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Irena Korbeldafova - Hana Fabianova

Zasobovani dvora

Pri pokusu rekonstruovat, co se na knizecich dvorech
v Opavé a v Ratibofi servirovalo a ¢im tedy byly zdso-
beny zdejsi spizirny, nardzime na milceni pramen. Ne-
dochovaly se kucharské navody ani ucty, které by toto
zachycovaly. Mnoho svétla do problematiky nepfinese
ani srovnani se dvory jinych zemé&pdant ze slezského
prostfedi. Z Lehnice mdme sice k dispozici dokument
slibné nadepsany kuchyriské tcty, ovsem misto ndkupu
potravin je vénovdan sortimentu potfebnému pro pro-
voz kuchyné." Materidld podobného druhu je ostatné
poskrovnu i z okruhu kralovské hospodarské spravy. Za
jediny existujici pramen vypovidajici o zasobovani ku-
chyné Karla IV. je povaZzovéan nedatovany zlomek Gctd
jen nahodné dochovany v predsadce mladsiho ruko-
pisu. Dva dvojlisty pochazeji z doby mezi léty 1365 az
1375 a obsahuji utrzkovité informace o surovinich na
vareni, kuchyriském nacini a dalSich nezbytnostech,
které nechal pofidit kralovsky magister coquinae, snad
Leopold z Nortenberka.? K naSemu tématu jsou presto

e Chov slepic, prirucka pro zdravy Zivotni styl, Ibn Butldn, Tacuinum
sanitatis, iluminovany rukopis, kol. 1400 (Bibliothéque nationale de
France, Latin 93333, fol. 63).

zasadni. U dvora fimského cisare a ¢eského krale Kar-
la IV. se pohybovali pfemyslovsti i piastovsti vévodové,
v uvedenou dobu zejména Jan I. Ratiborsky. Zlomek
u¢th obsahuje i vycet surovin, pofizenych pro obédové
menu, k némuz Karel usedl se svym bratrem, morav-
skym markrabétem Janem Jindfichem. Ten byl takrka
patndct let manzelem jen kratce predtim zesnulé Mar-
kéty Opavské, dcery Mikuldse Il. a matky budouciho
fimského krale.

Vypomoci si nemizZeme ani roztrousenymi zmin-
kami v narativnich pramenech, které by obdas mezi
radky odhalily skladbu hodovni tabule, jak je tomu tre-
ba u dvord ¢eskych panovnik(. Opavskym ani ratibor-
skym Premyslovcim a Piastovclm se totiz nepodafilo
najit kronikare zachycujiciho jejich rodovy pfibéh. Pro
Opavu pak vyjimecny pramen predstavuji icetni zazna-
my Zikmunda Jagellonského, od roku 1501 opavského
vévody, pozdéjsiho polského panovnika Zikmunda Sta-
rého. | kdyz ucetni materidl postihuje ndkupy spojené
predevsim s pobyty mimo slezské prostredi, nabizi je-
dine¢ny vhled do bé&hu dvorského zasobovani a hojné
z néj budeme dale citovat.?

Je treba si uvédomit, Ze zdsobovani stredové-
kého dvora nezahrnovalo zajiSténi stravy pouze pro
jeho pana s rodinou. Rezidenci obyvali také pfislusnici
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nejuzsiho dvora, ddle personal vénujici se péci o chod
domadcnosti i administrativnim zalezitostem a ozbroje-
na posadka. Zbytky ze stolu, pfileZitostné i celé pokr-
my se rozdavaly jako almuzny chudym. Mnohem vyssi
naklady nez na kazdodenni zasobovani musely byt vy-
naloZeny na slavnostni hostiny. Podle jejich okdazalosti,
poctu stolovnik(, délky trvani, mnoZstvi a rozmanitosti
pokrm{ a ndpoju se pomérovala zemépdnova povést.
Uspornost se nevyplacela, pokud doslo dobré vino
nebo hodovani trvalo jen kratce, mohla zemépanska
povést utrpét vice nez v prohrané bitvé. Hodovani do-
provazela vystoupeni kejkliFt a hudebni produkce.

Obecné Ize konstatovat, Ze stfedovéka strava, co
se zdakladniho sloZeni potravin tyce, si byla v mnohém
podobna napfi¢ vSemi spolecenskymi vrstvami, pfesto
rozdily v konzumaci potravin upevriovaly socidlni sta-
tus. Vyrazné se totiz odliSovaly velikosti porci a pre-
devsim kvalitou, mnohdy také formou. Aristokraticka
spolecnost si vysoce cenila jidla z Cerstvych potravin,
zatimco nizsi spoleCenské vrstvy se mnohdy musely
spokojit s konzervovanymi, hlavné nasolenymi a su-
Senymi surovinami. Ve vzneSené spolecnosti také se-
hravaly znacnou roli barvy servirovanych pokrmd. I na
zemépanskych dvorech v8ak bylo kaZzdodenni menu
pomérné monotdnni, prestoze kniZzeci tabule manifes-
tovala moc a bohatstvi stolovnika.

Celd fada potravin jisté pochdzela z vlastnich
zdrojd, at’ uz se jednalo o dodavky naturalii Zivocisné-
ho i rostlinného druhu ze statk( naleZejicich k zemé-
panskému majetku, o vynosy z rybnikd, lesd ¢i vodnich
tokl. BohuZel se pro obdobi stfedovéku nedochovaly
zaznamy pokryvajici na Opavsku a Ratiborsku tuto sloz-
ku doddvek do hradnich kuchyni.

Nakupy probihaly u mistnich kupcd. Byt zemé-
panskym dodavatelem s sebou ovSem kromé prestize
mohlo nést také finan¢ni problémy. Béznou praxi do-
konce i u panovnickych dvort predstavovalo opatrova-
ni zasob na dluh a cekdani na splaceni pak casto trvalo
nékolik let.s Nejdllezit&jSi zdéné kupecké kramy staly
ve méstech na namésti a v nejstarsich ulicich, obcho-
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* Prodej masa méné obvyklych druhd: horni scenérie ukazuje porcovani
jelena, viditelni jsou ddle zavéseni ptdcci, zajic Ci krdlik a ovce, doini pak
dokonce medvédi hlavu a tlapy a volavku, Ulrich von Richental. Chronik
des Konstanzer Konzil, kolem 1465 (Rosgartenmuseum, Hs. 1, fol. 14)

dovalo se ovSem i v prenosnych stancich mensich ob-
chodnikd. Na hlavnim ndmésti neboli rynku bychom na-
Sli rovnéz méstskou vahu dohliZejici na poctivost pro-
dejcl. Na priklad ve Strelinu v roce 1371 mluvi dariovy
soupis o deseti kramafich, osmi obchodnicich s potra-
vinami a jednom solnikovi. Ve mésté se nachazelo dale
32 pekarskych lavek, 34 jatek a dva pivovary. Podobnou
strukturu potencialnich dodavateld mame z mladsiho
obdobi doloZzenu také v Opavé: bohaté kramy okolo

hldsky prodavaly zejména dovozové kofeni, cizokrajné

pochutiny a dalsi sortiment, mistni femeslInicti mistfi
pak masné a pekarské zbozi. Pravé prodeji masa a pe-
¢iva vénovaly méstské rady nejvétsi pozornost. Statuty
pekarskych cechli nesmirné podrobné urcovaly hmot-
nost a druh pediva, dobu jeho dostupnosti v prodeji
a maximalni cenu. Opakované poruseni predpisd moh-
lo vést azZ k vylouceni z cechu.®

Jednou tydné se ve méstech konal trh, na némz
mohli své zboZi prodavat i obchodnici odjinud, coZz pri-
naselo Sanci nakoupit levnéji. Proto se mnozi méststi
obchodnici sami snaZili zakoupit takto do mésta priva-
Zené zboZi jeSté predtim, neZ se dostalo pres méstské

e Reznik porcujici maso, vlevo od néj dvojramenné vdhy se zdvazim;
na odklddacim stolku mimo jiné hlava a noZi¢ka, vzadu zavéSené
klobdsy a Zebirka, Hausblicher der Mendelschen Zwélfbriiderstiftung,
kolorovand perokresba, 1436 (Stadtbibliothek Niirnberg, Amb. 317.2°,

fol. 59).

hradby, aby ho sami mohli se ziskem prodat a aby neby-
ly kaZeny jejich ceny. Prameny primo mluvi o kramdrich
naskakujicich na vozy vezouci potraviny do mésta za
Ucelem jejich skoupeni. Jesté vétsi, tlacenice nastava-
la na vyrocnich trzich neboli jarmarcich. Opavsti mésta-
né ziskali pravo vyrocniho trhu konaného ve dny okolo
svatku Narozeni Panny Marie od markrabéte PFemysla,
budouciho krdle Pfemysla Otakara Il., 3. kvétna 1247.7
Konani druhého vyrocniho trhu v den O¢iStovani Panny
Marie méstu povolil Jifi z Podbérad 9. inora 1464.

Co konkrétné se pak pro potreby kniZecich dvort
ziskavalo z komornich statk( nebo nakupovalo v ku-
peckych kramech a bouddach?

Nejvétsi podil na energetickém prijmu lidi ve stre-
dovéku mély cereadlie, a to nezavisle na spoleCenském
postaveni. Co ovSem zaujimand pficka na spolecen-
ském Zebficku ovliviiovala, byla kvalita konzumova-
nych obilnych produktd, at' uz peciva, kasi nebo piva.
Naznaduji to zpravy o svaté Hedvice Slezské (f 1243),
lehnické vévodkyni plivodem z FiSského Andechsu.
Kdyz se délila o svij pokrm s chudaky a mrzaky, dvora-
né ji Udajné nabddali, at’ pfed sebou nechd stat ndpoj,
ktery tam byl pfinesen, a ubohé nechd zaopattfit jinym,
jim odpovidajicim.?

