul. 20-24, s. d. [1937].
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[KEJROVA, Anuse], Délnickd kuchaika sepsand Anusi Kejrovou ucitelkou délnickych
kursii, majitelkou zem. polit. spravou konces. kucharské skoly a emer. ucitelkou vareni a
hospodarstvi na skolach v Hradci Kralové, I1. opravené a doplnéné vydani. V Praze 1923.
Ustredni délnické knihkupectvi, nakladatelstvi, antikvariat (Antonin Svéceny) Praha II.,
Hybernska ul. ¢. 7.

[KEJIROVA, Anuse], Uspornd kuchaika. Zlatd kniha malé domdcnosti. Z viastni
zkuSenosti napsala a sestavila Anuse Kejrova majitelka koncessované kucharskeé skoly a
odborna ucitelka, Hradec Kralové-Pouchov, Hradec Kréalové [1905]; reprint vydani z roku
1928, Praha 1990.

[KEJIROVA, Anuse], Uspornd vdlecnd kuchaika 1914-1915. Sepsala Anuse Kejiovd,
majitelka konces. kucharské skoly, odborna ucitelka vareni na Skoldach a autorka. ,, Usporné
kucharky “, ,, Délnické kucharky* a ,, Knihy vzorné domdcnosti*“ v Hradci Kralové 1.
Nakladatel Emil Solc, knihkupectvi spolecnost s r. o., s. d. [1915].

Kucharska kniha. Sbirka vyzkousenych jidelnich predpisu. Vydano péci spolku
Domdcnost. Ceskd Skola kucharskd, Praha 1891.

[NEUDECKER, Maria Anna], Baborskd kuchaika v Cechdch. Kniha kuchaiska, ktera
jak pro panskou tak i domaci kuchyn zrizenda jest a v oboji obvzlastnim prospéchem uzZivana
byti miize. Vydana v nemeckém jazyku od Marie Anny Naydeker. V Pardubicich 1810.

[NEUDECKER, Maria Anna], Allerneuestes allgemeines Kochbuch, oder, Griindliche
Anweisung alle mogliche nahrhafte geschmackvolle Speisen und Getrdinke, auf die wohlfeiste
Art, ohne Nachtheil der Gesundheit zu bereiten. Von Maria Anna Neudecker, Verfasserin des
Kochbuches, die baierische Kéchin in Bohmen, Prag bei Kronberger und Weber 1831.

[NEUDECKER, Maria Anna], Die Bayersche Kochin in Bohmen. Ein Buch das
sowohl fiir vornehme, als gewéhnliche Kiichen eingerichtet ist, und in beiden mit besonderm
Nutzen gebraucht werden kann. Herausgegeben von Maria Anna Neudecker, geb. Ertl,
Traiteurin am Franzenspart bei Eger, Karlsbad, gedruckt bei F. J. Fraieck, 1805.

[NEUDECKER, Maria Anna], Die Salzburgische Kéchin. Ein Buch das sowohl fiir
vornehme, als gewohnliche Kiichen eingerichtet ist, und in beyden mit besonderm Nutzen
gebraucht werden kann. Herausgegeben von Maria Anna Neudecker, geb. Ertl, Traiteurin am
Franzenspark bey Eger. Zweite, sehr vermehrte, und mit einem didtetischen Anhange
versehene Auflage. Salzburg 1810. In der Mayr’schen Buchhandlug.

[PACOVSKY, Vaclav], Aupiné uméni kucharskeé, aneb, pochopitelny poukaz, kterak
rozlicné pokrmy, jak masité tak postni dobre pripravovati, neb strojiti se maji, a jichzto
poznamenadni posléz stojict rejstiik ukaze. Od Vaclava Pacovského, kuchare jeji excellenci,
hrabénky z Quasko, sepsané, zlepsené a po tieti vydané. V Jindrichové Hradci, 1827.
Vytistené u Jozefa Aloizya Landfrasa.

[PACOVSKY, Vaclav], Knizka kuchaiskd, aneb: zietedInd ponaucent, kterak se
rozlicné pokrmy jak masité, tak postni dobre pripravovati, neb strojiti maji, jichzto
vyznamenani posléz stojici rejstiik ukaze. Od Vacslava Pacovskyho J. Excellenci Hrabénky
Quasko kuchare zretedlne sepsana, zlepsend, a po druhé do tisku uvedena. S povoleni, cis.
kral. Censory. Na Horach Kuttnych, vytistéeno a k dostani u Jozeffa Antonina Vondracka,
1811.

[PELZ, Henriette], Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche
Haushaltungen, oder: leicht verstdndliche und genaue Anweisung zum Kochen, Braten,
Backen, Einmachen, Getrankebereiten, Pockeln, Rduchern und andern fiir die biirgerliche
Kiiche nothwendigen Zubereitungen. Mit einem nach den Jahreszeiten geordneten
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Kiichenzettel. Ein unentbehrliches Handbuch fiir angehende Hausfrauen, Kochinnen und alle
diejenigen, welche ihre Speisen wohlschmeckend, gesund und wohlfeil selbst herstellen
wollen. Herausgegeben von einer schlesischen Hausfrau. Breslau, 1834. Verlag von Eduard
Pelz.

[PELZ, Henriette], Schlesisches Kochbuch fiir biirgerlichen Haushaltungen enthaltend
leicht ver verstdndliche und genaue Anweisungen zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen,
Getrdinkebereiten, Pokeln, Riuchern etc. Nebst einem nach Jahreszeiten geordneten
Kiichenzettel. Ein unentbehrliches Handbuch fiir Hausfrauen, Kochinnen und alle diejenigen,
welche ihre Speisen wohlschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen wollen. Von
Henriette Pelz. Siebente vermehrte und vebesserte Auflage. Breslau 1894. Verlag von Wilh.
Gottl. Korn.

[RETTIG, Magdalena Dobromila], Die Haus-Kochin, oder eine leichtfassliche und
bewdhrte Anweisung auf eine vortheilhaft- und geschmackhafteste Art die Fleisch- und
Fastenspeisen zu kochen, zu backen und einzumachen, Tafeln nach der neuesten Art zu
decken,; nebst vielen andern niitzlichen in der Haushaltung oft unentbehrlichen Sachen.
Verfafit von Magdalena Dobr. Rettig. Prag 1827. Gedruckt in der Scholl’schen
Buchdruckerey unter der Leitung des Johann Host. Pospischil.

[RETTIG, Magdalena Dobromila], Guter Rath fiir Landwirthinen und Landmddchen
eine Belehrung, wie man gemeine Speisen schmackhaft, und wohlfeil zubereiten. Ein dusserst
niitzliches Hausbuch fiir jene Mddchen, welche sich entweder fiir ihre eigene kiinftige
Wirthschaft, oder auch fiir den Dienst, in die Stadt vorbereiten wollen. Verfast von
Magdalena Dobr. Rettig. Konigggrdtz 1838. Gedruckt bei Johann Host. Pospissil.

[RETTIGOVA, Magdalena Dobromila], Dobrd rada Slovanskym venkovankam, aneb
pojednani kterak by ony pokrmy sprosté laciné i chutné pripravovati, a tak se bud’ pro
budauci svau domacnost, neb pro sluzbu cviciti mohly. Podana od Magdal. Dobromily
Rettigowé. V Praze a Hradci Kraloweé, 1838. Tiskem a nakladem Jana H. Pospisila.

[RETTIGOVA, Magdalena Dobromila], Domdci kuchaika, aneb pojedndni o masitych
a postnich pokrmech pro dcerky Ceské a Moravské od M. Retikowy. Néakladem Jana Host.
Pospisila, kral. Prazského a biskupského Impressora a aucinkujiciho auda Ceského
narodniho Muzeum. V Hradci Krdlové nad Labem a Orlici 1826.

[RETTIGOVA, Magdalena Dobromila], Mlada hospodynka v domacnosti, jak sobé
pocinati ma, aby své i manzelovy spokojenosti dosla. Darek dcerkam ceskoslovanskym od M.
D. Rettigove. V Praze 1840. Tiskem a nakladem Jana H. Pospisila.

[ROHRER, Marie Judith], Vollstindige und genaue Anleitung alle Gattungen Fleisch-
und Fastensuppen, Assietten, Rindfleisch, Saucen, Zugemiise, Fleisch- und Fischspeisen jeder
Art, Salats und Kompots auf die beste und wohlfeilste Art zu verfertigen.. Ein sehr niitzliches
Handbuch fiir jede Haushaltung. Von einer wohlerfahrenen Hausfrau nach eigenen
vielfachen Proben so genau als méglich beschrieben. Zweite Auflage. Briinn, 1831. Gedruckt
bei Rudolf Rohrer.

[ROHRER, Marie Judith], Die Mdhrische Kochin. Vollstindige und genaue Anleitung
alle Gattungen Suppen, Assietten, Fleisch- und Fischspeisen, Saucen, Zugemiise, Salate und
Compots so wie Backwerke, Krem’s, Sulzen, eingesottenes und eingelegtes Obst etc. etc. auf
die beste und wohlfeilste Art zu bereiten. Ein sehr niitzliches Handbuch fiir jede Haushaltung,
von einer wohlerfahrenen Hausfrau nach eigenen vielfachen Proben so genau als méglich
zusammengestellt. M. J. R., Zwanzigste Auflage, den gegenwdrtigen Verhdltnissen angepaft,
umgearbeitet mit Angaben nach dem neuen Mafle und Gewichte, nebst einer gemeinfafilichen
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Erlduterung des neuen metrischen Mafes und Gewichtes, Briinn 1877. Druck und Verlag von
Rudolf M. Rohrer.

[ROZMAROVA, Olga Rtizena), Vzornd ceskd kuchyné a domdcnost. Zpracovala
Olga Riizena Rozmarova. V Praze 1916. Nikladem redaktora J. V Rozmary na Kral.
Vinohradech. Tiskem Ceskoslovanské akciové tiskarny v Praze I1.

[ROZMAROVA, Olga Rtzena — SVATKOVA, Vénceslava], Chutne, levné,
zdravotné. Vzornd kucharka. Pres 1000 vyzkouSenych predpisii, rad a pokynii pro domacnost.
Napsaly Olga Riizena Rozmarovad, pro 3. vydani opravila a doplnila Vénceslava Svatkova,

byv. redaktorka a vydavatelka hospodynského casopisu ,,Lipa“, 3. vydani. Nakladatelstvi Jan
Svatek v Praze, s. d. [1947].

[SANDTNEROVA, Marie], Francouzskd kuchyné: pro zpestieni jidelniho listku
Ceskych hospodynék napsala M. Sandtnerova, statni ucitelak mést. odborné Skoly pro Zen.
povolani v Praze II. 1927. Nékladem Ceské grafické unie a. s. v Praze, 19407,

[SANDTNEROVA / JANKU-SANDTNEROVA, Marie], Kniha rozpoctii a
kucharskych predpisii. VSem hospodynim k bezpecné priprave dobrych, chutnych i levnych
pokrmit napsala Marie Jankii-Samdtnerovd, statni odborna ucitelka vareni a domdciho
hospodarstvi pri Méstské odboré Skole pro Zenska povolani v Praze-II, Vysehradska tr. ¢is. 7,
s 34 obrazky v textu a 6 tabulkami. Vydani Sesté, doplnené. V Praze, nakladem
Ceskoslovenské grafické unie a. s. 1933; 1946°".

[SANDTNEROVA, Marie], Piirucka pro vareni a nauku o potravindch pro obcanské
Skoly divci. Napsala Marie Sandtnerova statni odborna ucitelka vareni a dom. hospodareni
v Praze II. Schvadlena vynosem ministerstva Skolstvi a narodni osvety dne 5. ledna 1926. ¢.
158.722 1.-25 jako pomocnd kniha pro obcanské skoly divci. 1926. Nékladem Ceské grafické
unie a. s. v Praze.

[SELESKOWITZ, Louise], Wiener Kochbuch von Louise Seleskowitz,
geweseneWirtschafterin des Stiftes Schotten in Wien, Begriinderin des I. Wiener Kochlehr-
Institutes, ausgezeichner mit goldenen und silbernen Medaillen, Ehrenpreisen und
Anerkennungs-Diplomen.Zwanzigste Auflage. Durchgesehen und vermehrt von Hedwig
Schuller. Mit zahlreichen Abbildungen auf 8 Tafeln und einem Titelbild. Wien und Leipzig.
Wilhelm Braumiiller Universitdts-Verlangsbuchhandlung. 1923.

SNIZKOVA-VOCHOZKOVA, Marie, Uspornd rybi kuchyné pro domdcnost a
restaurace. Osveédcené recepty na upravu a pripravu ryb sladkovodnich i morskych pro
vyzivu a zdarvi lidu. Kresby od J. L. Stribrného. Praha. Nakladatelstvi Jan Svatek.
Knihkupectvi, s. d. [1939].

