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Dvorské umění  
kuchařské
I rena Korbelářová

Lze bez vší pochyby říci, že kuchařské	umění	pěs-
tované u každého dvora či domácnosti bylo výsledkem 
dovedností, zkušeností a kreativity především kuchmis-
tra, třebaže se na vlastním vaření podílel spíše okrajově. 
Měl na starosti skladbu jídelníčků a jednotlivých chodů 
pro všední dny i slavnostní příležitosti, organizaci pří-
pravy jídla, podílet se mohl na tvorbě receptur, inovaci 
pokrmů a získávání podnětů odjinud. Nebylo totiž vý-
jimkou, že kuchmistr provázel svého pána na soukro-
mých i diplomatických cestách. Kuchmistr se tak mohl 
významně podílet na prosazování novinek, anebo na-
opak udržování tradičního charakteru dvorské kuchy-
ně v závislosti na přání či zájmu pána dvora. O tom, že  
mistr kuchař představoval v prostředí dvora výjimeč-
nou osobnost, na jejímž umu závisela spokojenost 
pána, členů domu i návštěvníků, svědčí zprávy o „zá-
půjčkách“ tehdejších hvězd hradních kuchyní mezi pří-
slušníky předních šlechtických rodů.2

Kuchařský personál byl vnitřně diferencován. 
Z mladšího období máme z významnějších říšských 
dvorů zprávy o osobních	 kuchařích vévodů či knížat 
(mundkoch), kteří stáli v čele chutné neboli delikatesní 
kuchyně (mundküche) a měli na starosti jen haute	cui-
sine pro vévodský stůl, nejvýznamnější hosty a přední 
dvořany.3 Podobně tomu bylo i na dvoře slezských Po-
děbradů, potomků krále Jiřího. Jejich kuchařský tým se 

Mistr kuchař a jeho tým

Celkový charakter dodával vévodské	kuchyni ve smys-
lu stylu stravování a gastronomických dovedností ku-
chmistr (koch,	 kochmeister,	 hofkoch) se svým týmem 
– kuchaři, pomocným kuchyňským personálem, správci 
spižírny, vinného a pivního sklepa. Úzce přitom spolu-
pracoval s hofmistrem (hofmeister), který zajišťoval 
vrchní dohled nad vším děním u dvora a podle někte-
rých mladších zpráv míval na starosti rovněž zásobová-
ní a vydávání viktuálií pro kuchyni.

Kuchmistr byl – stejně jako číšník (mundschenk) 
a správce vinného sklepa (weinschenk) – vysokým 
dvorským úředníkem, jakýmsi manažerem kuchyně. 
Jeho pozice a náplň činností se na Opavsku i Ratiboř-
sku bezpochyby formovaly podle vzorů českého králov-
ského dvora. Tam stál v čele složitého a významného 
organismu, jehož výsledná kulinární produkce spoluvy-
tvářela obraz zeměpána navenek, mistr	 královské	 ku-
chyně (magister	coquinae	domini	regis, také archicocus), 
připomínaný už v první polovině 13. století. V žebříčku 
úředníků zaujímal místo hned za nejvyšším stolníkem, 
jehož byl zástupcem.1

•	 Náplň	činnosti	dvorského	kuchmistra	v	bavorském	Landshutu,	
kronika	vévodské	svatby	z	roku	1475	Hanse	Seibolta,	1482	(Bayerische	
Staatsbibliothek,	Ms.	Cgm	331,	fol.	177r).

