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Dvorské uméni
Kucharské

Irena Korbelafova

Mistr kuchar a jeho tym

Celkovy charakter dodaval vévodské kuchyni ve smys-
lu stylu stravovani a gastronomickych dovednosti ku-
chmistr (koch, kochmeister, hofkoch) se svym tymem
- kuchafi, pomocnym kuchyriskym personalem, spravci
spizirny, vinného a pivniho sklepa. Uzce pfitom spolu-
pracoval s hofmistrem (hofmeister), ktery zajistoval
vrchni dohled nad v&im dénim u dvora a podle nékte-
rych mladSich zprav mival na starosti rovnéz zasobova-
ni a vydavani viktualii pro kuchyni.

Kuchmistr byl — stejné jako ¢iSnik (mundschenk)
a spravce vinného sklepa (weinschenk) - vysokym
dvorskym Urednikem, jakymsi manazerem kuchyné.
Jeho pozice a naplr Cinnosti se na Opavsku i Ratibor-
sku bezpochyby formovaly podle vzor( c¢eského kralov-
ského dvora. Tam stdl v Cele sloZitého a vyznamného
organismu, jehoz vysledna kulindrni produkce spoluvy-
tvarela obraz zemépana navenek, mistr krdlovské ku-
chyné (magister coquinae domini regis, také archicocus),
pfipominany uz v prvni poloviné 13. stoleti. V Zebricku
urednikd zaujimal misto hned za nejvyssim stolnikem,
jehoz byl zastupcem.”’
¢ Ndpln cinnosti dvorského kuchmistra v bavorském Landshutu,

kronika vévodské svatby z roku 1475 Hanse Seibolta, 1482 (Bayerische
Staatsbibliothek, Ms. Cgm 331, fol. 177r).

Lze bez vsi pochyby fici, Ze kucharské uméni pés-
tované u kazdého dvora ¢i domacnosti bylo vysledkem
dovednosti, zkuSenosti a kreativity pfedevsim kuchmis-
tra, tfebaZe se na vlastnim vareni podilel spiSe okrajové.
MéI na starosti skladbu jidelnickd a jednotlivych chodt
pro vSedni dny i slavnostni prileZitosti, organizaci pri-
pravy jidla, podilet se mohl na tvorbé receptur, inovaci
pokrm( a ziskavani podnétl odjinud. Nebylo totiz vy-
jimkou, Ze kuchmistr provazel svého pana na soukro-
mych i diplomatickych cestidch. Kuchmistr se tak mohl
vyznamné podilet na prosazovani novinek, anebo na-
opak udrzovani tradi¢niho charakteru dvorské kuchy-
né v zavislosti na prani ¢i zajmu pana dvora. O tom, Ze
mistr kuchar’ predstavoval v prostredi dvora vyjimec-
nou osobnost, na jejimZz umu zdvisela spokojenost
pana, ¢lend domu i navstévnikd, svéddi zpravy o ,,za-
pujckach tehdejsich hvézd hradnich kuchyni mezi pri-
slusniky prednich slechtickych roda.>

Kucharsky persondl byl vnitfné diferencovan.
Z mladsiho obdobi mame z vyznamnéjSich FiSskych
dvorll zpravy o osobnich kucharich vévodud ¢i knizat
(mundkoch), ktefi stali v ¢ele chutné neboli delikatesni
kuchyné (mundkiiche) a méli na starosti jen haute cui-
sine pro vévodsky stll, nejvyznamné;jsi hosty a predni
dvorany.? Podobné tomu bylo i na dvore slezskych Po-
débradu, potomkd krale Jifiho. Jejich kucharsky tym se
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¢ Kuchar francouzského dvora, hraci karty, kolem 1455 (Kunsthistorisches
Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5119).

pocatkem 17. stoleti skladal kromé kuchmistra a mund-
kocha dale ze ¢tyr kuchart (kéche), dvou mladsich ku-
charl (kiichejiinger), blize nespecifikovaného poctu
kuchyriskych pomocnic (kiichemagdlen) a pomocnikd
(kiicheknecht). Rada dal3ich ¢lend persondlu a &eledi
bez specidlniho zaskoleni byla jisté vysldana pomahat
v kuchyni pfi pripravach banketl pro vyssi nez obvykly
pocet hosti. Je také znamo, Ze pro vyznamnéjsi pfilezi-
tosti a oziveni jidelnicku o méné obvyklé pochoutky si
slezska knizata najimala i zkuSené kuchare z jinych dvo-
rd ¢i z Vratislavi.*

Na prahu novovéku byly u zemépanskych, stejné
jako u vyznamnéjsich aristokratickych dvord vydavany
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fady a instrukce, které upravovaly provoz rezidencni
domdcnosti z hlediska jeji organizace, vedeni, hierar-
chie, poctu a skladby zaméstnanc(, vcetné obsluhy
u stoll a kuchyriského personalu, spravy spize, vinné-
ho a pivniho sklepa atd.’ Ze star3i doby vSak podobné
prameny opavské a slezské provenience postradame,
jejich existenci ale zcela vyloucit nemuizeme.