[SVOBODOVA, Julie], Mald prazskd kuchaika. Navedent, jak pripravovati Ize
chutné pokrmy, lahiidky i napoje, zvlasté pro mensi domdcnost. Dle nejlepsich pramenti
vzdelala Julie Svobodova. Druhé zmeénéné vydani. V Praze nakladem Aloise Hynka,
Knihkupce, s. d. [1890].

[SROUBEK, Karel], Jak se vaii u Sroubka? Shirka kucharskych receptii
nejoblibenéjsich jidel, stridave denné upravovanych. Sestavil Karel Sroubek, restaurater.
Cena 3 K. Prvni vydani. Praha 1911. ndkladem vlastnim. Veskerd prava vyhrazena.

[SROUBEK, Karel - SROUBKOVA, Berta — DIETL, Oskar], Jak se vaii u
Sroubka? Sbirka kuchaiskych receptii jidel, v restaurantu Sroubek denné stiidavé
upravovanych, sestavil Karel Sroubek za spoluprace své choti Berty Sroubkové a §éfa
kuchyné Oskara Dietla; redakci Josefa Paty. V Praze: Karel Sroubek, s. d. [1935].

182



STEPNICKA, Jifi, Ryby pro slavnostni prilezitosti, Praha 1999, 20022,

[ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie], Moderni kucharka. Systém rationdalniho
vareni. Napsala M. Ulehlova-Tilschova. Praha 1930. Nakladem Ceskoslovenského kompasu,
tisk. a vyd. akc. spol.

[ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie, Ryby a jejich tiprava, IV. vydani nové
zpracovala M. Ulehlova-Tilschovd, obrdzky nakreslil E. Stédronsky. Vydano v lété roku 1939
nakladem Ustredni jednoty rybarskeé ve Vodnanech, tiskem Knihtiskarny Vsetecka & spol.

v Praze XII.

[VANHA, Jindfich], Rybi kuchyné. Sepsal a doplnil z nejlepsich svétovych pramenii

Jindrich Vanha. Nakladem viastnim, s. 1., s. d.

[VANHA, Jindfich], Uprava ryb. Svym P. T. odbérateliim fa Bratii Vaithové, obchod
rybami Praha. Jindrich Vanha, restauratér v Kralovské obore, s. 1. s. d.

Vari séfkuchar, 2, 1964-1965, s. 1., s. d. [Praha, 1965].

Vari séfkuchar, 3, 1965-1966, Praha 1966.

Vari séfkuchar, 4, Praha 1967.

Vari séfkuchar, 5, 1968, Praha 1968.

Vari séfkuchar, 6, 1969, Praha 1969.

VRABEC, Vilém, Cesky kapr v teplé a studené kuchyni, Praha 1970.
VRABEC, Vilém, Jihocesky kapr v nasi a zahranicni kuchyni, Praha 1979.
VRABEC, Vilém, Studend kuchyné, Praha, s. d. [1931], 19572

[VRABEC, Vilém], Tepla kuchyné, sepsal a vydal Vilem Vrabec. Dilo
spoluprezkousel V. O. Blazej. S poucnou stati Vyziva a dieta od V. Krejsy. Praha, Vilem
Vrabec, s. d. [1936].

VRABEC, Vilém, Velka kucharka, Praha 1968.

[WALCHA, Franz], Der praktische Koch oder vollstindige fafliche Anteilung, alle
Arten von Speisen nach franzdsischem, deutschem und englischem Geschmacke zu bereiten,
mit einer Auswahl von vorziiglichen Fastenspeisen, nebst einer Sammlung von Kiichenzetteln
und einer Anweisung zur Anordnung der Tafel; mit 5 Kupfertafeln von Franz Walcha,
Mundkoch bey Er. Kéniglichen Hoheit des Prinzen Anton, Herzogs zu Sachsen etc., Dresden,
bei dem Verfasser und Leipzig, in Commission bei J. Heinrichs.1819. 1827°.

[ZENKER, Franz Georg], Theoretisch-praktische Anleitung zur Kochkunst von F. G.
Zenker, erstem Koch Sr. Durchlaucht des regierenden Herrn Fiirsten Joseph von
Schwarzenberg, Herzog von Krumau etc. etc. etc. Ertser Theil, Erster Abteilung. Mit 14
Kupfertafeln. Wien 1817. Gedruckt bey Anton Straufs. 1837°.

ZENKER, Franz Georg], Nicht mehr als sechs Schiisseln! Ein Kochbuch fiir die
mittleren Stinde. Von F. G. Zenker, erstem Koch Sr. Durchlaucht des Fiirsten Joseph zu
Schwarzenberg, Herzog zu Krummau, etc. etc. etc. Wien, Gedruckt und im Verlagt bey Anton
Straup. 1820. 1827>.

Literatura

Akvarium Orlik, dostupné z: <http://akvariumorlik.cz/>.

183



Akvarium Trebon, dostupné z: <https://www.vratislavskydum.cz/akvarium>.

ALBALA, Ken, Food in early modern Europe (Food through History), Westport
2003.

ANDRESKA, Jan, Losos labsky v historickych zdznamech a v soucasnosti I., Ziva
4/2010, s. 178-182.

ANDRESKA, Jiti, Archeologické nalezy v Mikulcicich / Fischgerdte in MikulCice,
Archeologické rozhledy, 27, 1975, s. 132-139.

ANDRESKA, Jiti, Lesk a slava ceského rybarstvi, Pacov 1997.

ANDRESKA, Jiii, Lidoveé ricni rybarstvi v ceskych zemich, Autoreferat disertace
k ziskani hodnosti kandidata ved, Hluboka nad VItavou 1979.

ANDRESKA, Jiti, Rybarstvi a jeho tradice, Praha 1987.
ANDRESKA, Jiti, Zanik labskych lososii, Rybatstvi, 11, 1973, s. 248-251.

ANDRIA-MANANIJARA, Diana Edithe - RASAMOELINA Harena —
VANDEPUTTE, Marc, Comparison of rearing performances and intermuscular bone
number in the mirror and nude genotypes of common carp (Cyprinus carpio L.) in a
controlled field test in Madagascar, Aquaculture Reports, 3, 2016, s. 77-81.

ANON, Singaporean Cuisine, Prepared Foods, 180, ¢. 6, 2011, s. 79-85.

[ARETIN, Johann Christian von], Beytrdge zur Geschichte und Literatur, vorziiglich
aus den Schdtzen der pfalzbaierischen Centralbibliothek zu Miinchen. Herausgegeben von
Ioh. Chr. Freyherrn von Aretin, Central- und provisorischem Oberhofbibliothekar, der
Gottinger und Miinchner Akademien ordentl. Mitgliede, und Landesdirektionsrathe von
Baiern. Siebenter Band. Miinchen, in Komission der Schererschen Kunst- und
Buchhandlung. 1806. II. Sammlung noch ungedruckter Briefe des Churfiirsten Friedrich V.
von der Pfalz, nachherigen Konigs von B6hmen, von den Jahren 1612-1632.

Argungu Festival: Africa’s Biggest Fishing Celebration, dostupné z:
<https://artsandculture.google.com/story/argungu-festival-africa-s-biggest-fishing-
celebration/6AKCWE EP-kelQ>.

Atlantic Herring, dostupné z: <http://www.asmfc.org/species/atlantic-herring>.

Atlas ceskych druhii ryb, MRK .cz. Stéle na rybach, dostupné z:
<https://www.mrk.cz/r/atlasy/atlas_ryb/>.

AURELL, Bronté, North: How to Live Scandinavian, London 2017.
BALBIN, Bohuslav, Krasy a bohatstvi ceské zemé, Praha 1986.

BARABASOVA, Magda, Pamétni kniha slaneckdri na Novém Mésté prazském,
Diplomova prace, PF UK, Praha 2021.

BARUS, Vlastimil — OLIVA, Ota, Mihulovci a ryby 2. Fauna CR a SR, sv.28/2, Praha
1995.

BARTIPAN, Piemysl, Historie lanskrounskych rybarii do roku 1966, Zima. Piiloha
Listti Landskrounska, prosinec 2015, dostupné z: <https://adoc.pub/zima-3-kiovka-4-8-
historie-lankrounskych-ryba-do-roku-rozhov.html>.

BASTL, Beatrix, Freywillig-aufgesprungener Granat-Apffel zum kulturellen Beitrag
der Erndhnrung und Medizin adeliger dsterreichisch/bohmischer ,, Hausherrinnen “, in:
Sammeln, Lesen, Ubersetzen als hofische Praxis der Frithen Neuzeit: die bohmische

184



Bibliothek der Fiirsten Eggenberg im Kontext der Fiirsten- und Fiirstinnenbibliotheken der
Zeit, Wiesbaden 2010.

BASTL, Beatrix, Tugend, Liebe, Ehre: die adelige Frau in der friihen Neuzeit, Wien
2000.

BELIC, Jaromir — KAMIS, Adolf —- KUCERA, Karel, Maly starocesky slovnik, Praha
1979, dostupné z: Vokabulat webovy. Webové hnizdo prament k poznani historické cestiny,
dostupné z: <https://vokabular.ujc.cas.cz/hledani.aspx>.

BERANOVA, Magdalena, HlemyZd’ zahradni — Helix pomatia Linné — postni jidlo
stredovekych mnichuit v Cechach, Archeologické rozhledy 24, 1972, s. 577-579.

BERANOVA, Magdalena, Jidlo a piti v pravéku a ve stredovéku, Praha 20112,

BERANOVA, Magdalena — KUBACAK, Antonin, Déjiny zemédélstvi v Cechdch a
na Morave, Praha 2010.

BERANOVA, Magdalena — RESATKO, Jaroslav, Jak se jedlo ve starovéku: Fimska
kucharka, Praha 2000.

BERARDELLI, Phil, Why Fish and Red Wine Don't Mix, Science, American
Association for the Advancement of Science, dostupné z:
<https://www.sciencemag.org/news/2009/10/why-fish-and-red-wine-dont-mix>.

BERKA, Rudolf, Kdo byl kdo v ceském a moravském rybarstvi, Ceské Bud&jovice
2006.

BLAHOVA, Marie, Historickd chronologie, Praha 2001.

BLOCH, Marcus Elieser], D. Marcus Elieser Bloch's, auslibenden Arztes zu Berlin;
Mitglieds der Berlinischen, Danziger, Hatutischen naturforschenden, der Slesischen und
Leipziger 6konomischen Gesellschaften, der Géttinger, Uetrechter und Frankfurter
Societdten der Wissenschaften Mitglieds und Correspondenten. Oeconomische
Naturgeschichte der Fische Deutschlands. Mit Sieben und Dreissig Kupfertafeln nach
Originalen. Erster Theil. Berlin, 1782. Auf Kosten des Verfassers und in Commission bei dem

Buchhdndler Hr. Heffe.

BOJKOVA, Marie, Lidovd strava na TéSinsku, Diplomové prace, FF MU, Brno
2007.

BONHARDOVA, Nina, ZaloZeni rybnika Rozmberka, Venkov: organ Ceské strany
agrarni, 30. 10. 1943.

BORKOWSKA, Urszula, Przepisy kulinarne Jagiellonek, in: Aetas media, actas
moderna. Studia ofiarowane profesorowi Henrykowi Samsonowiczowi w siedemdziesiata
rocznicg urodzin, Warszawa 2000, s. 632-642.

BRADAVKA, Jan - PAVELKOVA, Renata — FRAJER, Jindfich — LETAL, Ales,
Historické rybniky Opavska na starych mapdch, Rybniky, Sbornik prispévki odborné
konference konané 23. — 24. Cervna 2016 na Ceské zeméd¢€lské univerzité, Praha 2016, s. 11-
20.

BRISCIONE, James — PARKHURST, Brooke, The flavor matrix: the art and science
of pairing common ingredients to create extraordinary dishes, New York 2018.

BUZEK, Vaclav — HRDLICKA, Josef — KRAL, Pavel — VYBIRAL, Zdenék, Vék
urozenych. Slechta v ceskych zemich na prahu novovéku, Praha-Litomysl 2002.

185



BUZEK, Vaclav a kol., Spolecnost ceskych zemi v raném novovéku. Struktury,
identity, konflikty, Praha 2010.

CACHEE, Josef, Die k. u. k. Hofkiiche und Hoftafel. Die k. u. k. Hofkiiche, die
Hofzuckerbdickerei und der Hofkeller in der Wiener Hofburg, Wien-Miinchen 1987.

CAMERON, Keith, National identity, Exeter 1999.

CIOS, Stanistaw, Kucharstwo rybne w Polsce od XVI w. do poczqtku XX w.,
Warszawa 2014.

CIOS, Stanistaw, Ryby w zyciu Polakow od X do XIX w., Olsztyn 2007.