file:///C:/data/Historie%20stolovani/katalog%20CZ/DVORSK%c4%82%e2%80%b0%20UM%c3%84%c5%a1N%c4%82%c5%a4%20KUCHA%c4%b9%c2%98SK%c4%82%e2%80%b0/Bayerische Staatsbibliothek, Ms. Cgm 331, fol. 177r
file:///C:/data/Historie%20stolovani/katalog%20CZ/DVORSK%c4%82%e2%80%b0%20UM%c3%84%c5%a1N%c4%82%c5%a4%20KUCHA%c4%b9%c2%98SK%c4%82%e2%80%b0/Bayerische Staatsbibliothek, Ms. Cgm 331, fol. 177r
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počátkem 17. století skládal kromě kuchmistra a mund-
kocha dále ze čtyř kuchařů (köche), dvou mladších ku-
chařů (küchejünger), blíže nespecifikovaného počtu 
kuchyňských pomocnic (küchemagdlen) a pomocníků 
(kücheknecht). Řada dalších členů personálu a čeledi 
bez speciálního zaškolení byla jistě vyslána pomáhat 
v kuchyni při přípravách banketů pro vyšší než obvyklý 
počet hostí. Je také známo, že pro významnější příleži-
tosti a oživení jídelníčku o méně obvyklé pochoutky si 
slezská knížata najímala i zkušené kuchaře z jiných dvo-
rů či z Vratislavi.4

Na prahu novověku byly u zeměpanských, stejně 
jako u významnějších aristokratických dvorů vydávány 

řády a instrukce, které upravovaly provoz rezidenční 
domácnosti z hlediska její organizace, vedení, hierar-
chie, počtu a skladby zaměstnanců, včetně obsluhy 
u stolů a kuchyňského personálu, správy spíže, vinné-
ho a pivního sklepa atd.5 Ze starší doby však podobné 
prameny opavské a slezské provenience postrádáme, 
jejich existenci ale zcela vyloučit nemůžeme.

Středověká menu dvorských slavnostních 
tabulí

Vynikající příležitostí pro představení umu a úrovně 
kuchyně a kuchyňského personálu vévodských dvo-
rů byly privátní i oficiální slavnosti s kulinární složkou 
programu. Konzumace pokrmů při výjimečných příle-
žitostech byla obvykle situována při tabuli (taffel). Ho-
dovní příležitosti neboli hody (festessen) se konaly při 
ceremoniálech výročního a životního cyklu, svátcích 
liturgického roku, iniciačních rituálech. Bankety a hosti-
ny (banketten, prunk	mahlzeiten,	hochessen,	essen) byly 
pořádány za účasti návštěvníků dvora při nejrůznějších 
jiných příležitostech. Stará čeština pro ně měla příhod-
né pojmenování radovánky. Hojně se v pramenech ob-
jevuje také označení traktace (traktation), opět spíše 
pro slavnostnější jídlo. Pro specifikaci uceleného oběda 
či večeře se užívalo někdy termínu jídlo (essen), které 
ale mohlo mít i význam pokrmu či stravování (speis/ 
speise, mahlzeit).

Slavnostní, stejně jako i privátní stravování a serví-
rování pokrmů při hlavních denních jídlech, tedy při obě-
dě a večeři, mělo ustálená pravidla. Jednotlivé pokrmy 
– hlavní jídla, přílohy, omáčky i drobnosti k zakousnutí 
– byly přinášeny na stoly postupně v rámci chodů, které 
však měly poněkud jiný charakter, než jsme zvyklí. Dnes 
se chody obvykle skládají z jednoho uceleného pokrmu, 
roznášeného současně všem stolovníkům (service à la 
russe),5 anebo z několika pokrmů a jejich součástí, vždy 
však stejné „úrovně“ (předkrm, polévka, hlavní chod, 
dezert apod.).6 Středověký způsob přinášení a před-

kládání pokrmů lze spíše považovat za předchůdce tak 
zvaného francouzského	servisu (service	à	la	française),7 
kdy na stůl sice přicházely postupně jednotlivé chody, 
tvořila je však směs pokrmů různého druhu, které spo-
jovaly (a to ještě ne důsledně) některé společné prvky.