Ucetni zdznamy, a to jak z kuchyné& Karla IV., tak
Zikmunda Jagellonského, obvykle rozliSuji tmavy chléb
(panis niger) a pecivo ze svétlé mouky, at’ uz to byl bily
chléb (panis albus) anebo housky &i precliky (breczlen).*
Obrovské mnozstvi konzumovanych obilnin stdlo i za
pestrosti, které stfedovéka pekarska vyroba dosahla.
Pecivo pro potreby opavského a ratiborského dvora
se nejspiSe peklo pfimo na kniZecich rezidencich. Pri-
nejmensim v Ratibofi se pfi archeologickém prizkumu
tamniho hradu kromé jiného podafilo najit lopatu na
sazeni chleba do pece. Z obdobi raného novovéku pak
vime o sporech mezi hradnimi pekafri a pekafi ve mésté,
kterym se nelibilo, Ze konkurence z hradu prodava Ra-
tiborantm levnéjsi chléb.” Presto vlastni produkce ne-
postacovala a chleba patfil k nejcastéji nakupovanym
potravinarskym vyrobklm strfedovékych dvora.
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https://de.wikipedia.org/wiki/Rosgartenmuseum

Pekar misici v trokdch tésto, vpredu diz s vodou a keramickd nddoba,
v pozadi rozpdlend chlebovd pec, Hausbiicher der Mendelschen
Zwolfbriiderstiftung, kolorovand perokresba, 1466 (Stadtbibliothek
Nirnberg, Amb. 317.2°, fol. 85).

DalezZitou slozku jidelni¢ku tvorilo maso, prede-
vSim hovézi a veprové, méné ¢asto pak skopové, hojné
se pfipravovala rovnéz driibez, pfevazovaly slepice, ko-
houti a kapouni. Jedlo se oviem také kureci maso a ne-
chybély ani kachny a husy. Mimo 192 postnich dn( se
maso na stole spoleCenskych Spicek vyskytovalo denné.
Nejnovéjsi vyzkumy pro 15. stoleti odhaduji konzuma-
ci az sta kilogramu na osobu za rok, coz po vynechani
postnich dnl predstavuje témér pal kilogramu masa za

den.” Prestoze jista ¢ast téchto surovin, zejména béz-
na dribez, se na vévodské dvory dodavala z vlastnich
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chovi, vétsina se kupovala. Uty tak uvadéji nejen tyto
druhy masa, ale i produkty pripravované z veprového
a hovéziho masa, predevsim slaninu, sadlo, 1] a jejich
preskvarenou podobu.®

Menu obohacovala zvéfina. O vyznamu lovu vypo-
vida také skutecnost, Ze kdyz si ratiborsti PFemyslovci
na zacatku 15. stoleti mezi sebe rozdélovali Bruntalsko,
zGstal hrad Firstenwalde s prislusnymi lesnimi lovecky-
mi reviry v jejich spolecné drzbé. Pokud by mezi nimi
doslo k vaznym neshoddm, méli se v jeho drzeni vzdy
po roce stridat, predstavoval totiz mimo jiné zakladnu
pro jejich lovecké vypravy.*V literature se nékdy uvadi,
Ze v pozdnim stfedovéku se jiz zvéfiny konzumovalo
méné, ale opét zde narazime na nedostatecnost ucet-
nich pramen(. VZdyt zvéF v lesich patrila zemépanovi,
a proto ji nebylo zapotrebi do tGcetnich zaznam( zapi-
sovat. Vyskytla se v nich pouze v pfipadé, Ze jeji zpra-
covani bylo zaddno néjakému femeslnikovi. Tak tomu
bylo tfeba tehdy, kdyz si polsky kral Vladislav Jagie-
llo nechal na Velikonoce v roce 1394 pfipravit slaninu
z losa, pfipadné se setkdvame s odménami vyplaceny-
mi konkrétnim sluzebniklm za jeji dodani. Lov jesté ne-
predstavoval pouhou zédbavu a zplsob traveni volného
Casu elit. Lovecké vypravy se konaly pred velkymi hos-
tinami nebo pred vale¢nym taZenim, kdy se tento zdroj
masa staval nezbytnym, zvérina se totiz [épe konzervu-
je, a proto ji lze déle uchovavat.”

Na vévodské stoly putovali rlizné upraveni ulo-
veni opefenci. V Uctech nalézame zpravy o divokych
holubech, kukackach, koroptvich, bazantech vyhleda-
vanych pro jejich barevna ocasni pera, jefdbcich. Ob-
libenou zdbavou zlstavalo sokolnictvi, o ¢emZ svédci
napriklad listina MikuldSe Il. Opavského z roku 1337.
Vévoda ji prodal ratiborskym dominikdnkam vesnici
Suchapsina se vsim pfisluSenstvim s tou vyjimkou, Ze si
ponechal zde leZici kfovi, tedy nejspiSe mokfiny a pravo
tamniho lovu. Zdejsi populace vodniho ptactva slouZila
k uspokojovani této zdliby.™

Z vysoké zvére byla nejcastéji lovena a konzumo-
vana sparkata zvér, jeleni a srnci, dale divocaci ¢i divoci

o Uspésny lov na divocdka pojidajiciho jablka, Sieben weisen meister,
kolorovand perokresba, kolem 1471 (Goethe Universitdt Frankfurt am
Main, Johann Christian Senckenberg, sign. Ms. Germ. Qu. 12, fol. 23).

kralici a zajici. Zvlastnimu postaveni se jako trofejni zvér
tésili medvédi, jejichZz svalovina se obvykle nejedla, vy-
jimku predstavovaly medvédi tlapy, domékka varené
po opéleni a odsekani drapd. Zikmundovi Jagellonské-
mu tuto nevSedni laskominu béhem pobytu v Opavé
v brfeznu 1505 predali benediktynsti mnisSi. Do Opavy za
Zikmundem putovala z litevskych prales(i vysoce cené-
na zubrina nesouci v sobé nejen vysokou energetickou
hodnotu, ale také nezanedbatelny symbolicky nabo;j.
Uz Vladislav Jagiello ohromil kostnicky koncil, kdyz na
néj zaslal tfi litevské zubry. Skoleni obrovského zvire-
te dokladalo silu a odvahu panovnika. Zubfi maso tedy

predstavovalo cenény dar a opavsky vévoda Zikmund
ho v lednu 1505 prikdzal dopravit z Opavy do Tésina Ka-
zimirovi I

Bé&hem postu maso vystfidaly ryby, které se ov-
Sem jedly i ve dnech, kdy potravinové zakazy neplatily.
S postupnym prosazovanim cirkevnich predpist ve véci
stravovacich zvyklosti vyrazné stoupala spotfeba mor-
skych ryb, predevsim sled'ti, mistni feky a rybniky uz ne-
byly schopny zvySenou poptavku plné pokryt. PFi jejich
nakupu se oviem musel mit ¢lovék na pozoru. Vypovi-
daji o tom obchodni kontakty Vratislavi a Toruni. Slezsti
méstané si stézovali na rizné podvody pruskych kup-
. Ti méli michat lepsi druhy s horsimi, dodévat zkaze-
né ryby nebo pifimo prodavat ryby v mensich sudech,
nez v jakych mély byt. Z Vratislavi se stalo jedno z hlav-
nich center obchodu s morskymi rybami, prodavaci
ryb tu dokonce vytvorili vlastni cech, v némz zvlastni
skupinu tvorili obchodnici se slanecky.® Za lahddku se
povazovali lososi. Ackoliv se ani zemépanskym dvortm
konzumace nasolenych, susenych nebo uzenych mor-
skych ryb nevyhnula, mnohem vice si cenili Cerstvych
domdcich dlovka.

Lov sladkovodnich ryb ve stfedovékém Slezsku
patfil mezi kniZeci regaly. Pouze zemépan mél na svém
Uzemi pravo vyuzivat reky jako zdroje rdznych prijma.
KniZe ovSem samozrejmé nelovil ryby sam, rybarstvi
se za odvadéni ro¢niho platu vénovali jini. Z 16. stoleti
mame z urbdre ratiborského hradu dochovany zmin-
ky o existenci rybarského cechu ve mésté a zpravy, Ze
kromé penézitého platu rybari také dodavali na hrad
ryby kazdy patek a sobotu. Rybarskou vesnici byl Pros-
zowiec, dnes soucast Ratibore. Tamni rybari kromé ryb
lovili i bobry, jejichZ zadni nohy a ocasy museli odvadét
na hrad.” Bobri, kvtli svému Zivotu ve vodé také raze-
ni mezi postni potravu, jsou zminéni v listiné knizete
Méska Il. Opolsko-Ratiborského, kterou roku 1245 da-
roval vratislavskému biskupovi Tomasi ves Poniszowice
a osvobodil pritom k obci prindleZejici rybniky od povin-
nosti prijimat kniZeci lovce bobr(, protozZe na zde Zijici
bobry mél ndrok biskup.>
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Prodejci ryb a Zab, Ulrich von Richental. Chronik des Konstanzer Konzil,
kolem 1465, (Rosgartenmuseum, Hs. 1, in: Feger, Otto (Ed.). Ulrich
Richental: Das Konzil zu Konstanz. Faksimile. Starnberg — Konstanz 1964,
fol. 25r).

Poptavku po rybach pomahaly uspokojovat také
rybniky, hojné zaklddané na statcich opavskych i rati-
borskych knizat. ZaloZeni téchto umélych vodnich na-
drzi také patfilo mezi privilegia, kterd mohl udélovat
pouze zemépan. V Opavé se rybnikarstvi rozvijelo jiz
za vévody Premka, ktery nechal zfidit rybnik pod Kyle-
Sovskym kopcem. Nedaleko Pfemkova rybniku nechal
pozdéji, roku 1485, zbudovat vévoda Viktorin z rodu
Podébrad( dalsi rybnik, ktery byl také oznacovan jako
,veliky“ i ,,Sibenny* (Sibenny, protoze jednu z jeho
hrazi tvoril kopec, na némz stdla Sibenice), béhem dal-
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Sich let se rybni¢ni sit dale zahust'ovala a tahla se dal od
Ratibor'ské brany.”

A jaké ryby se konkrétné na Opavsku a Ratibor-
sku jedly? Analyza ichtyologického materidlu pochaze-
jictho z archeologického vyzkumu ratiborského hradu
v 60. letech minulého stoleti rozeznala okouna, plotici,
cejna, Stiku, karase, jelce, podoustev, candata a ostro-
retku, lina, perlina, bolena a ouklej. U¢ty knizete Zik-
munda z pocatku 16. stoleti pak spektrum konzumo-
mniky, mrenky, lipany, kapry.> V sezoné mohli zemé-
pansky jidelnicek obohacovat také raci.

