Dvé uddlosti se roku 1318 zapsaly nesmazatelné do déjin
sousedicich regiont;, Opavska a Ratibofska. Mikuldsi IL., vnu-
kovi ¢eského krale Pfemysla Otakara Il., bylo Janem Lucem-
burskym udéleno v léno diive k Moravé néleZejici rozsahlé
uzemi s Ustfednifn hradem v Hradci nad Moravici a méstem
Opavou a prohlaseno vévodstvim. Ve stejném roce se uvede-
ny Mikulas |l. z pobocné linie Pfemyslovcl ozenil s Annou, dce-
rou Pfemysla Ratiboiského z rodu Piastovct. Diky tomu ziskal
roku 1336 narok na vladu v zemi své manzelky, zafadil se mezi
slezské vévody a obé zemé se ocitly v drzenf prisludniki pre-
myslovské dynastie. Zapocalo tak vice nez 150 let trvajici izké
souziti vrcholici za vlady posledniho Pfemyslovce, ratibofskeé-
ho vévody Valentina Hrbatého (t 1521).

b:?ﬂse%mtuga

Do historii sasiadujacych ze soba regionéw opawskiego i ra-
ciborskiego zapisaly sie na state dwa wydarzenia z 1318 roku.
Mikotajowi ll, wnukowi czeskiego kréla Przemysta |l Ottokara,
Jan Luksemburski dat w lenno nalezace wczesniej do Moraw
rozlegte ziemie ustanowione ksiestwem, ktérych centralnym
punktem byt zamek w Hradcu nad Morawicg oraz miasto Opa-
wa. W tym samym roku wspomniany juz Mikotaj Il, z bocznej
linii Przemyslidow, ozenit sie z Anna, corka Przemystawa Raci-
borskiego z dynastii Piastéw. Dzieki temu w 1336 r. zyskat pra-
wo do sprawowania wladzy na ziemiach swej matzonki, stat
sie jednym ze slaskich ksigzat i obie ziemie znalazty sie w re-
kach cztonkéw dynastii Przemyslidow. Tym samym zapoczat-
kowat trwajacy 150 lat okres cistego pozycia mieszkancow
tych ziem zakorczony za panowania ostatniegesz Przemysli-
déw, ksiecia raciborskiego Walentyna Garbatego (11521).

S Ret )

S KN]ZATQ
d STOLJ . .

Kuchyné a kultura stolovdni na stfedovékych knizecich
dvorech v Opavé a Ratibo¥i
/Kuchnia i kultura kulinarna na ksiqzecych dworach
sredniowiecznych w Opawie i Raciborzu

Informacni tisk k projektu
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Opavsti a ratiborsti vévodové se ve 14. a 15. stoleti pohybova-
li v nejtésnéjsim okruhu éeskych, uherskych i fimskych krald.
Pasobili v diplomatickych sluzbach Lucemburkd - Karla IV,
Vaclava IV. i Zikmunda. Doprovazeli je pfi fadé cest po zapad-
ni a jizni Evropé.®Stykali se s Matyasem Korvinem i polskymi
krali Vladislavem Jagiellem a jeho synem Zikmundem Starym.
U panovnickych dvord si osvojovali kurtoazni zvyklosti a eti-
ketu, poznavali vybrané zplsoby stolovani a kulinarni kulturu,
okusili nejvybranéjsi pokrmy a napoje.

W XIV i XV w. ksigzeta opawscy i raciborscy poruszali sie w ci-
stym kregu kroléw czeskich, wegierskich i rzymskich. Dziatali
w stuzbie dyplomatycznej Karola IV, Wactawa IV i Zygmunta
Luksemburskich, towarzyszyli im w wielu podrézach po za-
chodzie i potudniu Europy. Przebywali w towarzystwie Macie-
ja Korwina i polskich kréléw — Wiadystawa Jagietty i jego syna
Zygmunta Starego. Na krélewskich dworach nabierali ogtady
i uczyli sie etykiety, poznawali wybrane zwyczaje spozywania
positkow i kultury kulinarnej, kosztowali najbard'%iej wyszuka-
nych potraw i napojéw.