Podávány tak byly mnohodruhové chody, přičemž 
první byl obvykle tvořen hustými polévkami, jíchami, 
paštikami a dalšími jídly, jež bychom snad mohli pova-
žovat za předkrmy. Hlavní, nejčastěji v pořadí druhý 
chod zahrnoval větší počet velkých	pečení na více způ-
sobů z hovězího masa, zvěřiny, jehněčiny, případně 
vepřového, a také z drůbeže (případně z ryb v post-
ní době), dále dušeniny neboli ragú, šalše, opět jíchy, 
obilné či hrachové kaše jakožto přílohy. Tento soubor 
lze snad považovat co do honosnosti za stěžejní chod 
celého banketu. Poté přicházely na stůl většinou lehčí 
masitá a zeleninová jídla, paštiky, huspeniny, velikostí 
i úpravou méně výrazná dušená či pečená masa, zvláště 
drůbež či ryby, a také pečivo prosté i nadívané. Spolu 
s tím, anebo v dalším chodu, se servírovaly dezerty, jak 
sladké, tak slané: mandlové mléko, kaše, sýry, konfek-
ty, ovoce, opět třeba i paštiky či masité (anebo rybí) 
drobnosti.8 V postní dny byla i během slavnostnějších 
tabulí nahrazena v pokrmech masa z teplokrevných zví-
řat rybami a vodními živočichy.

Takto komponované základní tři až čtyři chody, 
jak je máme doloženy i v dochovaných zprávách o ban-
ketech, jichž se účastnili piastovští a přemyslovští vévo-
dové, byly pro tehdejší dobu zřejmě typické. Množství 
konkrétních příkladů totiž uváděl i Pařížský	 hospodář 
(Le	 Ménagier	 de	 Paris), zevrubný průvodce pro fran-
couzskou měšťanskou hospodyni z doby okolo roku 
1393.9 Podle něj se například první chod mohl skládat 
z kapouna na česneku, husy připravené jako krkovička, 
opečené jitrnice, hovězího a skopového masa, králíka 
nadívaného kaší, telecího a zaječího masa na různé způ-
soby. Druhý chod tvořili pečení kapouni, koroptve, zají-
ci, nadívané vepřové, dále masové a rybí aspiky. V rámci 
mezichodu byly podávány štiky a kapři, nebo i jiná výji-
mečná jídla (zřejmě dekorativního charakteru), jako na-

příklad labutě, pávi, volavky či bukači. Závěrečný chod 
tvořily pokrmy ze zvěřiny, rýžové nákypy (rizota), paš-
tiky z kapounů, košíčky z lístkového těsta s mandlovým 
krémem, nakládaní úhoři, ovoce, trubičky a další lasko-
miny.10 Při významnějších hostinách mohly být uvedené 
dva až tři chody množeny o další mnohadruhové skupi-
ny jídel, případně mohly být proloženy jednodruhovými 
mezichody, při nichž se podávaly výjimečnější laskomi-
ny či cizokrajné speciality, třeba i ústřice či kančí ocásky.

Je samozřejmé, že počet chodů a zejména pak jí-
del, která byla během každého z chodů podávána, se 
mohl proměňovat v závislosti na konkrétních spole-
čenských příležitostech a zájmu jejich pořadatelů, re-
spektive na míře jejich snahy na své hosty zapůsobit. 
Výjimkou totiž nejsou zprávy o desítkách „chodů“, ji-
miž byli stolovníci při středověkých hostinách a hodech 
ohromováni. Při proslulých banketech, připravovaných 
u francouzského dvora královským kuchmistrem Guil- 
leaumem Tirelem, bylo obvykle podáváno čtyři až pět 
chodů (tři řádné, až dva mezichody), obsahující do-
hromady kolem dvaceti až třiceti pokrmů.11 Podobný 
počet 32 chodů byl servírován na počest poselstva Lva 
z Rožmitálu, putujícího Evropou ve službách Jiřího z Po-
děbrad, na burgundském dvoře vévody Filipa Dobrého 
v Bruselu roku 1466.12

Flanderský šlechtic Gilbert de Lannoy, cestovatel 
a člen Řádu sv. rouna, byl ohromen pohostinstvím pol-
ského krále Vladislava Jagelly při návštěvě jeho krakov-
ského dvora kolem roku 1411. Pozván jím byl dvakrát 
na večeři, z nichž jedna čítala údajně více než šedesát 
chodů. Se znalostí souvislostí můžeme sice předpoklá-
dat, že se ve skutečnosti jednalo o počet pokrmů, nikoli 
chodů, i tak lze hostinu považovat za opulentní.13