Stredovéka menu dvorskych slavnostnich
tabuli

Vynikajici prilezitosti pro predstaveni umu a drovné
kuchyné a kuchyriského persondlu vévodskych dvo-
rd byly privatni i oficidlni slavnosti s kulinarni slozkou
programu. Konzumace pokrmi pfi vyjimecnych pfile-
Zitostech byla obvykle situovana pfi tabuli (taffel). Ho-
dovni prileZitosti neboli hody (festessen) se konaly pri
ceremonialech vyroc¢niho a zivotniho cyklu, svatcich
liturgického roku, inicia¢nich ritualech. Bankety a hosti-
ny (banketten, prunk mahizeiten, hochessen, essen) byly
poradany za Ucasti navstévnikl dvora pri nejriznéjsich
jinych prileZitostech. Stard ceStina pro né méla prihod-
né pojmenovani radovdnky. Hojné se v pramenech ob-
jevuje také oznaceni traktace (traktation), opét spise
¢i velere se uzivalo nékdy terminu jidlo (essen), které
ale mohlo mit i vyznam pokrmu ¢i stravovani (speis/
speise, mahlzeit).

Slavnostni, stejné jako i privatni stravovani a servi-
rovani pokrm pri hlavnich dennichjidlech, tedy pfi obé-
dé a vecefi, mélo ustalena pravidla. Jednotlivé pokrmy
- hlavnfjidla, prilohy, omacky i drobnosti k zakousnuti
- byly prindseny na stoly postupné v ramci chodq, které
vSak mély ponékud jiny charakter, nez jsme zvykli. Dnes
se chody obvykle skladaji z jednoho uceleného pokrmu,
roznaseného soucasné viem stolovnikiim (service d la
russe),> anebo z nékolika pokrmi a jejich soudasti, vzdy
vsak stejné ,,urovné“ (predkrm, polévka, hlavni chod,
dezert apod.).® Stfedovéky zplsob prinaseni a pred-

kladani pokrmt Ize spiSe povaZovat za predchididce tak
zvaného francouzského servisu (service a la frangaise),”
kdy na stll sice pfichazely postupné jednotlivé chody,
tvorila je vsak smés pokrmd rtizného druhu, které spo-
jovaly (a to jesté ne dlsledné) nékteré spolecné prvky.

Podavany tak byly mnohodruhové chody, pricemz
prvni byl obvykle tvorfen hustymi polévkami, jichami,
pastikami a dalSimi jidly, jez bychom snad mohli pova-
Zovat za predkrmy. Hlavni, nejcastéji v poradi druhy
chod zahrnoval vétsi pocet velkych peceni na vice zpU-
sobl z hovéziho masa, zvéfiny, jehnéciny, pripadné
veprového, a také z drlibeZe (pripadné z ryb v post-
ni dobé), dale duseniny neboli ragu, salse, opét jichy,
obilné ¢i hrachové kase jakoZto prilohy. Tento soubor
Ize snad povazovat co do honosnosti za stéZejni chod
celého banketu. Poté prichazely na stll vétsinou lehdi
masita a zeleninova jidla, pastiky, huspeniny, velikosti
i Upravou méné vyrazna dusena ¢i pe€end masa, zvIasté
dribez ¢i ryby, a také pecivo prosté i nadivané. Spolu
s tim, anebo v dalSim chodu, se servirovaly dezerty, jak
sladké, tak slané: mandlové mléko, kase, syry, konfek-
ty, ovoce, opét tfeba i pastiky ¢i masité (anebo rybi)
drobnosti.? V postni dny byla i béhem slavnostnéjsich
tabuli nahrazena v pokrmech masa z teplokrevnych zvi-
fat rybami a vodnimi Zivocichy.

Takto komponované zdakladni tfi az Ctyri chody,
jak je mame doloZeny i v dochovanych zpravach o ban-
ketech, jichZ se Ucastnili piastovsti a pfemyslovsti vévo-
dové, byly pro tehdejsi dobu zrejmé typické. MnoZstvi
konkrétnich priklad(l totiz uvadél i Parizsky hospoddr
(Le Ménagier de Paris), zevrubny privodce pro fran-
couzskou méstanskou hospodyni z doby okolo roku
1393.% Podle néj se napfiklad prvni chod mohl skladat
z kapouna na Cesneku, husy pfipravené jako krkovicka,
opecené jitrnice, hovéziho a skopového masa, krélika
nadivaného kasi, teleciho a zaje¢iho masa na rizné zp-
soby. Druhy chod tvofili pe€eni kapouni, koroptve, zaji-
ci, nadivané veprové, ddle masové a rybi aspiky. V ramci
mezichodu byly podavany stiky a kapfi, nebo i jind vyji-
mecna jidla (zfejmé dekorativniho charakteru), jako na-