City of Paris, Tennessee, World’s Biggest Fish Fry, dostupné z:
<https://www.paristn.gov/world-s-biggest-fish-fry>.

Co byste meli védet o rtuti v rybach a rybich vyrobcich, Ministerstvo zeméd€lstvi,
Informacni centrum bezpecnosti potravin, Praha 2004, dostupné z:
<https://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/MeHg 2.pdf>.

CORMANN DA SILVA, Michelle - GOULART ROCHA, Fernando - AMARAL,
Fabiana Mortimer, Gastronomic Use of Fish in Restaurants of the South of Brazil, Journal of
Culinary Science & Technology, 13, ¢. 2, 2015, s. 159-174.

CECHURA, Jaroslav, Jakub Krcin z Jeléan: architekt jihoceskych rybniki, Praha
2020.

CECHURA, Jaroslav, Slechticky podnikatelsky velkostatek v predbélohorskych
Cechdach, Védecka konference k 100. vyro¢i narozeni Bedficha Mendla, prvniho profesora
hospodatskych déjin Univerzity Karlovy 1892-1992, 1997, s. 145-160.

CENEK, Miroslav, Obchod s rybami v jiznich Cechdch na pocatku novovéku,
Prameny a studie, 39, 2007, s. 112-120.

CERMAK, Miloslav, Cech rybdiii v Olomouci, Védecké prace Zemédélského muzea,
14, 1973, s. 189-216.

DANHI, R. What is your country’s culinary identity?, Culinology Currents, Winter,
2003, s. 4-5.

Das puech ist des closters zu sand dorothe zu wienn, Osterreichische
Nationalbibliothek Wien, Abb. Handschriften und alten Drucken, sign. Cod. 2897, dostupné
z: <http://gams.uni-graz.at/o:corema.w1#W1 029r>.

DAVID, Véclav, Vybrané kapitoly z historie rybniku. Analyza historického vyvoje
rybnicnich siti ve vybranych vizemich, Praha 2020.

Dietary Guidelines for Americans 2020-2025: Make Every Bite Count with the
Dietary Guidelines, Washington 2020, dostupné z: <https://www.dietaryguidelines.gov>.

DOHNAL, Milon, Vyvoj rybnikarstvi na hukvaldskéem panstvi a biskupskych lennich
statcich na severo-vychodni Morave v 16. a pocatkem 17. stoleti, Slezsky sbornik, 69, 1971, €.
3,.274-289.

DONADINI, Gianluca — SPIGNO, Giorgia — FUMI, Maria Daria — PASTORI,
Roberto, Evaluation of ldeal Everyday Italian Food and Beer Pairings with Regular
Consumers and Food and Beverage Experts, Journal of the Institute of Brewing, 114. ¢. 4,
2008, s. 329-342.

186



DROZD, Botek, Rybnik, vyznamny prvek ceské krajiny — uzitek pro kazdého z nas, 1,
Rybaéfstvi, 6, 2020, s. 56-59; 11, Rybafstvi, 3, 2021, s. 48-51.

ELEDER, Libor — SIROVA. Jolana — DAVID, Vaclav — Kasparek, Ladislav —
KLETSCHKA, Gunther - DRAGOUN, Zvonimir, Vzestup a upadek podebradského
a nymburského rybnikarstvi pohledem historické hydrologie, Vodohospodaiské technicko-
ekonomické informace, 2020.

ERLICH, Rita, Cultural and historical trends and influences of food, nutrition and
cuisine on health and development, Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition, 13, ¢. 2, 2004,
s. 125-130.

ETZLSTORFER, Hannes — RUHM, Franz Karl, Tafeln mit dem Kaiser. Alltag und
Geschichte rund um das Schonbrunner Meniibuch von Mai 1913 bis Januar 1914, Wien 2014,

ETZLSTORFER, Hannes (ed.), Kiichenkunst und Tafelkultur. Kulinarische Zeugnisse
aus der Osterreichischen Nationalbibliothek, Wien 2006.

European Commission, Gastronomy for chefs in Bulgaria. EU Results, 2017,
dostupné z: <https://ec.europa.eu/budget/euprojects/gastronomy-chefs-bulgaria-training-
fish_en>.

European Commission, Gastronomy for chefs in Poland. EU Results, 2017, dostupné
z: <https://ec.europa.eu/budget/euprojects/gastronomy-chefs-poland-training-fish-dishes-
and-processing_en>.

Eventi Annuali. Informazione e accoglienza turistica, Associazione Turistrica, Pro
Loco Camogli, dostupné z: <https://www.camogliturismo.it/eventi/>.

5 FAFEITOVA, Jana, Rybdrna na Vaclavském namésti ¢. p. 43, in: Satelit.
Ceskoslovenské noviny, (Ontario, Kanada), ¢. 12 (541), 24, 25. zaii 2014, dostupné z:
<http://zpravy.org/1/2014/12/Rybarna.htm> [12. 7. 2021].

FATKOVA, Gabriela - KONIGSMARKOVA, Andrea — SLEHOFEROVA, Tereza,
Tachovska kucharka receptii, pribéhit a vzpominek / Tachauer Kochbch der Rezepte,
Geschichten und Erinnerungen, Plzen 2018.

FEJTOVA, Olga— LEDVINKA, Véclav — PESEK, Jiti (edd.), Dobrou chut,
velkomésto. Sbornik prispévkii z 23. védecké konference Archivu hlavniho mésta Prahy,
usporadané ve spolupraci s Institutem mezindarodnich studii Fakulty socialnich ved

Univerzity Karlovy ve dnech 5. a 6. rijna 2004 v Clam-Gallasove palaci v Praze, Praha
2007.

FENDL, Elisabeth —- NOSKOVA, Jana, ,, Die bohmische Kiiche“, in: H. M. Kalinke,
K. Roth, T. Weger (edd.), Esskultur und kulturelle Identitdt. Ethnologische
Nahrungsforschung im 6stlichen Europa, Schriften des Bundesinstituts fiir Kultur und
Geschichte der Deutschen im Ostlichen Europa, Bd. 40, Miinchen 2010, s. 105-136.

FLAJSHANS, Martin, Lndi'sky modrik a dalsi zanikié linie ceskych kaprii,
Rybnikaftstvi, 19, 2014, s. 8, dostupné z: < http://rybnikarstvi.news/uploads/pdf/noviny-
1.pdf>.

FLAJSHANS, Vaclav, Klaret a jeho druzina, 11, Texty glossované, Praha 1928.

FLOUSEK, Jiti — HARTMANOVA, Olga — STURSA, Jan — POTOCKI, Jacek (edd.),
Krkonose. Priroda, historie, Zivot, Praha 2007.

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), The State of World
Fisheries and Aquaculture — Sustainability in action, Rome 2020.

187



FRAIJER, Jindtich —- CHMELOVA, Renata, Historie rybnikarstvi na Caslavsku, in: S.
Kraft, K. Mi¢kova, J. Rypl, P. Svec, M. Vanéura (edd.), Ceska geografie v evropském
prostoru, Sbornik referatt z XXI. sjezdu Ceské geografické spoleénosti. Ceské Budgjovice
2006, s. 1126-1136.

FRAIJER, Jindfich— PAVELKOVA CHMELOVA, Renata, Nejstarsi rybniky na
Cdaslavsku a jejich funkce, Sbornik prispévki z konference 50 let geografie na
Ptirodovédecké fakulté UP v Olomouci (10. — 11. 6. 2009), s. 73-80.

FRANC, Martin, Jak chutna Zirafa anebo Cizi a exotické na stole z pohledu
gastronomické literatury habsburské monarchie prvni poloviny 19. stoleti, in: K. Piorecka, V.
Petrbok (edd.), Cizi, jiné, exotické v Ceské kultute 19. stoleti, Sbornik piispévki z 27. ro¢niku
sympozia k problematice 19. stoleti, Praha 2008, s. 257-266.

FRANC, Martin, Prameny k déjinam stravovani prvni poloviny devatendctého stoleti,
Disertacni prace, FF UK, Praha 2004.

FRANC, Martin, Rasy nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyZivu k inovacim a
tradicim v Ceské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti, Praha 2003.

FRANC, Martin, Schwarzenbergové a stiedoevropska gastronomie prvni poloviny 19.
stoleti, in: M. Gazi (ed.), Schwarzenbergové v Ceské a stiedoevropské kulturni historii, Ceské
Budgjovice 2008, s. 621-628.

[FRIC, Antonin], Losos labsky. Biologickd a anatomickd studie. Sepsal prof. Dr. Ant.

Fric. S mnohymi vyobrazenimi. Uverejnéno s podporou slavného Snému Kralovstvi ceského.
Praha. Ndkladem viastnim. V komisi Fr. Rivndce. 1893.

FRIEDRICH, Gustav, Rukoveét kiestanské chronologie, Praha 1934, reprint 19972,

FROLEC, Vaclav — VAREKA, Josef a kol., Lidovd architektura. Encyklopedie, Praha
1983.

GRACOVA, Blazena, Co se jedlo na Ostravsku a na Tésinsku v obdobi Prvni
republiky, Té&Sinsko, ¢. 4, 1992, s. 9-12.

Greenpeace Czech, Pritvodce Setrnym nakupovanim tundka, 2014, dostupné z:
<https://issuu.com/greenpeaceczech/docs/pruvodce 2014 1 >.

Greenpeace, Neni ryba jako ryba: Priivodce Setrnym nakupovanim ryb, 2013,
dostupné z: <https://wayback.archive-it.org/9650/20200302150251/http:/p3-
raw.greenpeace.org/czech/Global/czech/P3/dokumenty/Ryby/neni-ryba-jako-ryba-pruvodce-
2-2013.pdf>.

GROBELNY, Andélin (ed.) a kol., Ostravsko do roku 1848. Kapitoly k historickému
vyvoji Slezska a Ostravska od praveku k revolucnimu roku 1848, Ostrava 1968.

GUGINO, Sam, Sea Change, Wine Spectator, 35, €. 4, 2010, s. 81-85.
HADAC, Vaclav A., Stépdnek Netolicky, in: T. Mokry, Hospodatstvi rybniéni, Pisek
1935, s. 301-302.

HALIK, Tomas, Piist v riiznych nabozenskych tradicich, dostupné z:
<https://www.cirkev.cz/archiv/080205-pust-v-ruznych-nabozenskych-tradicich>.

HANEL, Lubomir —- ANDRESKA, Jan, Vernakuldrni nazvy mihuli a ryb Ceské
republiky, Bulletin Lampetra VII, Mezinarodni bulletin pro vyzkum a ochranu biodiverzity
vodnich tokd, s. 36-71, dostupné z:

188



<https://doczz.cz/doc/246753/vernakul%C3%A1rm%C3%AD-n%C3%Al1zvy-
mihul%C3%AD-a-ryb-%C4%8Desk%C3%A9-republiky.-vernacul...>.

HANEL, Lubomir — LUSK, Stanislav, Ryby a mihule Ceské republiky. Rozsireni a
ochrana, V1asim 2005.

HAROLD, Daniel — ALLEN, Thomas — BRAGG, Lisa — TEISL, Mario — BAYER,
Robert — BILLINGS, Catherine, Valuing lobster for Maine coastal tourism: methodological
considerations, Journal of Foodservice, 19, ¢. 2, 2008, s. 133-138.

HARRINGTON, Robert J., Defining Gastronomic Identity, Journal of Culinary
Science & Technology, 4, ¢. 2-3, 2008a, s. 129-152.

HARRINGTON, Robert J., The Wine and Food Pairing Process, Journal of Culinary
Science & Technology, 4, ¢. 1, 2008b, s. 101-112.

HASITSCHKA, Josef, Admonter Klosterkochbuch. Barocke Rezepte und Geschichten
aus dem Stift Admont, Admond 1998.

HASLINGER, Ingrid, Die Wiener Kiiche. Kulturgeschichte und Rezepte, Wien 2018.

HASLINGER, Ingrid, Kiiche und Tafelkultur am kaiserlichen Hofe zu Wien. Zur
Geschichte von Hofkiiche, Hofzuckerbdckerei und Hofsilber- und Tafelkammer, Bern 1993.

HASLINGER, Ingrid, Tafeln wie ein Kaiser. Franz Joseph und die kulinarische Welt
des Wiener Hofs. Mit den besten Rezepten aus der Hofkiiche, Wien 1999.

HAUBELT, Josef, Jakub Krcin z Jelc¢an: list z historie jiznich Cech, Praha 2003.

HAVLICEK, Marek — PAVELKOVA, Renata, Historicky vyvoj vodnich ploch v
okrese Hodonin, Rybniky — naSe dédictvi i bohatstvi pro budoucnost, Sbornik piispévki

odborné konference konané 18. — 19. &ervna 2015 na Fakulté stavebni CVUT v Praze, Praha
2015, s. 2-11.