Při hostině, pořádané Matyášem Korvínem v roce 
1476 ve Stoličném Bělehradu na počest příjezdu jeho 
manželky Beatrix Aragonské, bylo údajně 22. prosince 
1476 podáváno 24 jídel (essen);14 při dalších banketech 
pak obvykle 11 až 12 chodů.15 Také během příprav olo-
mouckých dohod, trvajících od jara 1478 do léta 1479, 
nechal Matyáš jako hostitel podávat při obědových 

•	 Kuchař	francouzského	dvora,	hrací	karty,	kolem	1455	(Kunsthistorisches	
Museum	Wien,	Kunstkammer,	Inv.	Nr.	5119).

https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Service_%C3%A0_la_russe&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Service_%C3%A0_la_russe&action=edit&redlink=1
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i večerních tabulích, k nimž usedal s Vladislavem II. Ja-
gellonským „neméně než 10 chodů“.Olomoucký sjezd 
dvou českých králů byl podle všeho vůbec demonstrací 
vznešenosti, blahobytu a nádhery, projevující se i v ku-
linární složce mnoha slavností. K hodování krále a jeho 
hostí v teplých dnech údajně sloužila desítka stolů 
umístěná na jevišti vybudovaném přímo na náměstí, 
s vystaveným kredencem naplněným drahocennými 
nádobami.16

V dané souvislosti je ale třeba připomenout nut-
nost jisté ostražitosti při interpretaci podobných zpráv. 
Ve výše uvedených poznámkách, vztahujících se k ter-
minologii, již byla naznačena rozkolísanost a obsahová 

nejednotnost pojmů z oblasti stolování a kulinární kul-
tury. V mnoha případech se jeví jako pravděpodobné, 
že pojmem chod bývá myšlena nikoli celá soustava sou-
časně servírovaných pokrmů, ale právě jen jeden z nich. 
Porovnáme-li si dobové zprávy s tímto vědomím, vyjde 
nám, že složení tří až čtyř chodů s mezichody dává do-
hromady obvykle právě onen ohromující počet 24, 32, 
ba až 60 jídel (essen ve smyslu jednoho pokrmu i cho-
du). Pro srovnání: zprávy z českého prostředí naznačují, 
že ve šlechtických domácnostech bylo běžně podává-
no během hlavních denních jídel obvykle šest až sedm 
pokrmů a jejich počet stoupá až během renesance.17

Složité kompozice slavnostních banketů, hodů 
a hostin demonstrovaly materiální možnosti a postave-
ní organizátorů a byly projevem jejich sebeprezentace. 
Svůj význam přitom hrála nejen kvalita, ale zejména po-
čet jídel, které byly podávány. Zatímco vybranost po-
krmů a nápojů byla pro jejich příslušníky vyšších vrstev 
samozřejmostí i v soukromí, na své okolí se snažili kro-
mě toho zapůsobit množstvím jídel, absolutním i dru-
hovým. Podobně jako i jiné prvky konzumu, odívání či 
zdobení šperky, bylo i stravování vnímáno do jisté míry 
jako symbol společenské stratigrafie a zejména při jeho 
veřejné prezentaci měly být dodržovány hranice mezi 
jednotlivými vrstvami obyvatel. Z dnešního pohledu je 
možná překvapující, že zejména kvantitativní složka ku-
linárních akcí se stala poměrně brzy předmětem disci-
plinace, a to dokonce v nejvyšších patrech středověké 
society. V roce 1279 vydal francouzský král Filip III. Smě-
lý, jinak (neúspěšný) soupeř Rudolfa I. Habsburského 
v boji o říšský trůn, asi nejstarší nařízení týkající se jídla. 
Směřovalo proti nemístnému luxusu při šlechtických 
a duchovenských stolech a pravilo, že „žádný vévoda, 
žádný baron, žádný hrabě, žádný prelát, žádný rytíř, 
žádný klerik a vůbec nikdo v království (…) nesmí k jídlu 
podávat více než 3 chody.“18