priklad labuté, pavi, volavky ¢i bukaci. Zavére¢ny chod
tvorily pokrmy ze zvéfiny, ryzové nakypy (rizota), pas-
tiky z kapoun, kosi¢ky z listkového tésta s mandlovym
krémem, naklddani thofi, ovoce, trubicky a dalsi lasko-
miny." PFi vyznamnéjsich hostinach mohly byt uvedené
dva az tfi chody mnozeny o dal$i mnohadruhové skupi-
ny jidel, pfipadné mohly byt proloZzeny jednodruhovymi
ny i cizokrajné speciality, tfeba i Ustfice ¢i kanci ocasky.

Je samozrejmé, Ze pocet chodt a zejména pak ji-
del, kterd byla béhem kazdého z chodl podavana, se
mohl proménovat v zavislosti na konkrétnich spole-
censkych prilezitostech a zajmu jejich poradateld, re-
spektive na mife jejich snahy na své hosty zapUsobit.
Vyjimkou totiZ nejsou zpravy o desitkach ,,chodd, ji-
miZ byli stolovnici pfi stfedovékych hostindch a hodech
ohromovani. Pfi proslulych banketech, pfipravovanych
u francouzského dvora kralovskym kuchmistrem Guil-
leaumem Tirelem, bylo obvykle poddvano Ctyfi az pét
chodt (tfi radné, az dva mezichody), obsahujici do-
hromady kolem dvaceti az tficeti pokrmd.” Podobny
pocet 32 chodt byl servirovan na pocest poselstva Lva
z RoZzmitalu, putujiciho Evropou ve sluzbach Jifiho z Po-
débrad, na burgundském dvore vévody Filipa Dobrého
v Bruselu roku 1466.™

Flandersky Slechtic Gilbert de Lannoy, cestovatel
a ¢len Radu sv. rouna, byl ohromen pohostinstvim pol-
ského krale Vladislava Jagelly pfi ndvstéveé jeho krakov-
ského dvora kolem roku 1411. Pozvan jim byl dvakrat
na vecefi, z nichz jedna ¢itala Udajné vice nez Sedesat
chodd. Se znalosti souvislosti mizeme sice predpokla-
dat, Ze se ve skutec¢nosti jednalo o pocet pokrmd, nikoli
chodd, i tak Ize hostinu povazovat za opulentni.™

PFi hostiné, porddané MatydSem Korvinem v roce
1476 ve Stoli¢ném Bélehradu na pocest pfijezdu jeho
manzelky Beatrix Aragonské, bylo udajné 22. prosince
1476 podavano 24 jidel (essen);* pri dalSich banketech
pak obvykle 11 az 12 chodd.” Také béhem pfiprav olo-
mouckych dohod, trvajicich od jara 1478 do 1éta 1479,
nechal Matyas jako hostitel podavat pri obédovych
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o Kuchmistr uherského krdle, hraci karty, kolem 1455 (Kunsthistorisches
Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5091).

i vecernich tabulich, k nimZ usedal s Vladislavem II. Ja-
gellonskym ,,neméné nez 10 chodi“.Olomoucky sjezd
dvou Ceskych kralt byl podle vSeho viibec demonstraci
vzneSenosti, blahobytu a nadhery, projevujici se i v ku-
lindrni sloZzce mnoha slavnosti. K hodovani krdle a jeho
hosti v teplych dnech udajné slouzila desitka stold
umisténd na jevisti vybudovaném pifimo na nameésti,
s vystavenym kredencem naplnénym drahocennymi
nadobami.®

V dané souvislosti je ale tfeba pfipomenout nut-
nost jisté ostraZitosti pfi interpretaci podobnych zprav.
Ve vySe uvedenych poznamkach, vztahujicich se k ter-
minologii, jiz byla naznacena rozkolisanost a obsahova
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nejednotnost pojma z oblasti stolovani a kulinarni kul-
tury. V. mnoha pfipadech se jevi jako pravdépodobné,
Ze pojmem chod byva myslena nikoli celd soustava sou-
¢asné servirovanych pokrmf, ale pravé jen jeden z nich.
Porovname-li si dobové zpravy s timto védomim, vyjde
nam, Ze slozeni tff az ¢tyr chodd s mezichody déava do-
hromady obvykle pravé onen ohromujici pocet 24, 32,
ba az 60 jidel (essen ve smyslu jednoho pokrmu i cho-
du). Pro srovnani: zpravy z Ceského prostredi naznaduji,
Ze ve Slechtickych domacnostech bylo bézné podava-
no béhem hlavnich dennich jidel obvykle Sest az sedm
pokrm( a jejich pocet stoupa az béhem renesance.”