HEJZLAR, Miroslav — KUDLACEK, Josef (edd.), Vari éfkuchar. Uplny soubor
predpisii relaci Ceskoslovenské televize ,, Vari Séfkuchar*, Praha 1970.

Historia Slgska, red. K. Maleczynski, Tom I do roku 1763, Cze$¢ 11 od potowy XIV
do trzeciej ¢wierci XVI w., Wroctaw 1961; Czes¢ 111 od konca XVI w. do r. 1763, Wroctaw
1963.

Historicky vyvoj organizovaného sportovniho rybarstvi na Morave, Moravsky
rybaisky svaz, z. s., dostupné z: <http://www.mrsbrno.cz/index.php/31-0-nas/129-historie>.

Historie CRS, Cesky rybaisky svaz, dostupné z:
<https://www.rybsvaz.cz/beta/index.php/o-crs/o-nas?start=1>.

Historie Lnarského rybarstvi, in Rybaistvi Lnare, dostupné z:
<https://www.rybarstvilnare.cz/historie/>.

HOFMAN, Zdengk ~-STEGMULLER, Tomas, Pstruharstvi Vacek, 1, 2, Rybafstvi,
unor, biezen 2021.

HOLST, Jens Christian — ROTTINGEN, Ingolf — MELLE, Webjern, The herring, in:
H. R. Skjoldal (ed.), The Norwegian Sea ecosystem, Trondheim 2004, p. 203-226.

HOLUB, Karel — BURIAN, Jiti, Prostiené stoly v dobé cisare Rudolfa Il. a ceska
kucharka alchymisty rytife Bavora mladsiho Rodovského z Hustiran z roku 1591, Praha 1997.

HOLUB, Karel, Umeéni a gastronomie, Praha 2011.

189



HOSKOVA, Miroslava (ed.), Lidovd kultura na Hané. Sbhornik prispévkii ze VI,
odborné konference 26. a 27. listopadu 1997, Olomouc1998.

HRABOVA, Libuse, Jan Dubravius, in: Historiografie Moravy a Slezska 1, Olomouc
2001, s. 22.

HRDLICKA, Josef, Hodovni stiil a dvorskd spolecnost: Strava na rané novovekych
aristokratickych dvorech v ceskych zemich (1550-1650), Ceské Bud¢&jovice 2000.

HRDLICKA, Josef, ,,... kuchyni svou k iipravé tobé poroucim** Kuchyrisky persondl
v rezidencich poslednich panii z Hradce a Rozmberka, JihoCesky sbornik historicky, LXV,
1996, s. 148-169.

HRDLICKA, Josef, Potraviny na predbélohorském dvoie panii z Hradce. (Zpiisoby
zdasobovani a financni ndklady), Opera historica, 4, Piispévky ke kazdodenni kultute
novoveku, Ceské Bud€jovice 1995, s. 5-62.

HRDLICKA, Josef, Prispévek ke studiu kuchynskych uctii panii z Hradce ve druhé
polovine 16. A:Z‘Olel‘l’, Opera historica, 3, Zivot na dvote a v reziden¢nich méstech poslednich
Rozmberki, Ceské Bud€jovice 1993, s. 215-219.

HRUBA, Michaela, Pstruzi na cisai'sky still Rudolfa II. Spory o pstruhové vody na
meélnickém panstvi, Documenta Pragensia, 24, 2005, s. 251-255.

HRUBY, Frantisek. Z hospoddiskych prevratii ceskych ve stoleti 15. a 16., Cesky
casopis historicky, 30, 1924, s. 205-236, 433-469.

HULA, Petr — SARAPATKA, Botivoj, Lokalizace a vyvoj historickych rybnicnych
ploch v ¢asti udolni nivy horniho toku reky Odry, Rybniky — nase dédictvi 1 bohatstvi pro
budoucnost, Sbornik ptispévkii odborné konference konané 18. — 19. ¢ervna, 2015 na Fakulté
stavebni CVUT v Praze, Praha 2015, s. 2-11.

HULE, Miroslav, Rozmberkiiv Krcin a Krcinitv Rozmberk, Tiebon 2004.
HULE, Miroslav, Rybnikarstvi na Trebonsku: Historicky privodce, Ttebon 2000.

HUNCOVSKY, Tomas, 650. vyroci prvni pisemné zminky o rybniku Dvoristé, in:
Statni okresni archiv v Treboni, dostupné z: <https://www.ceskearchivy.cz/statni-okresni-
archivy/ceske-budejovice/soka-cb-aktuality/581-650-vyroci-prvni-pisemne-zminky-o-
rybniku-dvoriste>.

HURT, Rudolf, Déjiny rybnikarstvi na Morave a ve Slezsku, I-11, Ostrava 1960.

CHYTKA, Vladimir, Plemena kaprii chovana Rybarstvim Pohorelice a.s., 2012,
dostupné z: <https://slideplayer.cz/slide/2855706/>.

ICES, Report of the Herring Assessment Working Group for the Area South of 62 N°,
Copenhagen 2009.

IMBACH, Josef, Tajemstvi klasterni kuchyné. Pikantni epizody a chutné recepty,
Praha 2005.

International Union for Conservation of Nature and Natural Resources, The I[UCN Red
List of Threatened Species 2021, dostupné z: <https://www.iucnredlist.org/>.

JAHNKE, Carsten, Der Hering, in: Gesellschaft fiir Schleswig-Holsteinische
Geschichte, dostupné z: <https://geschichte-s-h.de/hering/>.

JANACEK, Josef, Déjiny obchodu v predbélohorské Praze, Praha 1955,

190



JANCAR, Josef, Promény Slovdcka: (lidova kultura — od feuddalniho poddanstvi k
postmodernimu spolecenstvi), Straznice 2011.

JANECEK, Miloslav a kol., Z historie ceskych rybnikii, Tfebon 1995.

JANKOVSKY, Pavel, Almanach vydany k 100. vyroci organizovaného sportovniho
rybolovu v Hradci Kralové, Hradec Kralové 1999.

JANOUSEK, Emanuel, Rybnikdrské dilo Krajiiii v jiznich Cechdch, Casopis
Spolecnosti pratel starozitnosti, 50, 1950 s. 8-24.

JEDLICKOVA, Blanka — LENDEROVA, Milena — KOUBA, Miroslav — RIHA, Ivo
(edd.), Krajiny prostienych i prazdnych stolu. 1. Evropska gastronomie v proméndch staleti,
1I. Evropska gastronomie v interdisciplinarnim pristupu, Pardubice 2016, 2017.

JEZ, Radim, Tésinsti Piastovci a jejich vztahy s Pernitejny v 16. stoleti (s edici
korespondence z let 1554-1581), Diplomova prace, FF MU, Brno 2007.

Jidelni listek Grandhotelu Sroubek Praha, dostupné z:
<https://issuu.com/historiezlocinu/docs/ _roubek>.

JINDRICH, Jindfich, Chodsko, Praha 1956.

JIROUSEK, Bohumil, Josef Susta, nestor ceského rybnikarstvi, Historicky obzor, 9,
1998, s. 33-34.

KAFKA, Josef, Motské ryby na prazském trhu, Praha 1895.

KAHANKOVA, Martina, Kulindrni slozka kazdodennosti Frantiska Josefa L. a jeji
aplikace v soucasné gastronomii, Diplomova prace, FPF SU, Opava 2017.

KALINKE, Heinke M. — ROTH, Klaus — WEGER, Tobias (edd.), Esskultur und
kulturelle Identitdt. Ethnologische Nahrungsforschung im ostlichen Europa, Schriften des
Bundesinstituts fiir Kultur und Geschichte der Deutschen im 6stlichen Europa, Bd. 40,
Miinchen 2010.

Karolinsky katastr slezsky, 1, J, Brzobohaty, S. Drkal (edd.), Praha 1972.
Kdo byl kdo v ceskych déjinach, Praha 1996.
KEITH, S., Fish flakes, Grill, 1, €. 2, 2006, s. 3.

KIRPICNIKOV, Valentin Sergejevi¢, Gomologiceskaja nasledstvennaja izmencivost i
evoljucija sazana (Cyprinus carpio L.), Genetika, 2, 1967, s. 34-47.

KLOUCEK, Ondiej, CITES — zdkladni informace, Praha 2020, dostupné z:
<https://www.mzp.cz/C1257458002F0DC7/cz/cites_obchod ohrozenymi druhy/$FILE/OD
OIMZ-CITES ZAKLADNI_ %20INFO-200327.pdf>.

KOCIANOVA, Zdenka, Po stopach Mikulase Rutarda z Malesova, urednika a
rybnikare ve sluzbach Krajirii a Rozmberkii, Archivum Trebonense, Sbornik odbornych
praci z prament jihoc¢eskych archivii, Statni oblastni archiv v Tieboni, 12, 2011, s. 53-70.

KOLARIK, M., Zanikajici rybdrské radosti, Cesky lid, 31, 1931, s. 63-64.
KOLI, L., Suomen kalat/Fishes of Finland, Helsinki 1990.

KONDROVA, Marta, Chuté a viiné slovacké kuchyné. Kuchaika tradicnich pokrmii
na Slovacku I11., Uherské Hradist€ 2010.

191



KOONE, Rebeckah — HARRINGTON Robert, J. — GOZZI, Mario — McCARTHY,
Michelle, The role of acidity, sweetness, tannin and consumer knowledge on wine and food
match perceptions, Journal of Wine Research, 25, €. 3, 2004, s. 158-174.

KORBELAROVA, Irena, Nékolik pozndamek k déjindm obchodu v Opavé v raném
novovéeku, Acta historica et museologica Universitatis Silesiae, fada C, 4, 1999, s. 28-35.

KORBELAROVA, Irena, Opavskd restauratérka Therese Adam(ovad) a jeji ,, slezska
kuchyne* sklonku 19. stoleti, Acta historica Universitatis Silesianae, 13, 2020, s. 35-59.

KORBELAROVA, Irena, Ryba (nejen) v postnim stravovani vy$sich spolecenskych
vrstev, in: Okno do historie: Ryba a klastor, red. I. Zmetak, Trencin 2019, s. 18-25.

KORBELAROVA, Irena, Svatebni stolovani slezskych Piastovcii a Podébradii v 16.

a 17. stoleti, in: 1. Korbelarova a kol., Svatby, oddavky, veseli. Pfispévky k tématu, Opava
2018, s. 143-163.

KORBELAROVA, Irena, Urbdri- mésta Opavy, in: Opava. Sbornik k dé&jinam mésta,
2, Opava 2000, s. 39-41.

KORBELAROVA, Irena, Viktudlie a persondlie v kuchyriskych tictech brezské
knizeci komory z roku 1660. Edicni prispévek k vyzkumu baroknich dvorskych slavnosti,
Casopis Slezského zemského muzea, sér. B, 61, 2012, s. 77-88.

KORBELAROVA, Irena, Zamilované strasidlo a milovand Sipkova riize. Svatby na
slezskych knizecich dvorech v dobé raného baroka, Opava 2013.

KORBELAROVA, Irena, Zena ve slezské méstanské spolecnosti barokni doby, Opava
2012.

KORBELAROVA, Irena — SMERDA, Milan — ZACEK, Rudolf, Slezskd spolecnost
v obdobi pozdniho baroka a nastupu osvicenstvi, Opava 2002.

KORBELAROVA, Irena — ZEZULA, Michal (eds). Przy ksigzecym stol. Kkuchnia i
kultura kulinarna na ksigzecych dworach sredniowiecznych w Opawie i Raciborzu, Opava-
Raciborz 2018.

KORBELAROVA, Irena — ZEZULA, Michal (edd.) S kniZaty u stolu. Kuchyné a
kultura stolovani na stredovekych vévodskych dvorech v Opavé a Ratibori, Opava-Ratibot
2018.

KORBELAROVA, Trena — ZACEK, Rudolf, Od baroka k osvicenstvi, in: R. Fukala, 1.
Korbelatrova, J. OlSovsky, D. Uhlit, R. Zacek, Slezsko v dé€jinach ¢eského statu, I1. 1490-
1763, Praha 2012, s. 135-301, 416-472.

KORBELAROVA, Irena — ZACEK, Rudolf, TéSinsko, zemé Koruny ceské. (K
dejinam knizectvi od pocatkit do 18. stoleti), Cesky Tésin 2008.

KORBELAROVA, Irena (ed.) - DLUHOSOVA, Radmila — SOBOTKOVA, Jitka,

Pamét chuti. Receptare a kucharské knihy jako specifické prameny pro poznani kulinarni
kultury a kulinarniho dédictvi ceskych zemi, Opava 2020.

KORBELAROVA, Irena a kol., Kulindrni kultura Slezska a stiedni Evropy.
Vychodiska, metody, interdisciplinarita, Opava 2015.

KORDIOVSKY, Emil, Z historie rybnikii na Breclavsku, dostupné z:
<https://www.yumpu.com/user/dolnimorava.org>.