Jestliže se o středověkých hostinách traduje, že 
na nich stoly přetékaly množstvím nejroztodivnějšího 
jídla, pak to bylo (přinejmenším u nejvyšších či zámož-
ných vrstev) pravda. Zda se ale při nich všichni, kdo 

k tomu měli příležitost, skutečně přejídali, na to už 
není jednoznačná odpověď. Nejenže to vše záviselo 
na individuálním přístupu, chuti a zálibě v jídle, ale ne-
lze vyloučit, že už tehdy možná začínaly hrát svou roli 
společenské aspekty, spojené s výjimečným postave-
ním členů panovnických – a také zeměpanských, tedy 
vévodských – rodin. Španělská etiketa, která se ustálila 
na prahu novověku, například velmi přísně, až nesmlou-
vavě stanovovala veřejné projevy panovníka a členů 
jeho nejbližšího okolí při veřejné konzumaci jídla a pití. 
Z každého z chodů si mohli vzít při společném stolování 
nanejvýš sousto, ve smyslu iniciačním. Tedy aby tak ote-
vřeli cestu k nasycení dvora, zaměstnanců a čeledi. Král 
jako hostitel tak v podstatě na veřejnosti nejedl. Hlad 
mohl zahnat až v přísném soukromí.

Vizuální prožitek i celkový dojem z hostin a banke-
tů organizovaných při nejvýznamnějších příležitostech 
podtrhovaly dekorativní pokrmy (schauessen,	 schau- 
stücken,	 tafelschmuck;	 také	 šauštyk) určené k potěše 
oka, jakési klenoty honosných tabulí a současně vr-
cholný bod prezentace umu kuchyňského personálu.19 
V pozdním a vrcholném středověku se podávaly obvyk-
le v rámci mezichodu a mohly mít vzhled pečení upra-
vených do podoby živých labutí, pávů, bažantů, zvěřiny 
a mytologických zvířat, jejichž peří či části těla se zlatily 

a malovaly.20 Na anglickém dvoře Jindřicha VIII. byly ve 
zvláštní oblibě pečeně v podobě podivných tvorů, vy-
tvořených spojením jednotlivých částí těl hus, bažantů 
či selat.21 Jinou podobu měly šauštyky v kontinentální 
Evropě. Pro svatební tabuli k příležitosti neuskutečně-
ného sňatku Ladislava Pohrobka a Magdalény, dcery 
francouzského krále Karla VII., měl být připraven de-
korativní pokrm v podobě zámku se čtyřmi věžemi, na 
nichž měly být erby českých poslů, a s centrální větší 
věží, na jejímž vrcholu měl být umístěn ženichův prapo-
rec. Na svatbě burgundského, brabantského a lucem-
burského vévody Karla Smělého s Markétou z yorku 
v roce 1468 byl dekorativní pokrm komponován do po-
doby třiceti hradů vyrobených z paštiky, z nichž každý 
nesl název a erb jednoho z ženichových panství.22 Četné 
šauštyky, zřejmě převážně ze sladkostí, ozvláštňovaly 
bankety při uherské svatbě Matyáše Korvína s Beatrix 
Aragonskou koncem roku 1476. Bavorský vyslanec 
například zaznamenal zahradu vyrobenou s použitím 
hnědého a bílého praženého cukru (karamelu), s myr-
tovým stromem ověšeným hruškami, konfekty ve tvaru 
vlašských ořechů hnědé a zelené barvy, obkrouženou 
plotem se sedícími ptáky. Oblíbený byl zřejmě motiv zi-
mostrázu: na jedné z hostin byl servírován se zlatými 
lístky zdobený andílky a žaludy, na další pak rovněž celý 
pozlacený, zdobený však erbovními štíty a helmy obou 
novomanželů.23

Poněkud rustikálnější charakter měl šauštyk na 
svatbě bavorsko-landshutského vévody Jiřího s jage-
llonskou princeznou Hedvikou roku 1475. Připraven 
byl do podoby vepřové hlavy, servírované s obilnou 
kaší. V zásadě tedy tento chod odpovídal nejen němec-
kým stravovacím tradicím, ale i jedné z francouzských  
variant dekorativního jídla, uvedené v Pařížském	hospo-
dáři.24

Obliba reprezentativních pokrmů pak neustáva-
la ani v raném novověku, jen se poněkud měnil jejich 
ráz. Nejpozději od 17. století se i na dvorech slezských 
piastovských vévodů objevovaly složité scénické kon-
strukce,25 doplňované krátkými výstupy na předem sta-

•	 Kuchmistr	uherského	krále,	hrací	karty,	kolem	1455	(Kunsthistorisches	
Museum	Wien,	Kunstkammer,	Inv.	Nr.	5091).