Slozité kompozice slavnostnich banket(l, hodu
a hostin demonstrovaly materidlni moznosti a postave-
ni organizatord a byly projevem jejich sebeprezentace.
Svdj vyznam pritom hrala nejen kvalita, ale zejména po-
et jidel, které byly podavdany. Zatimco vybranost po-
krmd a ndpojd byla pro jejich prislusniky vyssich vrstev
samozrejmosti i v soukromi, na své okoli se snazili kro-
mé toho zapUsobit mnozZstvim jidel, absolutnim i dru-
hovym. Podobné jako i jiné prvky konzumu, odivani i
zdobeni Sperky, bylo i stravovani vnimano do jisté miry
jako symbol spolecenské stratigrafie a zejména pfijeho
verejné prezentaci mély byt dodrzovany hranice mezi
jednotlivymi vrstvami obyvatel. Z dnesniho pohledu je
moznd prekvapuijici, Ze zejména kvantitativni slozka ku-
lindrnich akci se stala pomérné brzy predmétem disci-
plinace, a to dokonce v nejvyssich patrech stfedovéké
society. V roce 1279 vydal francouzsky kral Filip 11l. Smé-
ly, jinak (nedspésny) souper Rudolfa I. Habsburského
v boji o Fissky trdn, asi nejstarsi narizeni tykajici se jidla.
Smérovalo proti nemistnému luxusu pfri Slechtickych
a duchovenskych stolech a pravilo, Ze ,,zadny vévoda,
Zadny baron, zadny hrabé&, Zadny prelat, Zadny rytir,
Zadny klerik a viibec nikdo v kralovstvi (... ) nesmik jidlu
podavat vice nez 3 chody.“®

Jestlize se o stfedovékych hostindch traduje, Ze
na nich stoly pretékaly mnoZstvim nejroztodivnéjsiho
jidla, pak to bylo (pfinejmensim u nejvyssich ¢i zamoz-
nych vrstev) pravda. Zda se ale pfi nich vsichni, kdo

¢ Dekorativni pokrm: fantaskni zvifata vytvorené kombinaci selete
a driibeZe, rekonstrukce, experimentdlni retrogastronomie (archiv
autor().

k tomu méli pfilezitost, skutecné prejidali, na to uz
neni jednoznacna odpovéd. Nejenze to vie zdviselo
na individudlnim pristupu, chuti a zalibé v jidle, ale ne-
Ize vyloudit, Ze uz tehdy moznd zacinaly hrat svou roli
spolecenské aspekty, spojené s vyjimecnym postave-
nim ¢len( panovnickych - a také zemépanskych, tedy
vévodskych - rodin. Spanélska etiketa, ktera se ustalila
na prahu novovéku, napfiklad velmi pfisné, az nesmlou-
vavé stanovovala verejné projevy panovnika a ¢lend
jeho nejblizSiho okoli pfi veFejné konzumaci jidla a piti.
Z kazdého z chod si mohli vzit pri spole¢ném stolovani
nanejvys sousto, ve smyslu inicia¢nim. Tedy aby tak ote-
vreli cestu k nasyceni dvora, zaméstnanct a celedi. Krdl
jako hostitel tak v podstaté na verejnosti nejedl. Hlad
mohl zahnat az v pfisném soukromi.

Vizudlni prozitek i celkovy dojem z hostin a banke-
th organizovanych pfi nejvyznamnéjsich prilezitostech
podtrhovaly dekorativni pokrmy (schauessen, schau-
stiicken, tafelschmuck; také Saustyk’ uréené k potése
oka, jakési klenoty honosnych tabuli a soucasné vr-
cholny bod prezentace umu kuchyriského personalu.™
V pozdnim a vrcholném strfedovéku se poddvaly obvyk-
le v rdmci mezichodu a mohly mit vzhled peceni upra-
venych do podoby Zivych labuti, pavd, bazantd, zvériny
a mytologickych zvifat, jejichZ pefi ¢i ¢asti téla se zlatily