KORENIKOVA, Miroslava, Staroceské ndzvy nadob, jejich piivod, motivace
pojmenovani, Diplomova prace, FF MU, Brno 2011.

192



KOSINOVA, Marie, Diim Stépanka Netolického, Tebonisko.cz, dostupné z:
<https://www.trebonsko.cz/dum-stepanka-netolickeho>.

KOUBA, Miroslav, ,, Bohmisches Kochbuch auch in deutscher Sprache
herauszugeben... * Obrozenecké kucharské knihy v kontextu cesko-nemecke kulturni vymeny,
in: Interkulturelle und transkulturelle Dimension im linguistischen, kulturellen und
historischen Kontext, 9. — 10. fijna 2015, Pardubice, s. 67-85.

KOURILOVA, Aneta— BERANKOVA, Denisa - NAPLAVOVA, Veronika,
Dodrzovani rimskokatolického piistu v soucasné dobe, Praha 2015, dostupné z:
<http://www.hks.re/wiki/2015:rimskokaolicka cirkev>.

KOZAK, Petr, Evidence potravin u dvorii knizat a krali z dynastie Jagelloncii, in: 1.
Korbelatfova a kol., Kulindrni kultura Slezska a stfedni Evropy. Vychodiska, metody,
interdisciplinarita, Opava 2015, s. 57-96.

KOZAK, Petr, Kucharskd kniha knézny Eleonory Lichnovské (1795-1873), rozené
hrabenky Zichy. Prispévek ke kulture stravovani slechty v 1. poloviné 19. stoleti, Prameny a
studie, 64, 2019, s. 59-94.

) KRATOCHVIL, Alois Frantidek, Nékolik pozndmek k pocatiiim rybnikdrstvi v
Cechdach a na Morave, in: M. Janecek a kol., Z historie ¢eskych rybnikt, Ttebon 1995, s. 3-
16.

KREMPL KIRSCHNEROVA, Karolina, Rybnikdrstvi a konzumace ryb na svitavsko-
mirovském panstvi v 16. a na pocatku 17. stoleti, Sbornik Statniho okresniho archivu
Sumperk, 11, 2019, s. 14-25.

KRUPAUER, Vladimir, Zastaveni na birehu, Ceské Budé¢jovice 1988.

KRIVANEK, Jiti —- NEMEC, Jan — KNOPP, Jan, Rybniky v Ceské republice, Praha
2012.

KRi{Z, Michal, Hodnoceni uzitkovych parametrii u plemen kapra obecného a jejich
krizencii, Diplomové prace, ZF JCU, Ceské Budéjovice 2009.

KUBASKOVA, Lucie — JAKUBSKA, Jana — CENEK, Miroslav, Ceskd rybi kuchyné
aneb kapr nejen o Vanocich, Praha 2020.

KUBCOVA BERANKOVA, Jana, Zdravotni rizika konzumace Ceskych
sladkovodnich ryb, Ministerstvo zemédélstvi, Informa¢ni centrum bezpec¢nosti potravin,
Praha 2009, dostupné z: <https://www.bezpecnostpotravin.cz/zdravotni-rizika-konzumace-
ceskych-sladkovodnich-ryb.aspx>.

KUBICA, Jan, Postne tradicie a gastronomia v kldastoroch, in: Okno do historie:
Ryba a klastor, red. . Zmeték, Trenc¢in 2019, s. 34-39.

KQBiKOVA, Anna, Rozmberské kroniky. Kratky a summovni vytah od Vaclava
Brezana, Ceské Budéjovice 2005.

KUCERA, Adam, Komparace nabidky rybich potravin a produktii v supermarketech,
Bakalatska prace, VSH, Praha 2019.

KULT, Arnost, Nejstarsi listinné doloZené vyuzivani vodni energie v Cechdch na
Unétickém potoce, Vodohospodaiské technicko-ekonomické informace (VTELcz),
publikovano 12. 6. 2017, dostupné z: <https://www.vtei.cz/2017/06/nejstarsi-listinne-
dolozene-vyuzivani-vodni-energie-v-cechach-na-unetickem-potoce/>.

193



[LANGSTEIN, Jiti], Pameéti komornika cisare Frantiska Josefa 1. (Zachovej nam
Hospodine...) Pro Ceské vydani zpracoval Jiri Langstein. 1929. Nakladatelstvi svétova
literatura. V Praze XIII. — VrSovice 5435.

LEDVINKA, Vaclav, Rozmach feudalniho velkostatku: jeho strukturalni promény a

role v ekonomice ceskych zemi v predbélohorskéem obdobi, Folia Historica Bohemica, 11,
1987, s. 103-132.

LECHOVA, Martina, Zprava o navsteve Parize Karlem IV. roku 1378, Sbornik praci
Filozofické fakulty brnénské univerzity, fada historicka (C), 45, €. 43, 1996, s. 49-60.

LEKESOVA, Marie, Jak se dFive Zilo a co se jedlo v Hluku aneb Opomijend jidla a
zvyky, Hluk 2011.

LENDEROVA, Milena — JIRANEK, Tomas — MACKOVA, Marie, Z déjin ceské
kazdodennosti. Zivot v 19. stoleti, Praha 2009, 2017°.

LENDEROVA, Milena - KOUBA, Miroslav — KOZAR, Ale§ — RIHA, Ivo,
,,Spanilost Vase cizozemcum se libi... “, Ceské kucharské knihy v 19. stoleti, Praha 2018.

LENDEROVA, Milena a kol., Déjiny kazdodennosti “dlouhého” 19. stoleti, I. dil
Déjiny hmotné kultury, 1. dil Zivot vSedni a svatecni, Pardubice 2001, 2005.

LENDEROVA, Milena, ,, PotéSeni po kongresu... Zrod (Ceské) gastronomie a M. D.
Rettigova “, D¢&jiny a soucasnost, 37, ¢. 10, 2015, s. 18-22.

LENDEROVA, Milena, Promeény francouzskévtabule v 18. stoleti, Opera historica, 7,
Aristokratické rezidence a dvory v raném novoveku, Ceské Budéjovice 1999, s. 655-676.

Lidova kultura. Narodopisnd encyklopedie Cech, Moravy a Slezska, 2, red. S. Broudek, R. Jetabek,
Praha 2007.

LOKVENG, J., Z hospodarské minulosti naseho kraje, Od kladského pomezi.
Vlastivédny sbornik pro politicky okres broumovsky, nachodsky, novoméstsky a trutnovsky,
VII, 1929-1930, s. 122-126.

LOTOCKI, Tomas, Historie lovu ryb, 5. Ryby a rybari na nasich rekach, Chytej.cz,
dostupné z: <https://www-chytej-cz>.

FOZINSKA, Maja — LOZINSKI, Jan, Historia polskiego smaku. Kuchnia. St61.
Obyczaje. Warszawa 2013.

MACALIK, Basil, Déjiny rybnikdistvi na Hané, Sbornik Ceskoslovenské akademie
zemédéelské, Praha 1934,

MACEK, Josef, Jagellonsky vek v ceskych zemich: 1471-1526, 1-2, Praha 1994,
20012

MACNEIL, Karen, The wine bible, New York 2015.

5 MACOVA, Marcela, Cesky kapr v evropské statistice, Statistika & my. Magazin
Ceského statistického ufadu, 18. 9. 2020, dostupné z:
<https://www.statistikaamy.cz/2020/09/18/cesky-kapr-v-evropske-statistice>.

MADRIGAL-GALAN, Berenice — HEYMANN, Hildegarde, Sensory Effects of
Consuming Cheese Prior to Evaluating Red Wine Flavor, American Journal of Enology and
Viticulture, 57, ¢. 1, 2006, s. 12-22.

Mcdihrisch-schlesischer Correspondent, 2. 2. 1897, 2. 10. 1882.

194



MACHACKOVA, Karolina — ZELENY, Jiti - OSUOHA, Jonathan — HAN, Jan —
KORBELAROVA, Irena — VINS, Zbyn&k, Comparison of Incidence of Fairground Food
and Traditional Regional Food at Czech Gastronomy Events: A Field Study, Czech
Hospitality and Tourism Papers, 17, ¢. 34, 2021, s. 4-16.

MAKOWIECKI, Daniel, Historia $ledzia w wykopaliskach zapisana (The herring
history recorded in archaeological records), Sledz a sprawa polska, Materiaty z konferenc;ji,
Kotobrzeg 12 wrzesnia 2014, s. 9-32.

MARHOLD, Jiti, Krkonosska kucharka, Hradec Kralové 1991.

MARTINEZ-LACOBA, Roberto —- PARDO-GARCIA, Isabel - AMO-SAUS, Elisa —
ESCRIBANO-SOTOS, Francisco, Social determinants of food group consumption based on

Mediterranean diet pyramid: A cross-sectional study of university students, PLOS ONE, 15,
¢. 1, 2020.

MATA, Petr, Svét ceské aristokracie (1500-1700), Praha 2004.

MATEJEK, Frantisek, Feuddlni velkostatek a poddany na Moravé s prihlédnutim k
prilehléemu uzemi Slezska a Polska. Studie o preméndch na feudalnim velkostatku v druhé
polovine 15. a v prvni polovine 16. stoleti, Praha 1959.

MATEJEK, Frantisek. Prehled rozvoje rybnikdrstvi na Moravé v 2. pol. 15. stol. a v

1. pol. 16. stol. s prihlédnutim k prilehlym vizemim slezskym, Casopis Slezského muzea, 5,
1956, s. 28-59.

MENDELOVA, Jaroslava, Vyvoj méstské spravy a samospravy od 13. stoleti do roku
1784, in: Archiv Hlavniho mésta Prahy, dostupné z:
<http://www.ahmp.cz/index.html?mid=46&wstyle=0&page=page/docs/vyvoj-prazske-
samospravy-I-A.html>.

Meéstské rybnikarstvi, Encyklopedie Ceskych Bud&jovic, dostupné z:
<http://www.encyklopedie.c-budejovice.cz/clanek/mestske-rybnikarstvi>.

MIKA, Alois, Ndstin vyvoje zemédélské vyroby v ceskych zemich v epose feudalismu,
Praha 1960.

MIKA, Alois, Osud slavného domu. Rozkvét a pad rozmberského dominia, Ceské
Bud¢jovice 1970.

MIKA, Alois, Slavnd minulost ceského rybnikarstvi, Praha 1955.

MIKETOVA, Hana. Diplomacie a gastronomie — hornoslezska knizata na krakovském
dvore, in: B. Jedlickova, M. Lenderovéa, M. Kouba, 1. Riha (edd.), Krajiny prostfenych
1 prazdnych stolt I., Evropska gastronomie v proménach staleti, Pardubice 2016, s. 19-30.

MIKLOVICOVA, Lucie, Edice vybranych kuchaiskych receptii Filipiny Schlikové
z let 1790-1843, Bakalarska prace, FF UP, Olomouc 2009.

MILLER, Jaroslav, Rané novovéekeé mesto: eroze komunity? Casopis Lidé mésta, 11,
20009, ¢, 3, dostupné z: <https://lidemesta.cuni.cz/LM-1021.htmI>.

MILLER, Jaroslav, Uzaviena spolecnost a jeji nepratelé. Mesto stiedovychodni
Evropy (1500-1700), Praha 2006.

Ministerstvo zemédélstvi, Ryba na talir, 2019, dostupné z: <https://rybanatalir.cz/>
MIJARTAN, Jan Ludové rybarstvo na Slovensku, Bratislava 1884.

195



MIJARTAN, Jan, Ludové rybarstvo na ceskoslovenskom Pomoravi, Uherské Hradisté
1967.

MIJARTAN, Jan, Ludové rybarstvo v Liptove, Narodopisny sbornik, 11, 1962, s. 101-
189.

MOKRY, Theodor, Hospodarstvi rybnicni, Pisek 1935.
MONTANARI, Massimo, Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evrope, Praha 2003.

Moravsky rybarsky svaz, dostupné z:
<https://cs.wikipedia.org/wiki/Moravsk%C3%BD_ ryb%C3%A1%C5%99sk%C3%BD svaz>

Moravsky zemsky zdkon ¢. 62/1896
Moravsky zemsky zakon ¢. 79/1882, ze dne 27. prosince 1881.

MORICKY, Jakub — MARES, Luka§ — ZENISKOVA, Hana — CHALUPA, Petr —
(edd.), Situacni a vyhledova zprava RYBY, Praha 2020.

Morvsky Svet Seaworld Prague, dostupné z: < https://www.morsky-svet.cz/>.

MULLER, Karel — ZACEK, Rudolf (edd.) a kol., Opava. Historie / Kultura / Lidé.
Déjiny slezskych mést, Praha 2006.

MULLER, Karel — ZACEK, Rudolf (edd.) a kol., Ostrava. Déjiny moravskych a
slezskych mest. Praha 2010.