•	 Dekorativní	pokrm:	fantaskní	zvířata	vytvořené	kombinací	selete	
a	drůbeže,	rekonstrukce,	experimentální	retrogastronomie	(archiv	
autorů).
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novené téma, personifikace zemí, variace na heraldické 
symboly, alegorie vlastností a moci hostitele. Nebyly už 
většinou na bázi masa, ale byly vytvořeny ze sladkos-
tí, zejména cukru, konfekt, marcipánu a kandovaného 
ovoce, uchycených umně na kovových konstrukcích.26

Receptáře a kuchařské knihy

Návštěvy významných říšských rezidencí a zejména 
francouzských dvorů a měst, ve středověku považo-
vaných za srdce západoevropské kultury a kolébku 
vytříbeného životního stylu, našly svou odezvu i v kaž- 
dodennosti vysoké české aristokracie,27 tím spíše 
u opavských a ratibořských vévodů. Kuchmistři i další 
členové doprovodu vstřebávali zkušenosti v jejich hos-
podářském zázemí, včetně kuchyní. Nelze vyloučit, že 
se mohli setkat i s některým ze souborů rukopisných 
receptářů, předchůdců kuchařských knih, které se stá-
valy v urozených i zámožnějších měšťanských kruzích 
v pozdním středověku poměrně oblíbeným žánrem.28 
K nejstarším receptářům ze západoevropského okruhu 
patří Libellus	 de	 arte	 coquinaria z poloviny 13. století. 
Jeho základní verze je obsažena ve sbírce Henryka Har-
pestrenga († 1244), kanovníka a lékaře dánského krále 
Erika IV. (syna Valdemara, jehož první manželkou byla 
Markéta Přemyslovna, známá královna Dagmar). Na-
vzdory latinskému názvu se jedná o starodánský text, 
snad překlad francouzského vzoru. Receptář byl podle 
všeho oblíbený: dochoval se i v další starodánské a sta-
roislandské variantě a v mladším středodolnoněmec-
kém překladu.29 K nejznámějším středověkým receptá-
řům náleží tak zvaný Pokrmář (Le	Viandier), připisova-
ný kdysi slavnému kuchmistrovi Guilleaumovi Tirelovi, 
přezdívanému Taillevent (Sněžný	 vítr).30 Podle všeho 
se podílel na přípravě jídel servírovaných při banketech 
za pobytu Karla IV. a jeho syna Václava IV. s doprovo-
dem v Paříži na přelomu let 1377 a 1378.30 Řada pokrmů 
uvedených v dochovaných textech královských menu 
z této návštěvy, které ochutnali také Václav I. Opavský, 

Jindřich Břežský či Boleslav IV. Lehnický, můžeme v Po-
krmáři dohledat.

Původní verze tohoto receptáře pochází z doby 
kolem roku 1300.31 Později vznikly jeho další opisy.32 Do 
jednoho z nich připojil Tirel své přípisky a je mu proto 
připisováno autorství celého díla. První tištěný exemplář 
Pokrmáře pochází z roku 1486. Vedle původních recep-
tur zahrnuje i řadu novějších předpisů a zejména už ob-
sahoval rozpracované pokyny pro přípravu pokrmů.33

Ze stejného období jako francouzský Le	Viandier 
pochází nejen Kniha	 o	 kuchařství (Liber	 de	 coquina) 
italského původu,34 ale pro naše prostředí podstatně 
významnější nejstarší dnes známý kuchařský rukopis 
v němčině. S odkazem na úvodní část textuje označo-

•	 Tumba	Guilleauma	Tirela	a	jeho	dvou	manželek,	Église	Saint-Léger	de	
Saint-Germain-en-Laye,	současný	stav,	a	rekonstrukce	původní	podoby	
(Le	Viandier	de	Guillaume	Tireldit	Taillevent,	le	Baron	Jérôme	Pichonet	
Georges	Vicaire,	Paris	1892,	XX/XXI).