a malovaly.*® Na anglickém dvore Jindficha VIII. byly ve
zvlastni oblibé pecené v podobé podivnych tvort, vy-
tvorenych spojenim jednotlivych ¢asti tél hus, bazantd
i selat." Jinou podobu mély Saustyky v kontinentalni
Evropé. Pro svatebni tabuli k pfileZitosti neuskute¢né-
ného snatku Ladislava Pohrobka a Magdalény, dcery
francouzského krale Karla VIl., mél byt pfipraven de-
korativni pokrm v podobé zamku se ¢tyfmi vézemi, na
nichz mély byt erby ¢eskych posld, a s centrdini vétsi
véZi, na jejimz vrcholu mél byt umistén Zenichlv prapo-
rec. Na svatbé& burgundského, brabantského a lucem-
burského vévody Karla Smélého s Markétou z Yorku
v roce 1468 byl dekorativni pokrm komponovén do po-
doby triceti hradd vyrobenych z pastiky, z nichz kazdy
nesl nézev a erb jednoho z Zenichovych panstvi.> Cetné
Saustyky, zfejmé prevazné ze sladkosti, ozvlastriovaly
bankety pfi uherské svatbé Matyase Korvina s Beatrix
Aragonskou koncem roku 1476. Bavorsky vyslanec
napfiklad zaznamenal zahradu vyrobenou s pouZitim
hnédého a bilého prazeného cukru (karamelu), s myr-
tovym stromem ovéSenym hruskami, konfekty ve tvaru
vlasskych orechd hnédé a zelené barvy, obkrouzenou
plotem se sedicimi ptaky. Oblibeny byl zfejmé motiv zi-
mostrazu: na jedné z hostin byl servirovan se zlatymi
listky zdobeny andilky a Zaludy, na dalSi pak rovnéz cely
pozlaceny, zdobeny vSak erbovnimi stity a helmy obou
novomanzel{.?

Ponékud rustikdIngjsi charakter mél Saustyk na
svatbé bavorsko-landshutského vévody Jifiho s jage-
llonskou princeznou Hedvikou roku 1475. Pripraven
byl do podoby veprové hlavy, servirované s obilnou
kasi. V zdsadé tedy tento chod odpovidal nejen némec-
kym stravovacim tradicim, ale i jedné z francouzskych
variant dekorativniho jidla, uvedené v Parizském hospo-
dari.»

Obliba reprezentativnich pokrmd pak neustava-
la ani v raném novovéku, jen se ponékud ménil jejich
raz. Nejpozdéji od 17. stoleti se i na dvorech slezskych
piastovskych vévod{ objevovaly sloZité scénické kon-
strukce,” dopliiované kratkymi vystupy na predem sta-
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* Tumba Guilleauma Tirela a jeho dvou manZelek, Eglise Saint-Léger de
Saint-Germain-en-Laye, soucasny stav, a rekonstrukce plivodni podoby
(Le Viandier de Guillaume Tireldit Taillevent, le Baron Jér6me Pichonet
Georges Vicaire, Paris 1892, XX/XXI).
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novené téma, personifikace zemi, variace na heraldické
symboly, alegorie vlastnosti a moci hostitele. Nebyly uz
vétSinou na bazi masa, ale byly vytvoreny ze sladkos-
ti, zejména cukru, konfekt, marcipanu a kandovaného
ovoce, uchycenych umné na kovovych konstrukcich.?

Receptare a kucharské knihy

Navstévy vyznamnych fiSskych rezidenci a zejména
francouzskych dvori a mést, ve stfedovéku povazo-
vanych za srdce zdpadoevropské kultury a kolébku
vytfibeného zZivotniho stylu, nasly svou odezvu i v kaz-
dodennosti vysoké ceské aristokracie,”” tim spiSe
u opavskych a ratiborskych vévodd. Kuchmistri i dalsi
¢lenové doprovodu vstiebdvali zkusenosti v jejich hos-
podarském zazemi, vCetné kuchyni. Nelze vyloudit, Ze
se mohli setkat i s nékterym ze soubord rukopisnych
receptard, predchddct kucharskych knih, které se sta-
valy v urozenych i zdmoZnéjSich méstanskych kruzich
v pozdnim stfedovéku pomérné oblibenym Zzanrem.?
K nejstarsim receptarim ze zdpadoevropského okruhu
patfi Libellus de arte coquinaria z poloviny 13. stoleti.
Jeho zakladni verze je obsazena ve sbirce Henryka Har-
pestrenga (f 1244), kanovnika a Iékare danského kréle
Erika IV. (syna Valdemara, jehoz prvni manzZelkou byla
Markéta Premyslovna, zndma kralovna Dagmar). Na-
vzdory latinskému ndzvu se jedna o staroddnsky text,
snad preklad francouzského vzoru. Receptar byl podle
vSeho oblibeny: dochoval se i v dalsi staroddnské a sta-
roislandské varianté a v mladsim stfedodolnonémec-
kém prekladu.?® K nejznaméjsim stfedovékym recepta-
ram ndlezi tak zvany Pokrmdr (Le Viandier), pfipisova-
ny kdysi slavnému kuchmistrovi Guilleaumovi Tirelovi,
prezdivanému Taillevent (Snézny vitr).3° Podle vSeho
se podilel na pripravé jidel servirovanych pfi banketech
za pobytu Karla IV. a jeho syna Vaclava IV. s doprovo-
dem v PafiZi na prelomu let 1377 a 1378.3° Rada pokrm(i
uvedenych v dochovanych textech krdlovskych menu
z této ndvstévy, které ochutnali také Vaclav I. Opavsky,

¢ Libellus de arte coquinaria, staroddnsky receptdr, titulni strana
s predpisy na pfipravu olejti z vlasskych orech’ a mandli, kolem 1300
(Det Kongelige Bibliotek, Kebenhavn, Nysamling Nr. 66, fol. 140).