Nabyté zkusenosti si s sebou vévodové pfinaseli dom(, na své
sidla-v Hradci, Opavé, Ratibofi ¢i Hlubgicich. Pfi slavnostnim
i kazdodennim stolovani se na nich uplatfiovaly ceremonidini
prvky, véetné dvodniho omyvani rukou. Obsluhu zajistovali
¢&idnici, stolnici neboli truksasové & krajedi spolu s pazaty. Vy3si
Grovné dosahla kulinarni kultura. Kuchmistr s kuchafi a po-
mocniky pouzivali exotické lahlidky a pfipravovali jidla podle

-francouzskych a némeckych vzord. Tabuli zpestfovaly deko-

rativni pokrmy: fantaskni pecené s vepfovou hlavou a ptacim
télem, volavky a pavi zahaleni pefim, zlacené vepfové hlavy
i jiné zvlastnosti. Stolovani na vévodském dvofe ve viedni den
bylo ale mnohem skromnéjsi. V&tdinou se pfi ném pouZivalo
nékolik zakladnich kus( stolniho nacini: kovova misa a podioz-
ka ¢i talif, napichovaci nozik, Izice. Vino a pivo bylo podavano
v cinové konvici ¢i dzbanku a nalévano do pohar(, pfipadné
sklenénych &isi. Nezbytné pfisludenstvi pfedstavovala slénka
a mensi nadoby s dochucovadly. V této podobé zachytily stfe-
dovéky stlil ¢etna dobova vyobrazeni a stolni nacini je také
zastoupeno mezi archeologickymi nalezy z Opavy a Ratibofe.

Poznane zwyczaje ksigzeta przywozili ze soba do domu, do -

swoich siedzib w Hradcu, Opawie, Raciborzu czy Gtubczycach.
Podczas biesiad i codziennego spozywania positkéw stoso-
wano elementy ceremonialne, m.in. wstepne obmywanie rak.
Obstugiwali ich podczaszowie, stolnicy lub trukczaszowie,
krajczowie oraz paziowie. Kultura kulinarna wzniosta sie na
wyzszy poziom. Kuchmistrz z kucharzami oraz pomocnikami
wykorzystywat egzotyczne delicje i przygotowywat potrawy
na wzor francuski czy niemiecki. Dla ozywienia stolu przy-
gotowywano potrawy dekoracyjne: fantazyjne pieczenie
z gtowa wieprzowa i ptasim tutowiem, czaple i pawie okryte
pidrami, poztacane gtowy wieprzowe i inne osobliwosci. Spo-
zywanie positkdw na ksigzecym dworze w dzien powszedni
byto jednak znacznie skromniejsze. Zazwyczaj korzystano
z kilku podstawowych elementéw zastawy: metalowej misy
i podktadki lub talerza, noza do nabijania, tyzki. Wino i piwo
podawano w cynowych kuflach lub dzbanach i nalewano je
do puchardw, ewentualnie szklanych kielichdw. Do niezbed-
nych akcesoridw nalezata solniczka i inne naczynia z przypra-
wami. W ten sposéb przedstawiaja stét sredniowieczny ilustra-
cje z tego okresu, a zastawa stotowa znalazta sie takze wérdd
znalezisk archeologicznych z Opawy i Raciborza.

Slavnostni dvorské menu se obvykle skladalo z nékolika cho-
di, celkem aZ z desitek pokrm(. Typické byly pastiky, jichy
(husté omacky), masové duseniny. Nesmélo chybét nasladlé
mandlové mléko, at uz zahuiténé a zdobené ovocem ¢&i fial-
kami, anebo s masem. Hlavni chod tvofily obvykle pecené
zriznych druht masa: hovéziho, jeleniho ¢&i srnéiho, z tuénych
kapound, husi, méné z vepfového. Podavaly se k nim obilné
kase a 3alSe (omacky k namaceni soust). Oblibenou pochout-
kou byli mali ptacci (skfivani, slavici, drozdi, kiepelky), také
vevefice ¢i medvédi tlapy. V postni dny se pfipravovaly ryby,
$neci, ale i pedené nebo v jiSe pfipravené bobfi ocasy. Vétsina
jidel byla slazend medem ¢i titinovym cukrem, hodné korené-
na a ochucena octem. !

Dworskie menu swiagteczne skfadato sie zazwyczaj z wielu
dan, ktérych liczba dochodzita do dziesigtek. Typowe dla tego
menu byty pasztety, zasmazki (geste sosy) czy miesa duszone.
Na stole nie mogto zabrakna¢ mleka migdatowego, zagesz-
czonego i udekorowanego owocami czy fiotkami lub poda-
wanego z miesem. Na gtéwne danie sktadaly sie zazwyczaj
pieczenie z réznych rodzajéw miesa: wotowiny, jeléeniny i sar-
niny, miesa z thustych kaptondw, gesiny, w mniejszym stopniu
wieprzowiny. Podawano je z réznymi odmianami kasz i sals
(soséw do maczania keséw jedzenia). Ulubionym smakotyki-
em byly mate ptaki (skowronki, stowiki, drozdy, przepiorki),
a takze wiewiorki czy niedzwiedzie fapy. W dni postne jadto
sie ryby, slimaki, a takze pieczone |lub zasmazane ogony bob-
ra. Wiekszosc potraw byta stodzona miodem lub cukrem trzci-
nowym oraz doprawiana duza iloscig ziét oraz octem.