Narodopisna vystava ceskoslovanska v Praze 1895. vydali vykonny vybor Narodopisné
vystavy ceskoslovanské a Narodopisna spolecnost ceskoslovanska praci spisovateliiv a
umélcii eskych. Poradaji K. Klusacek, Em. Kovdr, L. Niederle, Fr. Schiaffer, F. A. Subert.
Tiskem a nakladem J. Otty v Praze. s. d. [1896].

NARIZENI KOMISE (EU) 2019/2017 ze dne 29. listopadu 2019, kterym se méni
narizeni Rady (ES) ¢. 338/97 o ochrané druhui volné Zijicich Zivocichii a plané rostoucich
rostlin regulovanim obchodu s nimi, 1.320/13, Brusel 2019, dostupné z: <https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:02019R2117-

20191211 &from=EN>.

NAUWERCK, Arnold (ed.), Speisen wie die Abte und essen wie die Ménche: ein
Mondseer Kochbuch aus dem 15. Jahrhundert und andere Zeugnisse der Kiichenkultur des
Klosters Mondsee in dlteren Zeiten, Mondsee 1998.

NEJEDLA, Tereza, Méstanska architektura v Treboni v 16. az 18. stolet, Diplomova
prace, FF MU, Brno 2015.

NEJEDLY, Martin, Fortuny kolo vrtkavé. Laska, moc a spolecnost ve stiedovéku,
Praha 2003.

NEJEDLY, Martin, Pohled’ do zrcadla! CtyFi piibéhy o autorech a ctendrich pramenii
pozdniho stredoveku, Praha 2016.

NERUDA, Jan, Arabesky, Praha 19834 (1864").

NERUSIL, Josef, Srdce je misto pro Boha, nikoli pro jidlo, Katolicky tydenik, 50,
2007, dostupné z: <https://www .katyd.cz/archiv-kt/role-muzu-v-adventu.html>.

NESHEIM, Malden C. — ORIA, Maria — YIH, Peggy Tsai, A Framework for
Assessing Effects of the Food System, Washington 2015, dostupné z:
<https://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/NBK305180/>.

196



NOVAK, Lukas$, O piivodu slov. (Etymologie ndzvoslovi sladkovodnich druhii ryb v
CR a anglicky mluvicich zemich Evropy), Diplomova prace, PedF UK, Praha 2011.

NOVAK, Pavel a kol., Déjiny hmotné kultury a kazdodennosti c¢eského venkova
devatenactého a prvni poloviny dvacatého stoleti, Praha 2007.

NOVAKOVA, Tereza, Hanna Dumkovd, in: J. Vilim, Narodni album, Praha 1899, s.
245, sloupec 308.

NOVAKOVA, Tereza, Marie Axamitovd, in: J. Vilim, Narodni album, Praha 1899, s.
245, sloupec 307-308.

NOVOTNY, Josef, Jihoceské rybniky, Historicka geografie, 8, 1972, s. 153-174.
Obecny zakonik obcansky ¢. 946/1811 Sb. zak. soud. ze dne 1. cervna 1811.
Obri akvarium Hradec Kralove, dostupné z: <http://www.obriakvarium.cz/>.
PANEK, Jaroslav, Vilém z RoZmberka. Politik smiru, Praha 1998.

PAREZ, Jan, Dilo Evermoda Jifiho KoSetického jako zreadlo lidovych Cech druhé
poloviny 17. stoleti (Z ne publikované lidové slovesnosti), Kudgj. Casopis pro kulturni d¢jiny,
2,2000/1, s. 3-13.

PAREZ, Jan, Odhaleni piivodu strahovského premonstrdta a spisovatele Evermoda
Jiritho Kosetického, Acta Universitatis Carolinae — Philosophica et historica, 1-2,
Z pomocnych véd historickych, 2002, s. 485-490.

PARIKOVA, Marie — CIPROVA, Inka, Dobrd kuchaika ceskych slechticii a méstanii
od gotiky po baroko, Praha 1995.

PAVELKOVA CHMELOVA, Renata - SARAPATKA, Bofivoj — FRAJER, Jindfich
— NETOPIL, Patrik, Databdze zanikych rybnikii v CR a jejich soucasné vyuziti, Acta
environmentalica Universitatis Comenianae, 21, ¢. 2, 2013, s. 87-98.

PAVELKOVA CHMELOVA, Renata ~-DAVID, Vaclav, Hodnoceni iizemi na
byvalych rybnicnich soustavach (vodnich plochdch) s cilem posileni udrzitelného hospodarent
s vodnimi a piidnimi zdroji v CR, 2016, dostupné z:
<https://heis.vuv.cz/data/webmap/datovesady/projekty/HistorickeRybniky/default.asp>.

PAVELKOVA, Renata — FRAJER, Jindiich — NETOPIL, Patrik, Historické rybniky
Ceské republiky. Srovnani soucasnosti se stavem v 2. poloviné 19. stoleti, Praha 2014.

PAVELKOVA CHMELOVA, Renata — PAVKA, Pfemysl — SARAPATKA, Bofivoj
a kol., Soucasny stav historickych rybnikii na vizemi Ceské republiky, Certifikovana mapa,
Olomouc 2013.

PECHOVA, Jarmila, Ryba v lidové kulture, Brno 2015.

PETERSON, James, Fish & Shellfish: The Cook’s Indispensable Companion, New
York 1996.

PETRAN, Josef a kol., Deéjiny hmotné kultury, 1, 2, Kultura kazdodenniho zivota od
13. do 15. stoleti, Praha 1985; 11, 1; 11 2, Kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18. stoleti,
Praha 1995, 1997.

PETRANOVA, Lydia, Language, Patriotism and Cuisine. The Formation of the
Czech National Culture in Central Europe”, in: D. J. Oddy, L. Petranova (edd.), The

Diffusion of Food Culture in Europe from the Late Eighteenth Century to the Present Day,
Prague 2005, s. 167-179.

197



PETRANOVA, Lydia, Obraz stredovéké ceské kuchyné v Klaretovych slovnicich, in:
B. Jedlickova, M. Lenderova, M. Kouba, I. Riha (edd.), Krajiny prostienych i prazdnych
stolti II, Evropska gastronomie v interdisciplinarnim pfistupu, Pardubice 2017, s. 39-50.

PETROVSKA-RECHKOSKA, Gordana — RECHKOSKI, Risto, Small Fish Farms-
Factor for Rural Tourism Development in the Republic of Macedonia with a Focus on the
Ohrid Region, 23rd Biennial International Congress, Tourism & Hospitality Industry,
Opatija 2016, s. 308-318.

PETTIGREW, Simone — CHARTERS, Steve, Consumers’ expectations of food and
alcohol pairing, British Food Journal, 108, ¢ 3, 2006, s. 169-180.

PINDUR, David, Ksigze czasow przetomu. Kazimierz II cieszynski (1450-1528) i jego
wiadztwo, Wroctaw 2010.

POHANKA, Viktor, Promeény zemepanské domény v prostoru stiedovekého
ratiborského predmesti Opavy, Slezsky sbornik, 109, ¢. 1-2, 2011, s. 5-32.

POKORNY, Josef — FLAJSHANS, Martin - HARTVICH, Petr —- KVASNICKA,
Pavel — PRUZINA, Ivan, Atlas kaprii chovanych v Ceské republice, Praha 1995.

POSPECHOVA, Petra, Regiondini kuchaika. Vsechny chuté Cech, Moravy a Slezska,
Praha 2013.

POTUCEK, Pavel, Vodni pravo a jeho historicky vyvoj v ceskych zemich, Diplomova
prace, PF MU, Brno 2019.

POULSEN, Bo, Dutch herring: An environmental history, c. 1600-1860, Amsterdam
2008.

Poznejte svét Zivé vody: Domov sladkovodnich Zivocichii a stFedovékych praturii,
Archeoskanzen Modra, dostupné z: <https://www.zivavodamodra.cz/>.
PRASEK, Vincenc, Déjiny knizectvi Tesinského, Opava 1894.

PROSEK, Jan, Tradicni vylov rybnika v Habrovicich prildkal stovky lidi, denik.cz,
2019, dostupné z: <https://ustecky.denik.cz/zpravy region/foto-tradicni-vylov-rybniku-v-
habrovicich-prilakal-stovky-1idi-20191020.htmI>.

PRZYBYLOVA, BlaZena a kol., Ostrava. Déjiny moravskych a slezskych mést, Praha
2013.

PUMPR, Pavel, Vyvoj pravni upravy rybarstvi na nasem uzemi, Diplomova prace, PF
MU, Brno 2014.

RAAK, Achim, Das Kochbuch der béhmischen Kiiche, Niirnberg 19922,
RAAK, Achim, Das Kochbuch der schlesischen Kiiche, Nirnberg 1994.

RAMBOURG, Patrick, ,, Service a la francaise “ et ,, service a la russe** dans les
menus du XIXe siecle, in: P. Janssens, S. Zeischka (edd.), La noblesse a table. Des ducs de
Bourgogne aux rois des Belges / The Dining Nobility. From the Burgundian Dukes to the
Belgian Royalty, Bruxelles 2008, s. 45-51.

RAO, Hayagreeva — MONIN, Philippe - DURAND, Rodolphe, Institutional Change
in Toque Ville: Nouvelle Cuisine as an ldentity Movement in French Gastronomy, American
Journal of Sociology, 108, ¢. 4, 2003, s. 795-843.

198



REGENDA, Jan, Produkce ryb v rybnicich CR ve 20. stoleti: vyznamné trendy a
zmeny (1), dostupné z: <http://www.frov.jcu.cz/cs/o-fakulte/aktuality/4401-produkce-ryb-v-
rybnicich>.

REMES, Véclav, RoZmberské rybnikarstvi na Trebonsku, in: M; Gazi, (ed.) a kol.,
Rozmberkové: rod ¢eskych velmozi a jeho cesta d¢jinami (kat. vyst.), Ceské Budé&jovice
2011, s. 148-149.

[RIEGER, FrantiSek Ladislav], Slovnik naucny. Redaktor: Dr. Frant. Lad. Rieger.
Spoluredaktor dilu 11.-XI. Jakub Maly. Dil ¢tvrty. [ — Lzidimitrij. V Praze. Nakladem
knihkupectvi I. L. Kobra. 1865.

RETTIGOVA, Magdalena Dobromila, Domdci kuchaika spolu s ukdzkami
z beletristického dila M. D. Rettigové a ctenim o jeji osobnosti vychazi k 200. vyroci
autorcina narozeni, ed. F. Wiinschova, Praha 1986.

RITZER, George, The “McDonaldization” of Society, The Journal of American
Culture, 6, ¢. 1, 1983, 5. 100-107.

RIVOLOVA, Katefina, Staroceské ndzvy jidel. Historicko-srovndvaci studie,
Diplomova prace, FF MU, Brno 2006.

ROBERTSON, Roland, Globalization: Social Theory and Global Culture, Sage
1992.

ROSA, Vaclav Jan, Thesaurus linguae Bohemicae, dostupné z:
<https://bara.ujc.cas.cz/slovniky/rosa/rosafst1019.html>.

5 ROUBIK, Frantisek, Uredni soupis rybnikii v Cechdch z r. 1786, Véstnik
Ceskoslovenské akademie zemédélské, 13, 1937, s. 882—889.

RUTH, FrantiSek, Kronika kralovského hlavniho mésta Prahy, 3, Praha 1904.
RUZICKA, Karel, Z historie rybnikdistvi, Vodni hospodatstvi, 12, 1954, s. 365-367.

RYANTOVA, Marie, K velikosti dzberu na Vysokochlumecku. Metrologicky
prispévek, JihoCesky sbornik historicky, 62, 1993, s. 209-212.

Rybaiské sdruzeni Ceské republiky, dostupné z: <http://Www.cz-ryby.cz/>.

Rissky zakon ¢. 93/1869 ze dne 30. kvétna 1869, jenz se tyce ustanoveni o pravé
vodnim, vyhrazenych zakonodarstvi Fisskému.

SAMUEL, Marian — BIELICHOVA, Zora, Ryby a strava v kamaldulskom kldstore
sv. Jozefa v Nitre, in: Okno do historie: Ryba a klastor, red. I. Zmeték, Trenc¢in 2019, s. 46-
51.

SANTICH, Barbara, The study of gastronomy and its relevance to hospitality
education and training, International Journal of Hospitality Management, 23, ¢. 1, 2004, s.
15-24.

SAUL, Harald, Alte Familienrezepte aus Schlesien, Miinchen 2014.

SECKA, Milena, Deniky Ferdinanda Fingerhuta. Meéstanska strava druhé poloviny
19. stoleti, in: B. Jedlickova, M. Lenderova, M. Kouba, 1. Riha (edd.), Krajiny prostfenych
1 prazdnych stolt 11, Evropska gastronomie v interdisciplinarnim ptistupu, Pardubice 2017, s.
245-253.