Vévodskd kuchyné se neobesla ani bez mlé¢nych
produktl. Vice nez mléko se nakupovaly a konzumo-
valy vyrobky z néj, coz Uzce souviselo s omezenymi
moznostmi jeho uchovavani v ¢erstvém stavu. Ze Zik-
mundovych Gcetnich zaznamd pak vime, Ze syry, vejce,
chleba a pivo patrily mezi pokrmy nakupované jako za-
klad jidelnicku nizSiho dvorského sluzebnictva. To ov-
$em neznameng, Ze by se syry a vejce nedostavaly pri-
mo na vévodsky stdl. Pokrmy obsahujici tyto suroviny
patrily mezi oblibena jidla béhem dnl mirnéjsiho postu.
Z dalsich mlécnych vyrobkd se pro Zikmunda kupovalo
maslo a smetana.”

Mezi tuky prevazovaly ty Zivocisné, konkrétné pak
slanina, hlavni produkt z veprfového masa vyznacuijici se
svou trvanlivosti, a maslo. Rostlinné oleje je vystridaly
az béhem pUstu. Lisovaly se z maku, konopi, ale nara-
zili bychom i na rafinované oleje z hefmanku, liskovych
ofiSkd nebo ze zrnicek hroznového vina a ke sklonku
stfedovéku také z oliv.>

Nemdme mnoho informaci o tom, jak vypadalo
péstovani zeleniny v hradnich zahraddach, které jisté
na Hradci, v Opavé ani v Ratibofi a jinde nechybély,
a dnes je zname z mladsich ikonografickych prament.
Stfedovéké hrady, symboly moci, se obvykle nachaze-
ly na obtiZzné dostupném misté. Hradec stdl na vysoké
ostrozné; sidelni hrad v Ratibori oddélovaly od mésta
meandry Odry a mokfiny. Hradby svirajici aristokratic-
ké rezidence ovsem dostatek prostoru, ktery by mohl

slouZit jako zahrada, obvykle nenabizely. Pokud se uz
kousi¢ek mista podafilo ziskat, majitel hradu si na ném
zfidil svdj soukromy ,,rdj“, okrasnou zahradu. Samo
péstovani plodin pro potrfeby hradni kuchyné se proto
presouvalo mimo hradni jaddro a zelinai'ské a bylinné za-
hrady a sady bychom nasli v podhradi.>> Co vSe ovSem
ze zahrad pochazelo, je tézké urcit i v prostredi, pro néz
se ndm dochovaly Gletni prameny. Suroviny z vlastnich
zdrojl byvaji totiz shrnuty do enigmatického alia omnia
propria, aliud proprium (zbytek vlastni).2

Ze slezskych dvord tak vime o konzumaci hrachu,
ktery si v ramci své asketické stravy v soboty a pon-
délky doprdvala jiz zminénd svatd Hedvika. Obvykle
se jednalo o nemastény uvareny hrach. Pokud oviem
pocitovala, Ze pfisné posty jeji télo uz pfilis vycerpaly,
tak si jej nechala pfipravit i vafeny v pivu.” Na informa-
ce bohatsi dvorské ucty polského panovnického dvo-
ra Vladislava Jagielly a Hedviky z Anjou (svaté Hedviky
Polské) nam umozriuji napocitat az 25 druhd zeleniny,
které se tam bézné pripravovaly a servirovaly. Najdeme
mezi nimi kromé uz zminéného hrachu (ten se ovsem
v Ultech pfiliS Casto nevyskytoval, vzhledem ke své-
mu zasadnimu postaveni na dvorském jidelnicku po-
chazel predevsim z vlastnich zdrojd) obycejnéjsi druhy
jako zeli, Fepu, Fedkev, cibuli, pastindk, petrzel, z niz se
konzumovala predevsim zelend nat, kterd kromé chuti
dodavala pokrm(m i oblibenou zelenou barvu a osvé-
Zovala dech. Zastoupeny ale byly rovnéz lahtidky jako
svézi zeleny hrasek, hlavkovy salat nebo okurka.?®

Mnohem méné nezZ zelenina se pak konzumova-
lo ovoce. Prevazovaly druhy pochdzejici ze zemépan-
skych zahrad a sad(, zejména jablka a hrusky. Slezsti
vévodové se vsak nevyhybali ani lesnim plodim, at’ uz
z vlastnich zdroji nebo nakupovanym od trhovcl. Uz
od 14. stoleti se v pisemnych pramenech objevuje jizni
ovoce a archeologické ndlezy svédcio tom, Ze se na sto-
ly spole¢enskych elit dostavalo jesté drive. Zikmundovy
ucty ukazuiji, Ze v pripadé cizokrajného ovoce Slo v prvé
radeé o citrusy, citrény a pomerance nakupované obvyk-
le po jednotlivych kusech. Neputovaly vsak do kuchyné

k dalsi upravé, ale prfimo na kniZeci stll. Pisari zazna-
menali nakupy fikl, granatovych jablek nebo jedlych
kastand, ty nechdval Zikmund nakupovat ve Vratislavi
a posilal si je i na jind mista svého pobytu ve Slezsku.?

Predevsim béhem postnich dnd se na stoly zemé-
pand dostavaly houby, které se pridavaly do omacek
nebo k pecenému, pripadné varenému masu. Houby se
nejspise sbiraly ve vlastnich zemépanskych lesich, ale
také se nakupovaly na trzich. Pro pozdé&jsi vyuziti se su-
Sily, solily a nakladaly.>®

Velké myty panuji o pouzivani koreni ve stredové-
ké kuchyni. Casto prevldda nazor, ze mélo prebit chut
kaziciho se masa, cozZ je oviem pravda jen ¢astecné. Sa-
motné koreni bylo nesmirné drahé a jeho cena vyrazné
presahovala cenu masa, u néjz by mélo maskovat, zZe
jiz neni nejCerstvéjsi. Kdo si mohl dovolit nakup koreni,
které se tfeba na dvore Vladislava Jagielly i jeho vnuka
Zikmunda uchovavalo v malych kozenych vaccich nebo
zvlaStnich Skatulkach v krdlovské pokladnici,> tomu
neschdzely prostredky ani na cerstvé maso. ZvySend
spotreba koreni souvisela spiSe s manifestaci spolecen-
ského postaveni a s virou v jeho lécivé tcinky. Korenilo
se celou fadou v naSem klimatickém pasmu bézné se
vyskytujicich rostlin, tfeba cesnekem, hor<ici, jalovcem
nebo divoce rostouci mrkvi. Sirsi vrstvy méstského oby-
vatelstva si mohly dovolit pouzZivat Safrén, pepf a kmin,
ovSem jen panovnici a pfislusnici nejvyssi Slechty své
chutové pohdrky rozmazlovali zdzvorem, oblibenym
také jako prostredek na osvézeni dechu, hrebickem,
muskatovym kvétem a ofiSkem, skofici, anyzem ¢&i ko-
riandrem. Jako pochutinu si opavsky vévoda Zikmund
mohl podle Gcetnich zdznam( dopravat také kapary
nalozené v soli nebo octu, rizné orechy, kuprikladu
mandle (z nich se pripravovalo velmi oblibené mandlo-
vé mléko a nesmirné drahy marcipan) i liskové orisky.3

PFi pohledu na dalSi ochucovadla vidime, ze se ve
stfedovéku spotrfebovdvalo velké mnoZstvi octa, z kte-
rého se pripravovaly rizné marinady na maso, které
mély nejen vylepSit jeho chut, ale také prodlouzit tr-
vanlivost.3 U¢ty Zikmunda Jagellonského dokladaji, ze
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ocet byl bez ohledu na ro¢ni obdobi snadno k dostani
na vétsich i mensich trzich a dvdr ho nakupoval v pravi-
delnych, témér dennich intervalech. Sladilo se medem,
na sklonku stfedovéku ale mame zaznamendny naku-
py extrémné vzacného a drahého trtinového cukru.
V Krakové byl kupfikladu k dostani ve specidlni cervené
barvé. Zlistdva ovsem otdzkou, jak ¢asto a v jaké mire
byly tyto luxusni potraviny dostupné i na trzich v Opa-
vé a Ratibori. Vévodsky jagellonsky dvir je nakupoval
predevsim ve velkych méstskych centrech, ponejvice
v Budiné, Krakové a Vratislavi.*

Zapomenout samozfejmé nesmime ani na nejstar-
Si prostredek na vylepseni chuti pokrmi, a tim byla sil.
Naprostou vétsinu slezské poptavky po této komodité
pokryvala od ndlezu solnych loZisek ve Velicce a Bochni
v poloviné 13. stoleti tamni téZzba. Kupci z Moravy a ze
Slezska ale nemobhli bilé zlato nakupovat pfimo na mis-
té tézby, museli vyuZivat sluzeb meziskladu v Osvétimi
nebo hlavni sklad v Krakové. Diky privilegiu polského
krale Kazimira Velikého ziskala néktera slezska mésta,
véetné Opavy a Ratibore, moznost nakupovat sdl pri-
mo v uvedenych malopolskych centrech, ve Velice
a Bochni. Nikoli sice za ekonomicky vyhodnéjSich pod-
minek neZ polsti kupci, ale s jistou pfednosti: vyménou
za urdité potraviny jim byl umozZnén pfistup k nejkvalit-
chodnici stl prodavali v tak zvanych solnych boudach,
po nichZ v Opavé dodnes nese jméno ulice Solna ne-
daleko byvalého dominikdnského klastera s kostelem
svatého Vaclava.®

Co se napoju tyce, dobové nazory povazovaly piti
vody za Skodlivé. Nejcastéji konzumovanym napojem
proto bylo pivo, které predpisy nezakazovaly ani bé-
hem postnich dnd. Pilo se kazdy den, studené i teplé,
slouZilo jako surovina k vareni kasi a polévek, vyrabél
se z néj, stejné jako z vina, ocet. Kvalita piva odrazela
spolecenské postaveni osoby, ktera ho pila. O vyznamu
piva i pro ty nejvyssi vrstvy stfedoevropské spole¢nos-
ti sv&d&i zaznamy dluhd jistého Swietoslawa Litwosa
z Businy, které v kralovskych sluzbach udélal béhem let
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¢ Zahrddka se Spendtem a jeho sbér, prirucka pro zdravy Zivotni styl, Ibn
Butlén, Tacuinum sanitatis, iluminovany rukopis, kol. 1400 (Bibliothéque
nationale de France, Latin 93333, fol. 24).

1405-1417 u krakovskych méstant. ,,Pivni“ dluhy tvorily
z celkové sumy 80 %! Pro srovnani: pouze tfikrat se v za-
znamech vyskytl dluh za jeho ndkup vina.