•	 	Libellus	de	arte	coquinaria,	starodánský	receptář,	titulní	strana	
s	předpisy	na	přípravu	olejů	z	vlašských	ořechů	a	mandlí,	kolem	1300	
(Det	Kongelige	Bibliotek,	København,	Nysamling	Nr.	66,	fol.	140).

https://da.wikipedia.org/wiki/K%C3%B8benhavn
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ván Kniha	o	dobrém	jídle	(Daz	buoch	von	guoter	spise).35 
Tvoří jej 101 receptů z doby mezi léty 1345 a 1355 a jeho 
autorství je připisováno Michaelu de Leone.36 Jen na 
okraj: receptář je součástí svazku, v němž jsou také pře-
pisy lyrických děl minnesängrů Walthera von der Vo-
gelweide a Reinmara von Hagenau. De Leone působil 
jako protonotář würzburského biskupa a jeho receptář 
bývá proto někdy označován také würzburská	kuchař-
ská kniha.37 Srovnání nejstaršího německého receptáře 
se zlomkem jídelníčku ze svatby v bavorském Landshu-
tu roku 1475 ukazuje, že v knize obsažené recepty od-
rážely skutečnou gastronomickou praxi své doby. A co 
je ještě významnější, řada předpisů na přípravu jídel 
z této nejstarší německy psané knihy byla zahrnuta i do 
dalších receptářů.38

Zařazování osvědčených receptů do různých ru-
kopisů dosvědčuje, že se předávaly v poměrně širo-
kém geografickém kruhu. Nelze tedy vůbec vyloučit, 
že podobný rukopis nemohl doputovat (či dokonce 
vzniknout) i na moravsko-slezské pomezí a že nebyl po-
užíván u vévodských dvorů. Přítomnost německého ku-
chařského receptáře v opavské či ratibořské vévodské 
knihovně (anebo v hradní kuchyni) je vzhledem ke kon-
taktům na říšské prostředí dle našeho názoru dokonce 
pravděpodobnější (byť hypotetické), než by zde byl ně-
jaký český rukopis obdobného charakteru. Nejstarší ja-
zykově česká, ručně psaná sbírka kuchařských návodů 
označovaná Spis	o	krmiech,	kterak	mají	dielany	býti, je 
až z druhé poloviny, respektive z konce 15. století (jed-
ná se o text dvou písařů) a její provenience je nejistá.39 
Rozšíření do Slezska lze asi jen stěží předpokládat.

Pokrmy, uvedené ve většině citovaných kuchař-
ských knih či receptářů odpovídaly svým složením 
(množství masa, vajec, mléčných výrobků a zejména ci-
zokrajného koření a pochutin, včetně všudypřítomných 
mandlí a také třtinového cukru) gastronomii vyšších 
vrstev, zejména aristokracie, vládnoucích kruhů a dí-
lem i zámožnějších měšťanů. Na suroviny a ingredience 
náročné kuchařské předpisy naznačují, že podle nich 
uvařené, udušené a upečené pokrmy směřovaly navíc 

často nikoli na stoly ve všedních dnech, ale při svátcích, 
svatbách, křtech a také pohřbech, při návštěvách vý-
znamných politických i rodinných osobností.

Srovnání dochovaných rukopisů ukazuje jistou uni-
formnost, středověkou globalizaci a internacionalizaci 
kulinární kultury, přinejmenším co do typů a základní 
charakteristiky jídel vyšších vrstev.40 Dokládá ji nejen 
již výše uvedené rozšíření francouzských i německých 
receptur z nejstarší dochované vrstvy recepisných a ku-
chařských knih, ale i řada příkladových menu, obsaže-
ných v dalším z oblíbených dobových rukopisů z konce 
14. století, označovaném Pařížský	hospodář (La	Mena-
gier	de	Paris).41 Shodný základní koncept byl proměnlivý 

•	 Původní	verze	asi	nejzná-
mějšího	středověkého	ku-
chařského	textu,	označo-
vaného	Le	Viandier,	česky	
Pokrmář.	Dochován	je	na	
pergamenu	nezvyklého	
rozměru	1	945	×	133	mm	
a	obsahuje	133	receptů,	
kolem	1300	(Sion/Sitten,	
Médiathèque	du	Valais,	
S	108).