Jindfich BreZsky ¢i Boleslav IV. Lehnicky, mdZeme v Po-
krmadfi dohledat.

Plvodni verze tohoto receptare pochazi z doby
kolem roku 1300.3' Pozdéji vznikly jeho dalsi opisy.>* Do
jednoho z nich pfipoijil Tirel své pfipisky a je mu proto
pfipisovano autorstvi celého dila. Prvni tistény exemplar
Pokrmdre pochazi z roku 1486. Vedle plivodnich recep-
tur zahrnuje i fadu novéjsich predpist a zejména uz ob-
sahoval rozpracované pokyny pro pfipravu pokrm(.3

Ze stejného obdobi jako francouzsky Le Viandier
pochdzi nejen Kniha o kucharstvi (Liber de coquina)
italského plivodu,** ale pro nase prostredi podstatné
vyznamng&jsi nejstarsi dnes znamy kucharsky rukopis
v némciné. S odkazem na uvodni ¢ast textuje oznaco-
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¢ Pdvodni verze asi nejznd-

méjsiho stredovékého ku-
charského textu, oznaco-
vaného Le Viandier, cesky
Pokrmadr. Dochovdn je na
pergamenu nezvyklého
rozméru 1945 x 133 mm

a obsahuje 133 receptd,
kolem 1300 (Sion/Sitten,
Médiatheque du Valais,
S108).

Le Viandier, mladsi redak-
ce receptdre, na jejimz
vzniku se osobné podilel
francouzsky dvorni ku-
char Guilleaume Tirel, zva-
ny Taillevant, jak je uve-
deno v zdhlavi; obsahuje
145 receptd, kolem 1350
(Bibliothéque nationale
de France, Département
des manuscrits, Fr. 19791).

van Kniha o dobrém jidle (Daz buoch von guoter spise).?s
Tvori jej 101 receptll z doby mezi léty 1345 a 1355 a jeho
autorstvi je pfipisovdano Michaelu de Leone.’® Jen na
okraj: receptar je soulasti svazku, v némz jsou také pre-
pisy lyrickych dél minnesdngri Walthera von der Vo-
gelweide a Reinmara von Hagenau. De Leone pUsobil
jako protonotdr wiirzburského biskupa a jeho receptdr
byva proto nékdy oznacovan také wiirzburskd kuchar-
skd kniha.?” Srovnani nejstarsiho némeckého receptare
se zlomkem jidelni¢ku ze svatby v bavorském Landshu-
tu roku 1475 ukazuje, Ze v knize obsazené recepty od-
razely skutecnou gastronomickou praxi své doby. A co
je jesté vyznamnéjsi, rada predpisli na pripravu jidel
z této nejstarsi némecky psané knihy byla zahrnuta i do
dalSich receptard.®

Zarazovani osvédcenych receptl do rdznych ru-
kopisti dosvédcuje, Zze se preddvaly v pomérné Siro-
kém geografickém kruhu. Nelze tedy viibec vyloucit,
Ze podobny rukopis nemohl doputovat (¢ dokonce
vzniknout) i na moravsko-slezské pomezi a Ze nebyl po-
uzivan u vévodskych dvort. Pfitomnost némeckého ku-
charského receptare v opavské ¢i ratiborské vévodské
knihovné (anebo v hradni kuchyni) je vzhledem ke kon-
taktim na risské prostredi dle naseho nazoru dokonce
pravdépodobnéjsi (byt hypotetické), nez by zde byl né-
jaky cesky rukopis obdobného charakteru. Nejstarsi ja-
zykové Ceskd, ru¢né psana sbirka kucharskych navodu
oznadovanad Spis o krmiech, kterak maji dielany byti, je
az z druhé poloviny, respektive z konce 15. stoleti (jed-
nd se o text dvou pisarl) a jeji provenience je nejista.?
Rozsifeni do Slezska Ize asi jen stézi predpokladat.

Pokrmy, uvedené ve vétsiné citovanych kuchar-
skych knih ¢i receptard odpovidaly svym sloZzenim
(mnozZstvi masa, vajec, mlécnych vyrobkt a zejména ci-
zokrajného koreni a pochutin, véetné viudypritomnych
mandli a také trtinového cukru) gastronomii vyssich
vrstev, zejména aristokracie, vladnoucich kruht a di-
lem i zamozné&jSich méstand. Na suroviny a ingredience
narocné kucharské predpisy naznacuji, Ze podle nich
uvarené, uduSené a upecené pokrmy smérovaly navic

¢ Daz buoch von guoter spise, uvodni strana nejstarsiho némeckého
receptdre 1345-1355 (Ludwig-Maximilians-Universitdt Miinchen,
Universitdtsbibliothek, Cod. Ms. 73, fol. 163v.).