Z piv bylo nejrozsifenéjsi to pSenicné, na pfipravu
kvasenych ndpoji se ovsem pouzival také oves. Jako
pivo horsi kvality prameny uvadéji je¢né pivo.3® Ve Slez-
sku mezi nejvyhleddvané;jsi patfilo pivo varené ve Svid-
nici. V Opavé byl prosluly mistni breznak, silné tmavé
pivo vyrabéné z je¢ného sladu, dolozZeny jiz na sklonku
stfedovéku.?”

Vino se ve stfedovéku diky docasné teplejSimu
klimatu péstovalo pfimo na dzemi Slezska, gubinské
a stredské, ale nevyznacovalo se dobrou kvalitou, vinice
Casto spalil mraz a prinasely kyselé plody. Mnohem vét-
Si oblibu si ziskala dovazena vina z Uher, Itdlie, Rakous
a Bavorska, ale i z Cech a Moravy, Francie a Poryni.?®
Zizen se zahanéla i mladymi sezénnimi viny a mosty.

Vyhleddvané byly sladké napoje, predevsim plvodné
recky malvaz. Ve Slezsku vedle sebe velmi dlouho ko-
existovalo piti piva a vina i na zemépanskych dvorech.
Dokazuji to tfeba slova kronikare Jana DluhoSe o vra-
tislavském biskupovi Konrddovi OleSnickém, Ze ,,mol-
davské, italské a veskeré sladké zahrani¢ni vino uzival
stejné jako pivo“.3? Oba napoje si také na oslavu konce
postu dopral v roce 1352 brezsky kniZe Boleslav lIl., kte-
ry najednou snédl tfindct kurat bohaté zapitych pivem
a vinem a pak zemrel.+°

Opavsti a ratiborsti Pfemyslovci a Piastovci se mu-
seli o své zasobovani starat také na cestach a na svych
diplomatickych misich. Ty tfeba Jana Il. Opavsko-Rati-
borského casto dovedly do Krakova. Z (¢t mésta Kra-
kova vime, ze ho méstska rada obdarovala vinem, které
spole¢né s medem, pepfem a Safrdnem patfilo mezi po-
traviny davané jako dar vysoce postavenym osobam.#
Zvyk, kdy méstska rada nabizela vyznamnym pfichozim
pivo nebo vino nebyl nijak vyjime¢ny, sdm ratiborsky
Premyslovec se s nim uz na zacatku svého plsobeni
ve sluzbach Vaclava IV. setkal rovnéz ve Zhorelci, kde
7. listopadu 1388 taméjsi radni vynaloZili 20 grosd za
pivo a francouzské vino pro nejmenovaného opavské-
ho vévodu, nejspise pravé Jana Il. V Cervenci 1389 za
napoje pro vévodu utratili o Ctyfi groSe méné a 25. lis-
topadu 1391 uvadéji méstské ucty, Ze za vino a pivo pro
opavského vévodu byla utracena ¢astka poloviny kopy
grosh.»

Béhem pobytu na panovnickych dvorech precha-
zela starost o stravovani vévody a jeho doprovodu na
tamniho hostitele. At uz tim, Ze ziskavali ubytovani
a pozvani ke stolu pfimo v krdlovské rezidenci, nebo
tim, Ze jim vzhledem k omezenym prostorovym moz-
nostem byly vyplaceny penézité prostfedky a museli se
o naplnéni svého bricha postarat sami. To se mohlo ty-
kat dokonce i nejvyznamnéjsich host.# O tizkém spo-
jenectvi mezi Janem Il. a polskym panovnikem Vladisla-
vem Jagiellou svéd¢i fakt, Ze se jej tykala prvni z uvede-
nych moznosti. Z dochovanych Géetnich zaznamd pak
vime, jaké ingredience se pro pripravu pokrmt béhem

e Sbéraci cesneku, pfirucka pro zdravy Zivotni styl, Ibn Butlan, Tacuinum
sanitatis, iluminovany rukopis, kol. 1400 (Bibliothéque nationale de
France, Latin 93333, fol. 23).

jeho krakovskych pobytll nakupovaly. Dne 12. bfezna
1394, tedy v dobé postu, to pro obéd, u néjz se sesli
Vladislav Jagiello, moravsky markrabé Prokop, mazov-
sti vévodové, Jan Il. Opavsko-Ratiborsky a osvétimsky
vévoda Jan lll., byl bily chléb, ¢erstvé a nasolené ryby,
dvé kopy velkych uhord, tfi kopy malych uhord, redkve,
ocisSténa repa, pastindk, hordcice a ocet.** O nékolik dni
dfive, 1. bfezna, jeSté v dobé pred zacitkem velkého
postu, vecerel Vladislav Jagiello s kniZaty ratiborskym,
osvétimskym a mazovskymi. Dvorské ucty zaznamena-
vaji pfi této pfrileZitosti vydaje za ndsledujici polozky:
jedno prase, 60 kurat, 16 kapoun, 12 syrd, mléko, ocis-
ténou Fepu, bily chléb, veprovou kytu, skopové, kolace
a pirohy. Jen o dva dny pozdéji usedla stejna spolec-
nost k tabuli, pro niz se nakoupilo Cerstvé hovézi, jed-
no prase, 100 kurat, 16 kapoun(, skopové, syry, mléko,
smetana, ocisténa repa, med. V nedéli 8. bfezna kral
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se svymi hosty poobédval pokrmy pfipravené z Cers-
tvych a nasolenych ryb, thord, hrachu, vétsich a men-
Sich rfedkvi, medu a hofcice, octu, ryze, bilého chleba
a hodovani zavrsili kolaci.*> Po dlouhé odmlice se jmé-
no Jana Il. v Gctech Vladislavova dvora znovu objevuje
24. a 26. listopadu 1419 v Niepotomicich, kde dodnes
stoji lovecky zamek, v dobé Jagiellovy vlady hrad. Jan
tehdy z kralovskych zasob obdrzel Cerstvé ryby, nasole-
né ryby, olej, skopové, proso, maslo, vajicka, pivo a ,,se-
meno chudych (semen pauperis), zfejmé konopné se-
meno, s upresnénim urceni na polévku.*

Jidlo a piti

Pokrmy a ndpoje, jejich kvalita a kvantita, skladba a ser-
virovani, pfislusely v minulosti mezi zdkladni kritéria so-
cidlni diferenciace, manifestaci stavovské prislusnosti
a moci, postaveni a zamoznosti jednotlivce, kulturnosti
prostredi i vSeobecného rozhledu. Konzumace stravy
a napojl byla kulisou pro formovéni mezilidskych vzta-
hd, potvrzenfi hierarchie zicastnénych i jejich individual-
nich pozic. Pfi spole¢né podavaném jidle se uzaviraly
diplomatické aliance, hospodarské dohody, domlou-
valy se spolecenské i politické strategie, diskutovalo
se 0 obecnych problémech a hledala se jejich reseni.
A pochopitelné se také odpocivalo, oddavalo zabavé
a oslavovalo.#” Mnohé z téchto aktivit se mohly dit jen
pri oficidlnich & polooficidlnich hostindch a banketech.
Z3sadni roli ale spolecné stolovani s podavanim jidla
a pitf sehrdvalo - a stdle sehrdva - i v izkém kruhu ro-
diny a pratel.

Uvedené premisy platily pochopitelné mirou vr-
chovatou také pro stfedovéké dvory opavskych a rati-
borskych vévod(. Jen bohatost menu, pestrost surovin,
sofistikovanost pfipravy pokrmd, jejich skladba a vizual-
ni Uprava vysoce prekracovaly Uroveri, béZnou v jinych
vrstvach obyvatel daného regionu, vcetné téch 3lech-
tickych. Guru modernich labuznik( Jean-Anthélm Brillat
Savarin“® definoval gastronomii jako spojeni praktic-
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e Hofmistr Fimského krdle, hraci karty, kolem 1455 (Kunsthistorisches
Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5108).

kého kucharského uméni s duchovni vzdélanosti, spo-
le¢enskym chovanim a mravy. V souladu s tim byla na
rezidencnich dvorech zatim rozvijena ve své prvotni po-
dobé jako soustava kulturné podminénych ¢innosti po-
stavenych na znalosti stravovacich pravidel a zvyklosti,
Siroké Skale surovin a ingredienci, technologii a postu-
pG. V neposlednitadé také s védomim kulturnich souvis-
losti a ocekdvani stravnikd. Dosahovala zde podstatné
vysSi urovné nikoli jen diky materidlnimu zazemi, snaze
demonstrovat socidlni odliSnost a pozice, nybrz také
diky zkusenostem kuchyriského persondlu a vzortm pri-
nesenym jeho ¢leny i samotnymi pfislusniky zemépan-

¢ Hofmistryné francouzské kralovny, hraci karty, kolem 1455
(Kunsthistorisches Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5116).

ské rodiny odjinud. Pfinejmensim za nékterych z pfemy-
slovskych vévodl mizeme predpokladat, Zze kuchyné
— dokonce mozna i ve smyslu moderniho pojmu gastro-
nomie — dosahla na jejich sidlech drovné grande cuisine
dané doby. Zejména tomu tak bylo tehdy, smérovala-li
kulindrni produkce na slavnostni tabule. Podfadnou co
do skladby a pripravy jidla i ndpoja zcela jisté nebyla ani
ve dny viedni, v€etné té&ch postnich.

Stravovani se pri dvorech fidilo dennim rytmem,
odvijejicim se ve stfedovéku v podstatné vyssi mife od
ro¢niho obdobi, stridani denniho a no¢niho c¢asu. V uro-
zenych vrstvach se u prostfeného stolu jedlo dvakrat

denné. Mezi 9. a 12. hodinou dopoledne, obvykle okolo
10., se podavala pozdni snidané, ¢i ¢asny obéd (pran-
chium, prandium, frithmahl).V pozdnim odpoledni nebo
v podvecer, mezi 15. a 18. hodinou, se usedalo k vecefi
(coena, abendessen). Pro slavnostni prileZitosti moh-
ly byt bankety a hostiny poraddny snad i v jinou denni
¢i velerni dobu, jednalo se ale spiSe o vyjimky. Podle
vérohodnych zprav byly 10. hodina ranni a 18. hodina
veclerni ureny pro podavani obéda a velere rovnéz na
dvore francouzského krale Karla V.%® Uvedené dva typy
dennich jidel se skladaly z nékolika chod( se zastoupe-
nim masa, dribeZe ¢iryb (zvlasté v postni dobé).