199



) Seleskowitz, Louise (Aloisa) (1830-[nach] 1899), Kochbuchautorin und Kauffrau, in:
Osterreichisches Biographisches Lexikon, dostupné z:
<http://www.biographien.ac.at/oebl/oebl S/Seleskowitz Louise 1830 1899.xml>.

SEMMLER, Josef, Die Beschliisse des Aachener Konzils im Jahr 816, Zeitschrift fir
Kirchengeschichte, 1963, s. 15-82.

SCHICKER, Gotthard B., Gastronomie v ceskem a saském Krusnohori z kulturne-
historického pohledu, dostupné z: <https://docplayer.cz/2409411-Gastronomie-v-ceskem-a-
saskem-krusnohori-z-kulturne-historickeho-pohledu.html>.

SCHICKER, Gotthard B., Kulturgeschichte der Gastronomie im sdchsischen und
bohmischen Erzgebirge, dostupné z: <https://doczz.com.br/doc/903424/kulturgeschichte-der-
gastronomie-im-s%C3% A4chsischen-und-b%C3%B6hmi....>.

SCHICH, Winfried, Wirtschaft und kulturlandschaft. Gesammelte Beitrage 1977 bis
1999 zur Geschichte der Zisterzienser und der ,, Germania Slavica“, Berlin 2007, s. 173-190
(Klosteranlage und Wasserversorgung bei der Zisterzienser).

SCHREIBER, Rudolf, Das Stammbuch der Prager Fischniederlage von 1600-1679,
Zeitschrift fiir Sudetendeutsche Geschichte, 7, ¢. 1-2, 1944, s. 112-137.

SIDDALL, Luke, Pairing Whiskies with Food, dostupné z:
<https://www.matthewclark.co.uk/latest-news-blog/blog/pairing-whisky-and-food/>.

Siven alpsky, Nase ryby, dostupné z: <https://ceskeryby.info/2012/06/17/siven-alpsky-
jezerni/>.

Slezsky zemsky zdakon ¢. 28/1883, ze dne 9. prosince 1882, o nékterych opatrenich ke
zvelebovani rybarstvi ve vodach vnitrozemskych, a predpisy podle neho vydane.

SMRZ, Jiii, Cechy v prazskych méstech od prvnich zprav ve 13. stoleti az do jejich
zruSeni v roce 1860, Praha 2019.

SOBEL, Grzegorz, Przy wroctawskim stole, Wroctaw 2006.

Spotieba potravin 1948 az 2019 v grafech, Cesky statisticky tfad, dostupné z:
<https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-potravin-1948-az-2012-n-hjw8eg931j>.

Spotieba potravin 1948 az 2019 v grafech, Cesky statisticky titad, Krajska sprava
Jihlava, dostupné z: <https://www.czso.cz/csu/xj/spotreba-potravin-1948-az-2019-v-grafech>.

Spotieba ryb loni v CR mirné vzrostla, Nase voda. Informaéni portal o vodé, dostupné
z: <https://www.nase-voda.cz/spotreba-ryb-loni-cr-mirne-vzrostla/>.

STEIMAN, Harvey, The Culture of Sushi, Wine Spectator, 38, ¢. 2, 2013, s. 42-58.
STOLICNA, Rastislava, Jedld a napoje nasich predkov, Bratislava 1991.

’ STRNADLOVA, Hana — KUBIKOVA, Zdena, Tradice ceského cukrovarnictvi, in:
Uroda, dostupné z: <https://www.uroda.cz/tradice-ceskeho-cukrovarnictvi/>.

STUHT, Steffen, Hofe und Residenzen. Untersuchungen zu den Hofen der Herzoge
von Mecklenburg im 16. und 17. Jahrhundert, Bremen 2001.

SZYMCZAK, Jan, Grzyby, ryby i polewki na sredniowiecznym stole i w kotle
obozowym, in: J. Wenta, P. Olinski (edd.), In memoriam honoremsque Casimiri Jasinski,
Torun 2010, s. 193-206.

200



SARAPATKA, Botivoj — PAVELKOVA CHMELOVA, Renata — FRAJER,
Jindfich, Vyvoj rybnikarstvi jako soucasti kulturniho dédictvi v Ceské republice se
zamerenim na stav od poloviny 19. stoleti, Zivotni prostiedi, 48, ¢. 1, 2014, s. 29-32.

SARAPATKA, Boiivoj —- PAVELKOVA CHMELOVA, Renata, Rybnikdistvi jako
soucast kulturniho dédictvi Ceské republiky, Nase piiroda, 3, 2014, s. 68-72.

SLAHORA, Dusan, Historie lanskrounskych rybnikii, Mésto Lanskroun, dostupné
<https://www.lanskroun.eu/historie-lanskrounskych-rybniku/d-2741>.

SMAHEL, Frantidek, Cesta Karla IV. do Francie: 1377-1378, Praha 2006.

STAINOCHR, Vitézslav — RUIZOVA, Libuse, Vsedni stiil na zamku a v paldci,
Praha 2013.

STAINOCHR, Vitézslav, Zamecké kuchyné. Zamecké kuchyné v kontextu evropského
vyvoje, Praha 2017.

STASTNA, Jarmila, Prazské trhy a trzisté od 18. do pocatku 20. stoleti, Cesky lid,
67, 1980, s. 5-19.

STASTNA, J armila, Stravovani prazského délnictva a chudiny ve druhé poloviné 19. a
na pocatku 20. stoleti, Cesky lid, 64, 1977, s. 9-22.

STEPANOVA, Irena, Kucharska skola Domdcnost. Vareni jako (ndrodni) uméni a
véda, in: B. Jedlickova, M. Lenderova, M. Kouba, 1. Riha (edd.), Krajiny prostfenych i

prazdnych stola. II., Evropska gastronomie v interdisciplinarnim ptistupu, Pardubice 2017, s.
222-229.

STIKA, Jaroslav — HABUSTOVA, Milena, Tradicni strava na Valassku, Ostrava
1980, Roznov pod Radhostém 19972, 20183,

STOLL, Jan, Koronavirus dostavd rybdre do problémii, Cechiim ale vanocni rybu
nezdrazi, Na§ Region, 2020, dostupné z: <https://nasregion.cz/koronavirus-dostava-rybare-do-
problemu-cechum-ale-vanocni-rybu-nezdrazi-197059/>.

SUSTA, Josef, Fiinf Jahrhunderte der Teichwirthschaft zu Wittingau. Ein Beitrag zur
Geschichte der Fischzucht mit besonderer Beriicksichtigung der Gegenwart, Stettin, s. d.
[1898].

SUSTA, Josef, Pét stoleti rybnicniho hospodarstvi v Treboni: prispévek k chovu ryb
se zvldstnim zretelem na pritomnost; [z némciny pielozil Oldfich Lhotsky, ptiv. vyd. Stétin
1898], Trebon 19952,

SUSTA, Josef, Vyziva kapra a jeho druziny rybnicné. Nové zdklady rybochovu

rybnicného. Sepsal Josef Susta, Feditel panstvi Treboriského. V Praze. Tiskem J. Otty.
Ndakladem spisovatelovym. 1884.

5 SUSTA, Véclav, Rybnikarstvi tieboriské po strance historické a hospoddiské,
Ceskoslovensky rybat, 7, ¢. 10-11, 1927, s. 140-149.

TAMURA, Takayuki — TANIGUCHI, Kiyoshi — SUZUKI, Yumiko — OKUBO,
Toshiyuki — TAKATA, Ryoji — KONNO, Tomonori, Iron Is an Essential Cause of Fishy
Aftertaste Formation in Wine and Seafood Pairing, Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 57, €. 18, 2009, s. 8550-8556.

TARCALOVA, Ludmila, Chuté a viiné slovické kuchyné. Kucharka tradicnich
pokrmii na Slovacku II, Uherské Hradisté 2014.

201



TEPLY, Frantisek, Déjiny rybnikii na Hradecku, Zv1astni otisk ¢asopisu Csl. rybat,
Vodiany 1925.

TEPLY, Frantisek, Prispévky k déjindm ceského rybnikdrstvi, Praha 1937.

TEPLY, Jaroslav, Prispévek k déjindm rybnikii a rybnikaistvi v predhusitském
Chrudimsku, Theatrum historiae, 3, 2008, s. 11-45.

[THIENEMANN, August], Die Binnengewdsser von Prof. Dr. August Thienemann.
Band XVIII. Verbreitungsgeschichte der Stisswassertierwelt Europas von Dr. August

Thienemann. Stutgart. E. Schweizerbart 'sche verlagsbuchhandlung (Ervin Ndégel), s. d.
[1950].

TUMOVA, Lucie, V Brné usmazili obii brambordk na dvoumetrové panvi, Denik.cz,
2010, dostupné z: <https://www.denik.cz/regiony/v-brne-usmazili-obri-bramborak-na-
dvoumetrove-panv.html>.

TYLLNER, Lubomir (ed.) a kol, Velké déjiny zemi Koruny ceské — Lidova kultura,
Praha 2014.

[TYRSOVA, Renata], Jindrich Fiigner. Paméti a vzpominky na mého otce. Napsala
Renata Tyrsova. Dil prvni. Rocnik XVI. Svazek 1. 1924. s. 1. [Praha].

ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie, Ceskd strava lidova, Praha 1945.
ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie, Rok v ceské kuchyni, Praha 1957, 19592,
ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie, Vyziva ve svétle vékii, Praha 1944.

VACLAVIKOVA, Lucie, Hodnoceni iizemi na byvalych rybnicnich plochdch ve
Slezsku, Diplomova prace, PF UP, Olomouc 2013.

VACLAVIKOVA, Lucie, Vyvoj rybnikdrstvi na Moravé na prikladu vybrané
rybnicni soustavy, Bakalatska prace, PF UP, Olomouc, 2011.

VACHA, St&pan — VESELA, Irena — VLNAS, Vit — VOKACOVA, Petra, Karel VI,
a Alzbeta Kristyna. Kralovska korunovace 1723, Praha 2009.

Vinoce. Ze sbirek zaslanych Ceskému lidu (J. V. Neudoerfel, Chotéborsko), Cesky
lid, 1, 1892 s. 402, s. 294-301, 399-414.

VANHOVA, Marcela, Rod Karla ,, Velkého “ Varihy, Blog Marcely Vaithové,
dostupné z: <https://marborl.wixsite.com/rodokmen/post/rod-karla-velk%C3%A%ho-
va%C5%88hy-2>.

VANHOVA, Marcela, Rod Vaiihii z HoleSovic, Suchdolska historie, dostupné z:
<https://marborl.wixsite.com/suchdolskahistoriel/post/rod-va%C5%88h%C5%AF>.

VASKU, Zden&k, Doba tipadku ceského rybnikarstvi a hlavni viny ruSent rybnikii, in:
M. Janecek a kol., Z historie ¢eskych rybnikt, Tteboni 1995, s. 19-24.

VEJRYCHOVA-SOLAROVA, Bozena, Nedosinsky hdj, Praha 1950.

VELAN, Libor, Jak chutna Slovacko a Luhacovické Zalesi, Bysttice pod Lopenikem
2016.

VELAN, Libor, Jak chutna vychodni Slovacko, Uhersky Brod 2014.
VESELA, Katetina, Ceskd ryba v kuchyni, Diplomova prace, VSH, Praha 2020.

VEVERKA, J., K déjinam rybnikarstvi na stirednim Polabl, Cesk}'/ lid, 36, 1949, s.
161-166.

202



Vina z Moravy vina z Cech. Vas pruvodce svétem moravskych a ceskych vin,
dostupné z: <https://www.vinazmoravyvinazcech.cz/cs>.

Visit Sweden. Welcome to Sweden, dostupné z: <https://visitsweden.com/>.

VOIJTISEK, Vaclav, Z minulosti nasi Prahy. Kapitoly z mistopisu, zi'izeni a Zivota
mest, Praha 1919,

VOREL, Petr, Cesky rybnikar Kundt mladsi z Dobienic (1465—1539), Vychododesky
sbornik historicky, 5, 1996, s. 57-88.

VOREL, Petr, Zlatd doba ceského rybnikarstvi. Vodni hospodarstvi v ekonomice 16.
stoleti, D&jiny a soucasnost, 29, ¢. 8, 2007, s. 30-33.

VOREL, Petr, Pdni z Pernstejna (Vzestup a pad rodu zubri hlavy v déjinach Cech a
Moravy), Praha 2012.

VRANA, Karel —- BERAN, Jan, Rybniky a icelové nadrze, Praha 2002, 20132,

[VYHLIDAL, Jan], Nase Slezsko. Napsal Jan Vyhlidal. Vytézek vénovin bude
narodnim podnikiim slezskym. Zvlastni otisk ,, Vlasti“. V Praze 1900. Tiskem Cyrillo-
methodéjské knihtiskarny V. Kotrba. Nakladem spisovatelovym.