•	 Le	Viandier,	mladší	redak-
ce	receptáře,	na	jejímž	
vzniku	se	osobně	podílel	
francouzský	dvorní	ku-
chař	Guilleaume	Tirel,	zva-
ný	Taillevant,	jak	je	uve-
deno	v	záhlaví;	obsahuje	
145	receptů,	kolem	1350	
(Bibliothèque	nationale	
de	France,	Département	
des	manuscrits,	Fr.	19791).

•	 Daz	buoch	von	guoter	spise,	úvodní	strana	nejstaršího	německého	
receptáře	1345–1355	(Ludwig-Maximilians-Universität	München,	
Universitätsbibliothek,	Cod.	Ms.	73,	fol.	163v.).
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•	 Spis	o	krmiech,	kterak	mají	dielany	
býti,	úvodní	strana	nejstaršího	
českého	receptáře,	rukopis,	druhá	
polovina	15.	století	(Sbírka	Národního	
muzea	–	Knihovna	Národního	muzea,	
sign.	I	H	51,	fol.	1).

jen v detailech, například v druhové skladbě masitých 
pokrmů. Zatímco středomořský a francouzský jídelní-
ček si udržel (i vzhledem k přírodním poměrům a pod-
nebí) lehčí ráz založený na konzumaci vyššího podílu 
drůbeže, obilných kaší či syrových pokrmů na bázi ovo-
ce a zeleniny, země položené severně od Alp vycházely 
z keltských a germánských tradic pojídání vepřového 
masa, včetně uzeného a soleného, a také zvěřiny, což 
se promítlo i do stravování vyšších společenských vrs-
tev.42 Podobně tomu bylo rovněž, jak lze usuzovat ze 
zpráv o skladbě a charakteru pokrmů, v prostředí pol-
sko-litevského královského, respektive velkoknížecího 
dvora, k němuž měli, podobně jako k říšskému (a čes-
kému) blízko příslušníci přemyslovského a piastovské-
ho rodu.

Charakter středověké kuchyně, jak se s ní setká-
vali opavští a ratibořští vévodové a okruh jejich příbuz-
ných a přátel, přetrval ve své ustálené podobě ještě 
dlouho po jejich odchodu ze scény středoevropských 
dějin. Zásadní změnu přinesla do kulinární kultury (ne-
jen) urozených kruhů až polovina 17. století, a to jak 
co do způsobu servírování pokrmů, tak zejména co do 
podoby její vlastní gastronomické složky. Postupná 
modernizace stravování je spojena s érou Marie Me-
dicejské, od roku 1600 manželky Jindřicha IV. Navarr-
ského, a jejích florentinských kuchařů. Podstatné prvky 
pak byly kodifikovány v průkopnických kuchařských 
knihách Françoise Pierra, přezdívaného de la Varenne 
(vlastní jméno neznáme), z nichž Francouzský	 kuchař 
(Le	Cuisinier	français) byl zaměřen na standardní gast-
ronomii a Francouzská	cukrárna (Le	Pastissier	François) 
na pečení a přípravu sladkostí.44 Jejich vydání a zvláště 
rychlé rozšíření předznamenalo rozvoj nové koncepce 
gastronomie a napomohlo proměně servírování jídel 
a stolování vůbec i v urozených kruzích českých zemí, 
včetně Slezska. Slezské vévodské dynastie se jich však 
nedočkaly, ze scény dějin odešly již dříve.
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také Guillaume	 Tirel, dostupné online: <https://fr.wikipedia.org/
wiki/Guillaume_Tirel> [cit. 14. 3. 2018]. Základní edice s biogra-
fickým úvodem PICHON, Jérôme – VICAIRE, Georges (edd.).	Le	
viandier	de	Guillaume	Tirel	dit	Taillevent. Paris 1882. Zde odkazu-
jeme na GLONING, Thomas (ed.).	Der	‚Viandier‘	der	Bibliothèque	
cantonale	du	Valais,	Sion. Electronic version, 2002–2006, dostupné 
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