Kromé dvou hlavnich dennich jidel se Ize ve stre-
dovéku s ohledem na denni program jednotlivce setkat
s konzumaci drobnych jednoduchych pokrmd i ¢asné
réano a pozdéji vecer. Rannf jidlo, snidané (frihsttick),
se jako pravidelnd soucast denniho rezimu prosadilo
teprve v 18., vétSinou dokonce az v 19. stoleti.>® Mensi
velerni pokrm (vesper) se obvykle skladal jen z chleba
s pridatkem, vina i vody. Podobné, do ¢tyr dennich po-
krm{, byl upraven stravovaci rezim napriklad v klaste-
rech, kde se vstdvalo velmi brzy: vedle ¢asné snidang,
obéda a vecere byly v mezidobi hlavnich jidel podavany
jesté mensi pokrmy (collation, zwischenmahlzeit).5' Do-
konce pét dennich jidel uvadi ve svych latinsko-Ceskych
verSovanych dilech Bartoloméj z Chlumce, zvany Kla-
ret. Vedle jasnych pojm( snidané, obéd a velere se zde
setkdavame (bez blizsi specifikace) se svacinou a ddle
s ponékud nejasnym pojmem peruta.>

Navzdory rozSifenému nazoru, Ze se urozené
vrstvy (nejen ve stredovéku) prejidaly a konzumovaly
jednostrannou stravu sestdvajici zejména z cerveného,
méné zdravého masa a mnozstvi alkoholu, realita byla
podstatné pestre;jsi. Ovlivriovala ji fada aspektd, poci-
naje nutnosti respektovat bezmasé postni dny, pres
regiondlni zvyklosti, mozZnosti zasobovani, zaliby jed-
notlivcd, kteff méli na gastronomickou slozku kazdo-
dennosti vliv. Jednat se mohlo o poZzadavky samotného
pana domdcnosti, jeho choti ¢i dcery v roli hospodyni,
kterym pfrisluSelo odsouhlaseni jidelnicku. Sestavova-
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nim dennichi slavnostnich jidelnickd mohli byt povéreni
i zaméstnanci dvora na vysokych trednickych postech:
hofmistr, hofmistryné (v pripadé vdovskych domdac-
nosti) ¢i jind osoba, kterd spravovala spizi a odpovidala
za hospodareni. Vyznamné slovo méli také kuchmistri
se svymi tymy kuchard. Obecné se ale predpoklada, ze
stfedovéké pokrmy byly podstatné méné tucné nez
v pozdéjsi dobé, zejména v baroku.? Vysledné mnoz-
stvi a skladba zkonzumovaného jidla samozrfejmé zavi-
sela takrka vzdy vyhradné na kazdém z jedlika.

Jidelnicek v postnim obdobi

Stravovani se kdysi Fidilo na nase dnesni poméry po-
mérné pevnymi pravidly, vymezenymi predevsim virou
a ndboZenskymi aspekty. Liturgicky rok se totiz délil na
obdobi dni béZnych a postnich a vétSina spolecnosti se
tomu bez vétsich problém prizplsobovala. Soucasné
je ale treba pripomenout, Ze omezeni v jidle béhem
postniho ¢asu se dlsledné netykalo nemocnych ¢i Zen
v Sestinedéli, a ani starych lidi (nad 60 let). Objevovali
se ale i filutové, kteri plst nedodrzovali, aniz nalezeli
k nékteré z uvedenych skupin, a cinili tak programové
a s humorem. Zachycen je pfipad jednoho Spanélského
biskupa z Kastilie, kterého prepadla v postni dobé chut’
na maso. Nechal si tedy pfipravit kfepelky. BE€hem jejich
roznéni se sluZzebnictvu stdle pletl v kuchyni, a kdyz se
posléze k udivu, ba pohorseni vSech do chutné zakaza-
né krmé skutecné pustil, uklidnil vS8echny slovy: ,,Stejné
jako ostatni knéZzi mam moc promeénit hostii, kterd je
pritom pouze z mouky a vody, na prevzacné télo Jezise
Krista. Pro¢ bych tedy (... ) nedokazal slovem proménit
tyto koroptve, jez jsou z prachobycejného masa, v po-
ctivé ryby?>* Naopak obyvatelé nasich zemi byli dajné
o postnim Case tak disciplinovani, aZ to budilo posméch
v okolnich zemich. ,,Cech spi$e ukradne v patek koné
nez by snédl vajicko, rikalo se.>

V postni dobé, ktera citala i vice nez tfetinu dni
v roce (pro stfedovék se podle regionl uvadi 120 az
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e Rybdr uherského krdlovského dvora, hraci karty, kolem 1455
(Kunsthistorisches Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5087).

140 dnfi), nebylo povoleno konzumovat predevsim po-
krmy, v nichZ bylo obsaZeno maso teplokrevnych zvi-
fat, pfipadné vejce, mléko a mlécné vyrobky. Zapové-
zeno bylo rovnéz sadlo a maslo, vétSinou se proto pou-
Zivaly rostlinné tuky, napriklad konopny, makovy, v za-
moznych vrstvach i olivovy olej. Za pozornost stoji, ze
v roce 1475 dovolil papeZsky legat uzivat v Ri%i, Uhrach
a Cechach b&hem plstu méslo. Jak uz naznacila dvodni
aforistickd historka, cirkevni autority byvaly v pristupu
k postnim pokrmdm méné prisné nez sami vérici.s®
Povoleny naopak byly béhem pUstu ryby morské
i sladkovodni a také vodni zivocichové: raci, krabi, mus-

le vSeho druhu. Ryby se pripravovaly na rtizné zpdso-
by, mimo jiné nadivané, na kyselo v rosolu, v hustych
polévkach a jichach. Podavaly se i mimo postni dny,
béhem nich ale byly na jidelnicku zvIlast’ vitané. Uz pro-
to, Ze Uprava ryb pecenim, roznénim, ba i smazenim,
umozZzfiovala vytvofit z nich i pro slavnostnéjsi tabuli ho-
nosngéjsi pokrmy.

Z ryb se ve stfedoevropském prostredi pfipravo-
valy zejména domaci sladkovodni druhy, fi¢ni a poto¢ni
i rybnicni, jak o tom vypovidaji kuprikladu archeologic-
ké ndlezy primo z vévodského zamku v Ratibori. Hojné
mezi nimi byly zastoupeny pozdstatky plotic, okound,
cejnq, karast a stik.” Predpokladat mizeme konzuma-
ci dalsich dravych ryb, mimo jiné candatd, lipant a také
pstruhd, které mél ve velké oblibé opavsky vévoda Zik-
mund Jagellonsky a nechdval si je proto dovazet i na
velké vzdalenosti do mist, kde zrovna pobyval.>

Na banketech se podavaly zejména Stiky, typické
pro urozené prostredi. Stiky totiz patfily k pomérné
drahym lahtdkam. Jejich cena byla v ¢eskych zemich
koncem 15. stoleti pétkrat vyssi nez u kapr(.? Vzhle-
dem k vyjime¢nému vzhledu se tyto ryby casto upra-
vovaly tak, aby byl pfi servirovani zachovan jejich impo-
zantni vzhled. Recept v nejstarSim némeckém receptari
poloviny 14. stoleti, zvanému Kniha o dobrém jidle (Das
buoch von guoter spise), k jehoz predpisim se bude-
me jeSté opakované vracet,*°pravi, Ze se vzala celd
Stika a rozfizla se ,,od fiti k usim“ (man neme gefiiege
hechede und schupe die und loese in abe den damn zu
den oren uz), stahla se z klze, ktera se zakonzervova-
la a z uvafeného masa se pfipravila nadivka napfriklad
s kminem, 3alvéji, Safranem a peprem, pfipadné s vej-
ci a bilym chlebem. KdZe seji naplnila a vytvarovala do
pavodni podoby, na zavér se mohla celd ryba opékat.®
Zbytky obraného masa se mohly pouzit na rybi knedlic-
ky (také koblihy) varené ¢&i smazené, pastiky s vinem,
skofici, $afranem a zdzvorem.®> Casto se pfipravovaly
také postni koblihy ze sticich (i jinych rybich) vnitfnosti
s mandlovym mlékem (vastenkrapfen).®

O oblibé stik a Ghot (a nikoli jen nadivanych), ale
i dalsich ryb, svéd¢i mnozstvi dochovanych receptd.
Zajimavé je, Ze v nejstarsSim némeckém receptari, snad
pro jeho provenienci svazanou prokazatelné s nejvyssi-
mi, a tedy mohovitéjSimi cirkevnimi kruhy ve Wirzbur-
ku s vytfibenymi chutémi, se doporucuje vétSinu nadi-
vanych ryb roZnit & opéct (roest, rostundbrat).®* V Ces-
kych kucharskych navodech jsou stiky naproti tomu
takrka vzdy varené ¢i duSené, bez ohledu na to, Ze rov-

néz sméruji na stoly zamozné;jsich konzumentd. Plati to

* Mofr'ské ryby podle tvirce stfedovékeé prirucky o prirodnich druzich,
Konrad von Megenberg. Buch der Natur, kolem 1455/1460 (Universitdt
Heidelberg, sign. Cod. Pal. germ. 311, fol. 168v.).
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¢ Bobr se zvyraznénym koznatym ocasem, oblibenou stfedovékou
pochoutkou, Konrad von Megenberg. Buch der Natur, kolem 1455/1460
(Universitdt Heidelberg, sign. Cod. Pal. germ. 311, fol. 79r.).

pro nejstarsi rukopisny text Spis o krmiech kterak maji
dielany byti z konce 15. stoleti,® stejné tak pro pozdéjsi
tiSténé knihy pocinaje dilem Pavla Severina z Kapi Hory,
jehoZ text s nimi vykazuje po obsahové strance mnoz-
stvi shodnych rys(.5¢ Kromé typické pretované Cili ope-
Cené Stiky prelivané pernikovou omackou se v nich nej-
Castéji vyskytuiji recepty na Stiku po polsku ¢i po polsku
jinak. V8echny spocivaly v povareni sti¢tho masa v jiSe
na bazi vody, vina a octa, s pfidavkem muskatového
kvétu, zdzvoru a Safranu (nikdy vsak hrebicku, jak se
zdlrazrovalo). Uvarena omacka se procedila, pridal se
na zahusténi bily chléb, pripadné kapfi mlici a znovu se
do ni vlozily kusy sti¢iho masa. Zvlast oblibend pry byla
Stika po polsku s cibuli, kdy byla jicha zahusténa rozva-
fenou a scezenou cibuli.®