Casto nikoli na stoly ve vSednich dnech, ale pfi svatcich,
svatbdach, krtech a také pohrbech, pri navstévach vy-
znamnych politickych i rodinnych osobnosti.

Srovnani dochovanych rukopist ukazuje jistou uni-
formnost, stfedovékou globalizaci a internacionalizaci
kulindrni kultury, pfinejmensim co do typd a zakladni
charakteristiky jidel vysSich vrstev.4 Dokladd ji nejen
jiz vySe uvedené rozsifeni francouzskych i némeckych
receptur z nejstarSi dochované vrstvy recepisnych a ku-
charskych knih, ale i Fada prikladovych menu, obsaze-
nych v dalSim z oblibenych dobovych rukopisti z konce
14. stoleti, oznacovaném PariZsky hospoddr (La Mena-
gier de Paris).* Shodny zakladni koncept byl proménlivy
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jen v detailech, napfiklad v druhové skladbé masitych
pokrmd. Zatimco stfedomorsky a francouzsky jidelni-
Cek si udrzel (i vzhledem k prirodnim pomérdm a pod-
nebi) lehdi raz zaloZeny na konzumaci vyssiho podilu
dribeze, obilnych kasi ¢i syrovych pokrm( na bazi ovo-
ce a zeleniny, zemé polozZené severné od Alp vychdzely
z keltskych a germanskych tradic pojidani veprového
masa, véetné uzeného a soleného, a také zvériny, coz
se promitlo i do stravovani vy3Sich spolecenskych vrs-
tev.# Podobné tomu bylo rovnéz, jak Ize usuzovat ze
zprav o skladbé a charakteru pokrm, v prostredi pol-
sko-litevského kralovského, respektive velkoknizeciho
dvora, k némuz méli, podobné jako k fisskému (a ces-
kému) blizko pfislusnici premyslovského a piastovské-
ho rodu.

Charakter stfedovéké kuchyné, jak se s ni setka-
vali opavsti a ratiborsti vévodové a okruh jejich pribuz-
nych a pratel, pretrval ve své ustdlené podobé jesté
dlouho po jejich odchodu ze scény stfedoevropskych
déjin. Zasadni zménu prinesla do kulinarni kultury (ne-
jen) urozenych kruht aZz polovina 17. stoleti, a to jak
co do zpUlsobu servirovani pokrmd, tak zejména co do
podoby jeji vlastni gastronomické slozky. Postupnd
modernizace stravovani je spojena s érou Marie Me-
dicejské, od roku 1600 manzelky Jindficha IV. Navarr-
ského, a jejich florentinskych kuchar(. Podstatné prvky
pak byly kodifikovany v prikopnickych kucharskych
knihdch Frangoise Pierra, prezdivaného de la Varenne
(vlastni jméno nezndme), z nichZ Francouzsky kuchar
(Le Cuisinier francais) byl zaméren na standardni gast-
ronomii a Francouzskd cukrdrna (Le Pastissier Francois)
na peceni a pripravu sladkosti.** Jejich vydani a zvIasté
rychlé rozSifeni pfedznamenalo rozvoj nové koncepce
gastronomie a napomohlo proméné servirovani jidel
a stolovani viibec i v urozenych kruzich ¢eskych zemi,
vCetné Slezska. Slezské vévodské dynastie se jich v3ak
nedockaly, ze scény déjin odesly jiz dfive.
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¢ Spis o krmiech, kterak maji dielany
byti, vodni strana nejstarsiho
Ceského receptdre, rukopis, druhd
polovina 15. stoleti (Sbirka Ndrodniho
muzea — Knihovna Ndrodniho muzea,
sign. | H 51, fol. 1).
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(Poznamky)
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[16. 02.2018].

Rukopis z druhé poloviny 14. stoleti, pdvodné povazovan za pr-
votni a pfipisovany Tirelovi, je uloZzena v Bibliothéque nationalede
France, sign. 19791. Digitalni verze dostupna online: <http://galli-
ca.bnf.frfark:/12148/btvib10501680z.image> [16. 02. 2018]. K nej-
starsi vrstvé ndlezi rovnéz rukopisy z pocatku 15. stoleti, ulozené
jednak v Bibliotheque Mazarin Paris, jednak ve sbirce kralovny
Kristyny ve Vatikdnské knihovné; k tomu LAURIOUX, Bruno. Le
régne e de Taillevent. Livres et pratiques culinaires d la fin du Moyen
ége. Paris 1997, s. 55. Vynikajici srovnani zdkladnich rukopisnych
redakci pfipravil SCULLY, Terence (ed.). ,,Introduction®. Le vian-
dier de Guillaume Tirel dit Taillevent. Ottawa 1988.