[VYHLIDAL, Jan], Ze slezské ,, pivnice (sklepu) a kuchyné. Narodopisna crta
z Rakouského a Pruského Slezska. Pise P. Jan Vyhlidal, Cesky lid, 1895, s. 445-447, 497-
502.

5 VYKOUKAL, Frantisek Vladimir, Ze selské kuchyné. Obrdzek z Ceskobrodska,
Cesky lid, 1, 1892, s. 47-52, 137-144, 237-244, 384-390.

WAWOCZNY, Grzegorz, Kuchnia raciborska. Podroze kulinarne po dawnej i
obecnej ziemi raciborskiej, Raciborz 2005.

WFF — World Wide Fund for Nature, The Culinary Art of Sustainable Fish — Fiji
Sustainable Seafood Project Scholarship, 2016, dostupné z:
<https://wwf.panda.org/?264610/the-culinary-art-of-sustainable-fish---fiji-sustainable-
seafood-project-scholarship>.

[WINTER, Zikmund], Déjiny femesel a obchodu v Cechdch v XIV. a v XV. stoleti.
sepsal Zikmund Winter. V Praze. Nakladem Ceské akademie cisare Frantiska Josefa pro
veédy, slovesnost a umeéni. 1906.

WINTER, Zikmund, Kuchyné a stiil nasich predkii: liceni déjepisné ze XVI. stoletti,
Praha 1892.

WINTER, Zikmund, Kulturni obraz ceskych mést. Zivot verejny v XV. a XVI. véku,
Dil prvni, Praha 1890; Dil druhy, Praha 1892.

WINTER, Zikmund, Sat, strava a lékai v XV. a XVI. véku, Praha 1913.

YESILAYER, Nihat, Comparison of flesh colour assessment methods for wild brown
trout (Salmo trutta macrostigma), farmed rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) and farmed
Atlantic salmon (Salmo salar), Pakistan Journal of Zoology, 52, €. 3, 2020, s. 1007-1014.

ZAJIC, Tomas, Kapr, zdravi a tradice ruku v ruce, Vesmir, 93, €. 12, 2014, s. 706-
707, dostupné z: <https://vesmir.cz/cz/casopis/archiv-casopisu/2014/cislo-12/kapr-zdravi-
tradice-ruku-ruce.html>.

Zakon ¢. 22/1883 ze dne 9. Fijna 1883, v pricine nékterych opatreni ke zvelebeni
rybarstvi ve vnitrozemskych vodach.

203



Zakon ¢. 62/1952 Sb., Zdkon o rybarstvi ze dne 29. vijna 1952.

Zanikla rybnicni soustava na Pardubicku, Digitalni atlas zaniklych krajin, dostupné z:
<http://www.zaniklekrajiny.cz/atlas/modelova-uzemi/2020/pardubicko>.

ZAORAL, Roman, Ceny a mzdy ve stredoveku, in: M. Lutovsky (ed.) a kol., Piibéhy
starych minci, Praha 2019, s. 146-151.

ZELENY, Jifi — PLZAKOVA, Lucie — HAN, Jan — KASPAR, Jan, “Pale Lager and
Double Carp Fries, Please”. The McDonaldization of the Culinary Culture in the Czech
Republic, Economia Agro-Alimentare / Food Economy, 22, ¢. 1, 2020, s. 1-26.

ZELENY, Jiii — STUDNICKA, Petr — VINS, Zbynék, Qualitative Photo-Based
Analysis of Product Innovations in Culinary Tourism: Case of Traditional Food at Czech
Culinary Events, in: A. Abreu, D. Liberato, E. A. Gonzalez, J. C. Garcia Ojeda (edd.),
Advances in Tourism, Technology and Systems, ICOTTS 2020: Smart Innovation, Systems
and Technologies, vol. 209, 2021, s. 421-433.

ZELENY, Jifi — VINS, Zbynék, Ryba, kultura a kulindrstvi — vztah k lokdlnim
komunitam a potencial regiondlniho rozvoje: piehledova studie, Sbornik mezinarodni
védecké konference Hotelnictvi, turismus a vzdélavani, Praha: Vysoka skola hotelova v
Praze 8, spol. sr.0., 2017, s. 204-213.

ZHENG, Nan, Dongbei: Food Culture and Conditions, Flavor & Fortune, 17, €. 3,
2010, s. 10-14.

ZIBRT, Cenék, Staroceské uméni kuchaiské, Praha 1927, 20122,

ZMETAK, Igor, Ryba v kultirno-historickom kontexte, in: Okno do histérie: Ryba a
klastor, red. I. Zmetak, Tren¢in 2019, s. 12-17.

Znaki i certyfikaty, Stawy milickie, dostupné z:
<http://www.spolka.stawymilickie.pl/pl,znaki,i,certyfikaty,85.html>.

Zoo Morsky Svet Seaworld Prague, dostupné z: < https://www.morsky-svet.cz/>.

ZEMLICKA, Josef, Ceskd krajina ve stiedovéké transformaci, Mediaevalia Historica
Bohemica, 15, ¢. 1, 2012, s. 7-43.

ZIPEK, Josef, O Stédrém dnu vecer v Repici u Strakonic, Cesk}'/ lid, 30, 1930, s. 14-
17.

Z1ZKA, Emil — ZELENY, Jifi — VINS, Zbyn&k, Possibilities of Wines and Fish
Dishes Pairing: Preliminary Study, 11th Annual International Conference on Hospitality,
Tourism and Education, Institute of Hospitality Management in Prague, 2019, s. 127-139.

ELEKTRONICKE ZDROJE

http://akvariumorlik.cz
http://gams.uni-graz.at
http://p3-raw.greenpeace.org
http://www.asmfc.org
http://www.cz-ryby.cz
http://www.encyklopedie.c-budejovice.cz
http://www.obriakvarium.cz
http://www.spolka.stawymilickie.pl
http://www.zaniklekrajiny.cz

204



http://zpravy.org
https://artsandculture.google.com
https://ceskeryby.info
https://cs.wikipedia.org
https://ec.europa.eu
https://eur-lex.europa.eu
https://issuu.com
https://nasregion.cz
https://rybanatalir.cz
https://ustecky.denik.cz
https://vesmir.cz
https://visitsweden.com
https://wayback.archive-it.org
https://wwf.panda.org
https://www.bezpecnostpotravin.cz
https://www.camogliturismo.it
https://www.cirkev.cz
https://www.czso.cz
https://www.denik.cz
https://www.dietaryguidelines.gov
https://www.chytej.cz
https://www.iucnredlist.org
https://www katyd.cz
https://www .lanskroun.eu
https://www.matthewclark.co.uk
https://www.morsky-svet.cz
https://www.mrk.cz/
http://www.mrsbrno.cz
https://www.mzp.cz
https://www.nase-voda.cz
https://www.ncbi.nlm.nih.gov
https://www.paristn.gov
https://www.rybarstvilnare.cz
https://www.rybsvaz.cz
https://www.sciencemag.org
https://www.trebonsko.cz/
https://www.vinazmoravyvinazcech.cz
https://www.vratislavskydum.cz
https://www.vtei.cz/
https://www.zivavodamodra.cz

205



SUMMARY

Fish cuisine has been an integral part not only of diet in terms of the necessary
satisfaction of hunger, but also of culinary culture as an essential element of ordinary as well
as festive everydayness for centuries. It has been influenced by changing level of religiosity
(fasting meals) as well as by sociocultural aspects (population structure, affluence of
population, fashionable elements in diet, etc.) or by the care of the sick. An essential element
of its development was the possibility of obtaining basic ingredients, either in an autarkic way
or through markets of different levels.

The first part of the book is devoted to historical aspects and contexts. The authors
paid here attention to the availability of fish and aquatic animals as a basic prerequisite for
fish consumption and presented the basic trends in the development of fishing, fish farming
and fish trade on the territory of the Czech Lands in the historical overview. Attention was
focused on the outline of the development of fish cuisine starting with the first mentions until
the end of the 20th century, at the beginning existing in a close connection with the principles
of diet during the fasting periods. The interpretation took into account the changing level of
the importance of fish and particular forms of the fish component in the diet of basic social
classes of the population, clergy, nobility, inhabitants of the rural areas and cities. The basic
trends in consumption of fish and the use of particular fish species in relation to particular
societies were indicated. Based on the key information sources, especially normative recipe
books, cookbooks and other sources of various provenance, examples of menus for ordinary
and festive days were also presented. Typical dishes in the diet of our ancestors were
characterised with regard to particular fish species. Their roots and contexts were also given.

The research has confirmed that fish was an important component of the diet of clergy,
especially the monastic communities, in the Middle Ages. On the general level, the interest in
fish in both ordinary and festive diets peaked on our territory in the 15th, and especially in the
16th century. As far as aristocratic and burgher societies are considered, it is even possible to
speak about the formation of a real fish cuisine. A more detailed picture of its elements
indicated in domestic sources can be made thanks to recipes and socially structured menus
from neighbouring Central European countries. Despite the persisting requirements of fasting
(diet) after the victory of re-Catholicisation in the 17th century, the interest in fish continued
to decline. Although it seems that fish never completely disappeared from the menu of any of
the social classes, it was a rather marginal component of it. A significant recovery of interest

in fish and fish dishes or increase in its consumption did not take place neither during the 19th
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and first half of the 20th century when fish was easily available thanks to the modernising fish
farming and the developing market with a rich assortment of raw and canned fish. Fish
created a minor item in private as well as public catering. Nevertheless, some of the dishes
with their roots in significantly older times found their place in our diet during the 19th
century, at the latest. Thanks to the identification of typical features of the cuisine of the
Czech Lands (whether regional or burgher) as well as to the cultural transfer within the so
called south-German or Danubian culinary area that incorporated Bavaria, Czech and
Austrian Lands and included elements of Hungarian traditions, accompanied by clear and
purposeful naming of dishes according to their origin during the Modern period, we can learn
about Bohemian style fish in central European cookbooks (commonly carp, or as the case may
be some other fish black style, i.e. poached with blood and dark beer, or pike or carp or trout
blue style, 1.e. poached with vinegar). In addition to these ways of preparation, breaded fish
fried in butter started to spread from the beginning of the 19th century, initially in aristocratic
and burgher cuisines imitating Viennese customs, and after the mid-20th century
accompanied with potato salad predominating thorough the Czech Lands and social classes in
the role of a festive Christmas Eve dish. As far as other fish dishes are considered, various
ways of preparation of salted herring should be mentioned that was widely used during the
whole period of the Middle Ages and early Modern period until the late 18th century. Another
example is grundle, fried small fish, usually stone loach, later gudgeon, called Griindling in
German. These and other examples of the development of particular fish dishes are presented
based on the examples of the most widely used Czech and German cookbooks of
predominantly Czech provenance.

Compared to the distant past, the situation in fish consumption has not improved even
nowadays, especially in relation to domestic freshwater species. According to various
surveys, fish does not meet the taste (and smell) preferences of a significant part of the
population. Others find the process of fish preparation demanding and consumption non-
comfortable due to the bones. As have the field surveys shown, the offer of restaurants and
events is not at the level to make them important regulators of the incorporation of fish into
everyday diet. Moreover, catering establishments with attractive fish cuisine are concentrated
mainly in larger cities or in areas with strong fish tradition, as the research presented in the
second part of the publication has shown. It was devoted to the research of the current offer of
fish and fish dishes in shops/supermarkets, public catering, especially in catering
establishments and at tourism events, including experience events, festivals and thematic

events with elements of fish culture. Attention was also paid to the demand of consumers for
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fish, fish dishes and specialities. Nowadays popular matching or pairing of dishes and drinks
in terms of balance of tastes is also dealt with.

Given the absence of some of the earlier reasons for including fish dishes into the diet
that were associated with religious regulations, the support of fish cuisine today relies
primarily on arguments related to the increased care for a healthy lifestyle. Nevertheless, here
the competition of vegetarian dietary requirements that do not reject fish completely and more
often vegan dietary attitudes has to be taken into account. Presentation of modern tasty and at
the same time interesting dishes using fish and aquatic animals also plays a significant role.
Interest in them can be encouraged both by reasoning of health nature and by referring to
interesting elements of historical and traditional regional culinary culture, even to the pearls
of the cultural heritage of our countries. With a clever attitude, many of the historical or
traditional dishes can be adapted into an attractive and modern concept. They can be
presented within experience gastronomic presentations, in restaurants focusing on fish
cuisine, in specialised cookbooks designed in an attractive way, media programmes, or
thematic events. One of the ways may be the interconnection of the offer of modern fish
dishes concepts with an attractive presentation of their historical roots, period method of
preparation and service, and other topics from the history of culinary culture and the history

of consumption.

Radmila DluhoSova
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