Zajimavym druhem byly mezi dravci tazné ryby,
konkrétné lososi. Nazor na jejich postaveni v jidelnicku
(nikolijen) urozenych vrstev se lisi. Na jedné strané jsou
povazovani za béZnou rybu, pfichazejici na talif femesl-
nickych tovarysd i poddanych. Pravdépodobné se v ta-
kovych pfipadech jednalo o lososy, ktefi pfitahli z more
zpét do nasich fek k vytfeni, byli po prekonani velkych
vzdalenosti vysileni a jejich maso nemuselo byt pfilis
chutné. Naopak pred zahajenim tahu se jednalo zpravi-
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dla o rybu s velmi kvalitnim masem.%® | proto byli lososi
vyhledavanou pochoutkou, pfipravovanou pro kralov-
ské a vévodské stoly. Posilat si je nechal kupfikladu
Zikmund Jagellonsky, zarazeni byli mezi chody rovnéz
u dvort bavorskych vévodud. Nejpozdéji ve 14. stoleti
navic poklesly, jak se zd3, pfinejmensim ve stfedni Ev-
ropé stavy lososi populace a zvlasté vétsi kusy se staly
pro svou cenu luxusnim zboZim. Lososi, podobné jako
jeseteri, byvali proto posilani jako dary.%°

¢ Recept na Jichu na bobf{ ocas neboli hustou omdcku s vinem a bilym
chlebem, ochucenou skofici, hfebickem, muskdtovym kvétem a medem,
kterym se preléval do mékka uvareny bobfi ocas, Spis o krmiech, kterak
maji dielany byti, druhd polovina 15. stoleti (Sbirka Ndrodniho muzea -
Knihovna Ndrodniho muzea, sign. I H 51, fol. 18v.)

Specifické misto méli ve stfedovéké kuchyni tho-
fi, fazeni vzhledem ke svému zjevu mezi hady. Najdeme
je napriklad na slavnostnim banketu poradaném v Pa-
fizi na Tri krale 1378 francouzskym krdlem Karlem VI.
na pocest cisare Karla IV., jehoz se ucastnil Vaclav I.
Opavsky,” stejn€ jako na postnich obédech a vecefich,
k nimz opakované prizval polsky kral Vladislav Jagiello
v predvelikono¢nim ¢ase roku 1394.”

Rybni¢ni ryby, zejména kapfi rdznych velikosti
a kvality, ovSem mohly smérovat na stoly vysoce uroze-
nych vrstev, a to zejména tucni, divoce Zijici kapfi Ficni.”
Sestry Hedvika a Zofie, dcery polského krale Zikmunda
Jagellonského, svého Casu vévody opavského, si napfi-
klad v korespondenci vymériovaly recepty mimo jiné na
bily rosol se Sti¢im masem a na jeho variantu, cerveny
rosol s kapfim masem.” Tento pokrm byl zfejmé obec-
né rozsifen, a to vcetné obou zminénych variant podle
uzitého druhu ryb. Uspenina $ti¢i nebo kaprovd, pfipra-
vend z ryb varenych ve viné s octem s pfiddnim ovoce
a cibule je zarazena rovnéz do nejstarsich ceskych re-
ceptara.’

Na vévodské dvory se jiz ve stfedovéku jisté dova-
Zely i morské ryby, predevsim nasolené, které pfi delsi
prepravé nepodléhaly zkaze. Zmifovany jsou tresky
(Stokfise), dodavané do kuchyni erstvé nebo susené,
podobné jako podradnéjsi sledi neboli herinci. Jejich
kvalita po delSim skladovani ale byla zfejmé proménli-
va. Jak jinak si vysvétlit doporuceni u jednoho z recep-
th zarazenych v kucharské knize pro uZivatele z uro-
zenych vrstev, aby sena pfipravu pokrmu vzala susend
ryba, kterd nemd Zadné shnilé maso.”>

Pro nds asi nepochopitelné patfili do skupiny Zi-
vocich(, povolenych béhem pdstu, i vodni hlodavci -
oblibené byly bobfi ocasy, koZnaté kousky, objevujici
se v radé receptd.”® Za samoziejmou povazujeme (na-
vzdory jejich dnesni vzacnosti) pripravu a servirovani
rak(, pripadné dovazenych krabd a jinych korysa. Ar-
cheologické ndlezy z opavského prostredi naznacuiji, ze
se jidali také hlemyzdi, recept na jejich pripravu ale ne-
obsahuje zadny z Ceskych stfedovékych, ani renesanc-
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nich receptard, ktery jsme méli k dispozici.”

Pdst s nutnosti stravovat se, moderné receno,
vegetaridanskym zplsobem, se u mnoha gourmet( ne-
setkavat zrovna s pochopenim. Eustache Deschamps,
francouzsky basnik, diplomat Karla V. a pozdé&ji Ludvika
Orleanského, povaZoval postni dny zejména pro chuda-
ky za dobu, kdy jsou nuceni pfi tézké praci konzumovat
jen cibuli, nahnilé orechy a jablka, zelenou nat’ a pdrek,
placky z ovsa a otrub, kasi z hrachu a bob(.78

Na druhé strané: omezeni surovinové zakladny
béhem pdstu neznamenalo, Ze by byl postni jidelni-
cek zamoznéjsich vrstev chudy ¢i jednotvarny. Z mlad-
$i doby zndme pokyny Leopolda I., cisafe a ceského
a uherského krale, muze bohabojného a prisné dbalého
cirkevnich pravidel, aby menu urcené pro kralovsky stul
vSedniho dne obsahovalo tfinact jidel, mimo jiné polév-
ku, zeleninové jidlo, ¢tyri pokrmy z varenych ryb a po
jednom také z ryb pecenych, smaZenych a solenych.
Bohaté byly na postnich stolech zastoupeny uz od stre-
dovéku i sladkosti, zejména rosoly, sladké jichy, pecivo,
vSeho druhu, pozdé&ji i bohaté dorty.”®

Jidelniéek dnti véednich i svate¢nich

Stravovani mimo postni obdobi, v masové dny (fleisch-
tage),® bylo na strfedovékych vévodskych dvorech asi
pomérné pestré a ve srovnani s neurozenymi vrstvami
nadmiru bohaté. Z naSeho dnesdniho pohledu presto
obsahoval nékteré méné obvyklé, obycejné (ba plebej-
ské) prvky. Predevsim: podstatnou slozku stravovani
tvofily kase. Sladké i slané, varené na bazi vody ¢ mlé-
ka, i zapékané.®" Podavaly se k jidlu nejen dvorskému
sluZzebnictvu a Celedi, kterd musela vystacit s prosnymi,
ovesnymi ¢i jinymi kaSemi z béznych plodin, ale také
¢lentim vévodské rodiny a jejim hostim. Cetné byly kase
na bazi bilého peciva. Pfipravovdny mohly byt is pfidav-
kem vina a pochopitelné exotického koreni. Oblibené
byly kaSe z uslechtilého obili, hlavné z jeCmene a pSeni-
ce, varené s podilem mléka a zahu$téné vejci. DoloZeny
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e Hostina vévody Jana z Berry jako téma ilustrace k mésici lednu v proslulé
knize hodinek neboli modliteb pro dennf liturgické hodiny, Les Tres
Riches Heures du duc de Berry, 1412-1414 (Museé Condé, Bibliotheque,
Chantilly, Ms 65, fol. 1v.).

je mame ve francouzskych i némeckych recepisech ze
14. a 15. stoleti i v U¢tech prince Zikmunda Jagellonské-
ho.® S pokradujicim ¢asem se stavala na stfedovékych
stolech vyse postavenych stravnikl stale béznéjsi ryze
varend ve vodé a tuku a také ryZové pokrmy, opét hlav-
né kasovité konzistence.’

Moznd ponékud prekvapivé se s kaSemi setkdme
i na kralovskych banketech. Pocatkem roku 1378 se
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kuprikladu pfi hostiné poradané francouzskym kralem
Karlem V. na pocest jeho jmenovce, fimského cisare,
podavaly obilné, predevsim p3enicné Ci jecné, kase
s vejci (fromentée). Vhodné pry byly zejména k pecené
zvériné. Jedly se i jako prikrm k jinému masu ¢i rybam
nebo samostatné.® S kfupavymi pecenémi byly obilné
kase — nikoli hladké, ale jadrné, se zrny uvarenymi dnes-
ni gastronomickou terminologii al dente — servirovany
na dvore vévody Jana z Berry, vyznamného politika
a mecenaSe uméni. Jeho grande cuisine i hostiny, na
nichz se produkce jeho vynikajici kuchyné servirovaly,
byly proslulé.t® Jan z Berry mél vztah i k ¢eskému pro-
stredi: byl synem Jitky/Bonny Lucemburské, sestry Kar-
la IV. a blizké kontakty udrZoval se svym bratrancem,
moravskym markrab&tem a kratce fimskym kralem Jos-
tem.®

Oblibu obilnych kasi potvrzuji nepfimo i stfedo-
véka lékarska nauceni. Albik z UniCova kupfikladu radil
jako osobni Iékar Vaclava IV. a posléze i Zikmunda obé-
ma lucemburskym brat¥im, aby nejedli (kromé masa)
také proso, z néhoz se délala i u dvora oblibend kase
k masovym pokrmim, a dale ryzi a hrach.

Toto nauceni doklada, Ze stoly urozenych stravni-
kd nebyly prosty ani kasi z [usténin, tfebaze byvaji spo-
jovany spiSe se stravovanim venkovskych ¢ méstan-
skych vrstev. Uvadi se napfiklad, Ze hlavni kuchmistr
francouzského krale Guillaume Tirel, zvany Taillevent,
s jehoZz uménim se mohli setkat i Vaclav I. Opavsky a dal-
Si slez3ti vévodové, hrach spolu s dalsimi plodinami, ze-
[im, pdrkem ¢i tufinem z pripravovanych pokrmd zcela
vyradil. Je pravda, Ze v Pokrmdri (Le Viandier), proslu-
[ém receptafi ze 14. stoleti, na jehoZ dpravach a doplni-
cich se Tirel podile, pokrmy z hrachu nejsou. Hrachova
kaSe presto byla soucasti prvniho chodu slavnostniho
obédového banketu, porddaného v Palaci de la Cité na
svatek Tri krald, 6. ledna roku 1378.88 Z ¢eského prostre-
dijsou z raného novovéku zndmé predpisy na pomérné
nakladné varianty hrachové kase ¢i husté polévky, va-
fené na zakladu z hovéziho vyvaru, s pridavkem vajec
nebo smetany.?