34 Guillaume Tirel dit Taillevent (1486). Préface de M. et P. Hyman.

35

2003, reserSe, dostupné online: <http://archive.wikiwix.com/
cache/?url=http%3A%2F%2Fmanucius.blog2b.net%2F4822%2F>
[16. 03.2018].

Kniha je dochovana ve dvou rukopisnych ¢astech z let 1285-1304
(Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria) a 1304~
1314 (Liber de coquina), uloZzenych v Bibliotheque nationale de
France. DigitaIné ji zpfistupnil podle starsSich edice Thomas Glonig,
dostupné online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/
mult-tra.htm;  <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/mul2-
-lib.htm>[16. 04. 2018].

36 Také uvadéna pod nazvem Das buoch von guoter spise. Origindl-
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ni ndzev (nadpis) receptdre zni: Diz buoch sagt von guoter spise,
daz machet, die vnverrihtigen koechewise. Publikovana byla fada
komentovanych edic (napf. HAJEK, Hans (ed.). Das buoch von
guoter spise. Aus der Wiirzburg-Miinchener Handschrift. Berlin
1958; HAYER, Gerold (ed.). Daz buoch von guoter spise. Abbildun-
gen zur Uberlieferung des dltesten deutschen Kochbuches. Kim-
merle, G6ppingen 1976; AICHHOLZER, Doris. ,,Wildu machen ayn
guet essen...” Drei mittelhochdeutsche Kochbiicher. Erstedition,
Ubersetzung, Kommentar. Bern 1999 ad.). V této publikaci odka-
zujeme na elektronickou edici GLONING, Thomas (ed.). Das Buch
von guter Speise, 1994, 1996, zpracovanou na zdkladé vyse uve-
dené edice Hanse Hajeka, dostupna online: <http://www.staff.uni-
-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm> [16. 02. 2018]; viechny receptu-
ry byly komparovany s digitalizovanym origindlem.

Rukopis, v jehoz 2. svazku je Gplné znéni receptare obsazeno, je
uloZen v Ludwig-Maximilians-Universitdt Miinchen, Universitdts-
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-bibliothek, Cod. Ms. 731, dostupné online: <https://epub.ub.uni-
-muenchen.de/10638/1/Cim._4.pdf> [16. 03. 2018].

RUGE-SCHATZ, Angelika. Von der Rezeptsammlung zum Kochbuch
- einige sozialhistorische Uberlegung (iber Autoren und Benutzer.
In: Bitsch, Irmgard - Ehlert, Trude - von Ertzdorff, Xenja — Schulz,
Rudolf (edd.). Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Sig-
maringen 1990, s. 218-219.

Texty zadsadnich némeckych receptard a kucharskych knih ze
stredovéku a raného novovéku jsou zverejnény na serveru Mo-
numenta Culinaria et Diaetetica Historica. Corpus of culinary & di-
etetic texts of Europe from the Middle Ages to 1800 |/ Corpus
alterer deutscher Kochbiicher und Erndhrungslehren, dostupné
online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/kobu.htm>
[16. 02.2018]. Srovnej dadle 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; AICHHOLZER,
D.,,Wildu machen ayn guet essen...“, 1999, priibézné.

ZIBRT, C. Staroceské uméni kucharské, 2012, s. 83-89, zde zvlasté
s. 90; origindl Ndrodni muzeum v Praze, Knihovna NM, sbirka ru-
kopist a starych tiskd, sign. I H 51 (28 G 33).

MACEK, J. Jagellonsky vék, 2, 1994, s. 182—183.

ZIMMERMANN, M. Kochkunst im spdtmittealterlichen Frankreich,
1990, s. 103-109; stru¢né FLANDRIN, J.-L. — LAMBERT, C. Fétes
gourmandes, 1998, s. 10-11. Dodnes platny prepis PICHON, Jé-
réme (ed.). Le Ménagier de Paris. Traité de morale et d‘économie
domestique composé vers 1393 par un Parisien pour |‘éducation
de sa femme. 1, 2. Paris 1846, dostupné online: <http://gallica.
bnf.fr/ark:/12148/bpt6k83110x>;  <http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/
bpt6k831118.textelmage> [05. 03. 2018]. Nejnovéjsi vydani Le Mé-
nagier de Paris. Lille 1992.

HOLUB, K. Uméni a gastronomie, 2011, s. 144.

VARENNE, Frangoise Pierra de la. Le Cuisinier Frangois, enseignant
la maniere de bien apprester & assaisonner toutes sortes de viandes
etc. Paris 1651; TYZ. Le Pastissier Francois. Ol est enseigné la manie-
re de faire toute sorte etc. Paris 1653, Amsterdam 1655.
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