Kromé slanych kasi se hodné jedly také jejich
sladké varianty. PSeni¢na mouka ¢i ryZze spolu s mlé-
kem slouzily pro pripravu kasi, pén (mus) a ztuzenych
pudink, slazenych medem, zdobenych mandlemi, ro-
zinkami ¢i kandovanym ovocem.?® Pokud se do nich
pridaval tvaroh, oznacovaly se obvykle jako syrné kase.
Mohly se ale zahustovat také vejci. Rada jinych kasi pak
byla pfipravovana na bazi vody, vina, rozvareného Cer-
stvého ¢i suSeného ovoce, medu apod. V Ceskych re-
cepisech se objevuje pro husté sladké omacky mistni
oznaceni varmuze, at’ uz se pfipravovala z ovoce, jdhel
ci jinych surovin.?

Oblibenym a hojné v nejstarSich receptarich uva-
dénym pokrmem bylo tak zvané bilé mléko (blanc milk,
amande blanc, hoher weise milch), tedy do husta svare-
né mléko s mandlemi, obvykle doslazené, doplnéné fial-
kami ¢i jinou ingredienci, jez mu dodavala barvu a pfi-
chut'.® Na francouzském kralovském dvore se s nim
mohli ve 14. stoleti setkat slezsti vévodové Jindfich
Brezsky, Boleslav Lehnicky a také Vaclav I. Opavsky.%
O plnych sto let pozdéji si na ném pochutnavali hosté
proslulé svatby v bavorském Landshutu roku 1475. Jen
kratce poté se kase z mandluov objevila i v ¢eském Spi-
se o krmiech, kterak maji dielany byti, stejné jako sloZe-
nim obdobna sladka polévka mandlovd, ochucend navic
skofici, Safrdnem, zdzvorem a muskatovym kvétem.%*
Hustd mandlova polévka zvana blamas, uvarena z man-
dli, skorice, hrebi¢ku a vina, snad jen bez zddraznéni
cukru, se pripravovala jeSté koncem 17. stoleti na pred-
nich dvorech polsko-litevskych magnata.»

Roz8ifenou variantou bilého mléka byly mandlemi
ochucené mlé¢né pokrmy zahu$té&né agarem, ryZovou
moukou nebo Zemlovou stfidou, které po vychlazeni
ztuhly. Tvarovany mohly byt ve formickach, castéji se
asi krajely z vétsich kusl na rezy (mandelmus, milch-
gechnitten). Svym charakterem odpovidaly podle vse-
ho pochoutce oznacované v nejstarsi dochované ceské
rukopisné kucharské sbirce kase mandlovd studend.?
Pravé tato husta leskld varianta stfedovékého bilého
mléka se v modernim pojeti dochovala dodnes a v fadé

¢ Bilé mandlové mléko, neodmyslitelnd soucdst stfedovékych hostin, zde
jako sladky tuhy desert s ovocem, rekonstrukce (Jean-Louis Flandrin,
Carole Lambert, Fétesgourmandes au Moyen Age, Paris 1998, s. 101).

jazykd odkazuje svym ndzvem na starofrancouzsky pa-
vod a nazev blanc-manger.¥’ Jeji obdobou je piemont-
ska specialita pana cotta, znama i sou€asné cukrarské
praxi, pfipravovana ze sladkého horkého mléka ¢i sme-
tany, avsak bez pridani mandli a jiného koreni.*®
Uvedeny pokrm blanc-manger (lat. esus albanus)
mél ovsem ve stredovéké kuchyni plivodné ponékud
jiné sloZeni nez uvedeny dezert. Jeho zakladem bylo
sice bilé mandlové mléko, neodmyslitelnou surovinu
pro jeho pfipravu viak predstavovalo maso: slepidi, ka-
pouni ¢i kufeci, v postni dny rybi. Pfidavalo se do néj
koreni a cukr, pro ztuhnuti pak ryzovd mouka, kterd
pripivala rovnéz k jeho lesklému vzhledu.?® Vysledkem
tak bylo zastudena podavané jidlo ne nepodobné hlad-
kému bilému pudinku, v némdciné oznacované blamen-
ser,'® polsky blamas, blamanz &i blamasz.*" O jeho dlou-
hodobé a obecné oblibé svédci skutecnost, Ze predpi-
sy na néj byly zafazeny uz do starodanského souboru
oznacovaného Libellus de arte coquinaria ze samého
pocatku 14. stoleti,” stejné jako do soudobého nej-
starsiho receptare italského pavodu Liber de coquina.™®3
Obsazen je i v proslulych novovékych kucharskych kni-
hach osobniho kuchare mohudského arcibiskupa Marxe
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Rumpoldta i augSpurské patricijky Sabiny Welsero-
vé."”* Na banketech se mandlové mléko, stejné jako na-
sladly masity blamanser podavaly zejména béhem hlav-
niho masového chodu, zatimco sladké mlé¢né pudinky
a pény v zavére¢ném dezertnim chodu.'>

Velmi rozsifené byly ve stfedovéku, ve vSech vrst-
vach, omacky ¢i husté polévky. U francouzského kra-
lovského dvora (Pokrmdr, menu u pfileZitosti navstévy
Karla IV.) je mdme doloZeny pod ndzvem brouet, v né-
meckych pramenech pak prue (také briihe).™®

V Cestiné Ize s uvedenymi pokrmy ztotoZnit hus-
té polévky, jesté spiSe pak produkty oznacované jako
jichy. Podle receptur byly pfipraveny z nasucho nebo
na tuku opeceného natrhaného bilého chleba, zadéla-
ného nasledné vinem ¢i vodou s octem. Vzddlené tak
tento zaklad pripominal (nejen ndzvem) dnesni jisku."?
Namisto chleba se mohly v zamozZnéjsich kuchynich
pouZit také drcené mandle, at’ uz povarené v mléce,
nebo také osmahnuté. Na tento zdklad se pak kladlo
maso, drlibez, ryby &i zelenin a déle se vSe dusilo. Rov-
néz v staropolském prostredi mély jichy (polsky juchy)
charakter zakladu, v némz se podavalo maso a ryby.
SpiSe vyjimecné mohly mit jichy v pravém slova smyslu
mlécny zaklad. V raném novovéku, z néjz pochazeji Cet-
néjSi zpravy polské provenience, se sice jednalo spiSe
o vlastni masovou St'dvu, kterd vznikla varenim i duse-
nim, nez o omacku, shodné prvky se stfedovékym po-
krmem jsou ale zi'ejmé."3

V tomto sméru méla jicha mnoho spole¢ného také
s dusSeninou (zaduseninou).”® Jednalo se o husty po-
krm pfipraveny kombinaci restovani a vareni v malém
mnozstvi tekutiny z dribeziho, nékdy hovéziho masa,
zvériny, dokonce i bobfich ocasl (v postni dobé€), ¢asto
také z vnitfnosti, s pfidavkem zeleniny, nékdy mléka ci
smetany, a samozi'ejmé koreni." Vysledkem byl chutny
pokrm, z dnesniho hlediska nepfilis vabného vzhledu,
jak i naznacuje moderni némecké slovo plempe (bryn-
da, brecka, rozcmrndany tekuty pokrm).™ Svym sloZze-
nim mély na sladko pfipravené duseniny z dribeziho ci
rybiho masa blizko k blamenseru, jak uz bylo vyse vy-
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e Kompozice kuchyriskych Cinnosti: duseni v kotliku nad prfimym ohném,
opékdni na rozni, prelévani napojt, priprava masitych a rybich pokrma
na stole; zndzornény jsou rovnéz suroviny: zavéseni mali ptdci, ryba
na rostu, iluminace na papite, pfelom 15. a 16. stoleti (University of
Glasgow, MS Ferguson 67, fol. 10r.).

svétleno, jedly se v3ak teplé a zdstdvaly vla¢né omac-
kovité konzistence. O tom, Ze se ve stfedovéku jednalo
v pfipadé zadusenin a jich o vskutku mezindrodni pokr-
my svéddi skutecnost, Ze ndvody na pripravu slepice
v bilé jiSe jsou zarfazeny v jednom z nestarsich ceskych
receptart z konce 15. a jsou velmi blizké predpisiim
z némeckého receptare Daz buoch von gute spise, star-
Siho pfiblizné o 150 let."

¢ Muz sedici na stoli¢ce roznici driibezZ se soucasné posilfiuje ndpojem; nad
ohném je patrny zdvésny kotlik a nahore udici se klobdsy, Kalender und
Praktika auf die Jahre 1368-1405 (Bayerische Staatsbibliothek Miinchen,
sign. BSBCgm 32, fol. 5v.).

V8echny jmenované omdcky ¢&i husté polévky —
jichy a duseniny — pfipravované postupnym dusenim
vSech ingredienci v malém mnozstvi tekutin mély za-
klad v praptvodnim pokrmu, oznacovaného latinsky
companaticum. Zprvu jednoduché suroviny, zelenina,
luSténiny, obiloviny, mouka, uvarené v jednom kotliku
zavéSeném na ohni ¢i postaveném na trojnozce, s nimiz
musely vystacit venkovské vrstvy, byly v urozenych ku-
chynich doplriovany (a posléze nahrazeny) driibezim,

vepfovym i rybim masem a mnozZstvim kofeni, zahus-
tény smési mouky a tuku, pripadné mléka & smetany.™
Ciré polévky ve smyslu vyvaru z masa - uslechtilé bujé-
ny ¢ili consommé — byly ve stfedovéku naopak doloze-
ny jen prileZitostné. Pod pojmem krdtkd polévka (cour-
tesoupe) byl takovy pokrm zarazen rovnéz v menu na
francouzském kralovském dvore, takZze se s nim mohli
setkatiVaclav I. Opavsky a piastovsti vévodové Brezska
a Lehnicka. Zakladem této polévky bylo vino smichané
s vodou s dodatkem koreni (pepre, hiebi¢ku, bobkové-
ho listu, ¢esneku, tymidnu), pripadné zeleniny (cibule,
mrkve, petrzele), do néjz se vkladalo maso, at’ uz ho-
vézi (pot-au-feu), rybi ¢i jiné."* Recept na vyvar z kurete
se skofici, dopInény do nové verze starofrancouzského
Pokrmdre kralovskym kucharfem Guillaumem Tirellem
ve druhé poloviné 14. stoleti, je zatim nejstarSim do-
hledanym zdznamem o pfipravé ¢iré polévky na konti-
nentu. V dobové némecké Knize o dobrém jidle obsazen
neni, stejné tak jako v nejstarSich ¢eskych receptarich.
Technologii zpracovani mély k bujénu blizko jen uspe-
niny s masem (sultze), které se vsak jedly ztuhlé zastu-
dena.™

Z3kladni surovinou spojovanou s jidelnickem
vzneSenych vrstev bylo maso a masité pokrmy. Na roz-
dil od vétSiny obyvatelstva, kterd konzumovala maso
spiSe prilezitostné, Slechta jej jedla denné (samoziejmé
mimo puUst). Kromé toho, Ze na mase konstruovany
systém stravovani byl jistym odznakem vyssiho socidl-
niho statutu, byla tato sloZka jidla bohatd na bilkoviny,
potiebné pro dostatecnou fyzickou pripravenost uro-
zenych muzl (vévody nevyjimaje), k plnéni jejich spo-
le¢enskych roli, véetné pripravenosti k boji (skute¢né-
mu ¢i turnajovému). Na dvorském jidelnicku proto bylo
maso domestikovanych zvifat (hovézi, teleci, jehnédi,
dribezi, podle zvyklostii veprové), které pochazelo pfi-
nejmensim dilem z vlastni produkce komornich panstvi
a poddanych, stejné jako zvériny (jeleni, srnci, ¢erna
a pernatd zvér).

Maso se zpracovavalo nejriiznéjsim zpdsobem.
NejuslechtilejSi, nejvice cenéné a v zamoZnéjSich
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¢ Duseni na otevi‘eném ohni na vyzdéném topenisti, na ném rozestavény
hlinéné hrnce, vzadu na zdi visi Zelezné pdnve, Hausblicher der
Mendelschen Zwélfbriiderstiftung, kolorovand perokresba, 1527
(Stadtbibliothek Nirnberg, Amb. 317.2°, fol. 142).

domacnostech, vcetné urozenych dvord, podavané
jako hlavni chod byly pecené na rdizné zpasoby (rorpra-
ten, rost, grossechar). Jednalo se o nejlepsi druhy ho-
véziho, jehnéciho, jeleniho ¢i srn¢iho masa, ve stredni
Evropé a v Risi také veproviny, pecené ve skute¢né vel-
kych kusech ve vyhloubenych jamach naplnénych dre-
vénym uhlim ¢i v pfimérené velkych kusech roZznéné na
dlouhé jehle nad ohném. Podobné byly pfipravovany
pecené z domdci driibeZe i divokych ptakd.

Asi nejvybranéjsi a nejvice cenénym masem bylo
na vysoce urozenych dvorech hovézi, at’ uz z bykad,
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* Pordzka vola, Kalender und Praktika auf die Jahre 1368-1405 (Bayerische
Staatsbibliothek Miinchen, sign. BSB Cgm 32, fol. 11).

volt ¢i krav (podle charakteru pokrmu). Jiz na sklonku
stfedovéku se stavalo proslulym hovézi maso z pastvin
v Uhrdch, stejné jako skopové, respektive jehnéci."®
Velké kusy hovéziho masa opékané na rozni a poddva-
né s omackami byvaly na banketech soucdsti druhého,
masitého chodu. Soucasné s nimi byly podavany roz-
néné kusy skopového, anebo celd jehriata, a dalsi dru-
hy masa. K pecenim se podévaly omacky neboli 3alse
(starofrancouzsky saulce, nové sauces, némecky mus),
urcené pro namaceni masovych soust. Pfipravovaly se
z rozvareného ovoce nebo zeleniny na sladko, anebo

naopak na kyselo, jak odpovidalo dobovym chutim,
s pridavkem velkého mnoZstvi koreni, pripadné octa.
Nékdy se zahuStovaly Zemlovou stfidou.

Vkusu stfedovékého clovéka odpovidal vzhled
Sal3i (polsky salsza, také salsa)."” Charakteristické totiz
byly vyraznou barevnosti, zejména pokud byly predkla-
dany prislusnikim vyssich spolecenskych vrstev. Pravé
syté barvy totiz znacily urozenost, zamoznost a vyji-
mecnost a mohla si je na svych odévech, doplricich i ve
vybaveni interiér doprat jen hrstka spolecenskych Spi-
¢ek. U omacek a pokrmt vibec tak bylo jejich zabar-
veni stejné dilezité jako chut.™ Z nékterych receptur
muazeme odhadnout, Ze az nezvyklého vyzoru dodava-
la omdackam levandule, Spendt, petrzel &i jedlé kvéty,
a samozrejmé koreni (Safran). Co vsak bylo zakladem
a jakou chut’ mély hojné poddvané bilé, Zluté, zelené,
baimodré, riiZzové a cervené omacky, se Ize jen domys-
let."

Hovézi maso, podobné jako zvéfina, se pouZzivalo
rovnéz na dusené pokrmy, dobovym jazykem oznaco-
vané duseniny (brouet, prue), odpovidajici svou kon-
zistenci ragu. Recepty na né najdeme i v nejstarsich
kucharkach. Obvykle se doporucovalo, aby se maso
nakrdjelo na kusy a s pridanim tuku a korenfi (hrebicek,
pepft, $afran) pak dlouho dusilo na viné. Svym charakte-
rem asi tyto pokrmy pripominaly tradi¢ni francouzskou
specialitu beeuf bourguignon, jen byly ochuceny jinym
korenim.” Hovézi maso ¢i divocina duSené na viné byly
pry oblibenym pokrmem Karla IV., jak se o tom zmirio-
val ve své Kronice Ceské Benes Krabice z Veitmile."

Podobné uplatnéni jako hovézi mélo ve stfedo-
véké kuchyni teleci a zvlasté pak skopové a sezénné
i jehnéci maso. Ve vyssi mife nez dnes se objevovalo
na jidelni¢ku vsednich i svatecnich dnd a bylo zédkladem
pokrm nejriiznéjsiho druhu, jak o tom svédci mnozZstvi
dokladd zejména v némeckych a staroleskych recepta-
fich. Vybrané kusy masa mohly byt roznény a podavany
v rdmci hlavniho chodu, nadivaly se korfenénymi masi-
tymi a vaje¢nymi s bilym chlebem ¢i syrem. Z teleciho
a jehnéciho se pfipravovalo ragu s prirodni Stdvou di ji-

chou, méné kvalitni maso a vnitrnosti se (podobné jako
i z jinych domestikovanych zvifat a zvéfiny) kréjelo do
naplni masovych kolacd, upravovalo do masovych kasi,
pastik apod. Jidla ze skopového masa se sice v nabidce
slavnostnich hostin objevovala podle dokladd méné,
vzhledem k informacich o mnozstvi pofizovanych kus(
ovci napfiklad na svatbu v bavorském Landshutu roku
1475 (a podobné také pro vyznamné prilezZitosti na
slezskych vévodskych dvorech Piastovcl a Podébrad
v pobélohorském obdobi)?* Ize ale predpokladat, ze
byla soudasti béZného stravovani urozenych a zejména
neurozenych ¢len dvora.

Na vévodskych dvorech se jedlo asi méné vepro-
vého masa, presto se ale na jidelnicku s jistotou vysky-
tovalo, a to jak z dospélych kus(, tak ze selat. Veprova
pecené byla vyhleddvanym pokrmem v Ri3i a na slav-
nostni tabuli ji nechaval zaradit i cisaf Karel IV. Vyply-
valo to bezpochyby z prastarych tradic této casti Ev-
ropy a kulturnich zvyklosti obyvatelstva s keltskymi
a germanskymi koreny.” Podrobny navod na pfipravu
roznéného selete, povazovaného za luxusni speciali-
tu, predkldda uz jedna z nejstarSich kucharskych knih
proveniencné spojend s hornorakouskym kladSterem
v Mondsee (Mondsser Kochbuch) z poloviny 15. stoleti.
Tri tydny staré sele se mélo podle néj naplnit nadivkou
z masa, vajec, bilého chleba, petrzele a dalsich pochu-
tin, povafrit v kotliku a po zméknuti opékat na rozni
(rost und brat). Po dokonéeni méla byt pec¢ené bohaté
ozdobena kvéty umisténymi v tlamé a usich zvirete.™®
Na svatebni tabuli vévody Jifiho Bavorsko-Landshut-
ského roku 1475 byla zase opakované servirovana pe-
¢end veprova hlava, podle vieho snad i v pozici dekora-
tivniho pokrmu. Pecené veprové si podle dochovanych
dvorskych uctd obcas doprdl také opavsky vévoda Zik-
mund Jagellonsky.”” Jeho bratr, Cesky kral Vladislav,
potykajici se s velkym zadluZzenim, dostaval veprové
maso pro dvorskou kuchyni dokonce darem, jak o tom
svédci osobni podékovéni Voku z Rozmberka za jedno-
ho zaslaného vepre.™®
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¢ Pasdcek veprd, Kalender und Praktika auf die Jahre 1368-1405
(Bayerische Staatsbibliothek Miinchen, sign. BSB Cgm 32, fol. 11).

Tato pochoutka byla ostatné u prislusnikdl jeho
rodu pdvodem z Litevského velkokniZectvi tradi¢ni.
Zikmunddv predek, polsky kral Vladislav Jagiello, mél
udajné veprové v takové oblibég, Ze je jedl k obédu i ve-
Cefi.”® Nechal je — spolu s mnoZstvim kurat a kapound,
hovézim, syrem, plnénymi téstovymi pirozky a mnoha
jinymi jidly a pochutinami — servirovat i na tabuli, k niz
vroce 1392 zasedl spolu s dalSimi urozenci jeho tehdejsi
spojenec, vévoda Jan Il. Ratiborsky. Za upresnéni stoji,
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Ze spolu s celym veprem byla pro pripravu pokrmt na
banketu objedndna samostatné i veprovy kyta.°
Veprové maso, tfebaze méné nez dribeziho a ry-
biho, se uzivalo na pfipravu velmi oblibenych uspenin,
rosolt ¢ili kyselic, pripominanych opét napriklad u kra-
lovského dvora v Krakové.' Na vévodsky dvir v Land-
shutu se pro vyrobu aspik( a jinych jemnych pochou-
tek objednavaly dokonce specialné prasnice (lebersulz
von spensau) s masem jemnéjsi chuti a viiné.™ Veprové
maso i vnitfnosti se pridavaly rovnéz do hustych polé-
vek, jich &i dusenin. Za pfipomenuti stoji jicha na némec-
ky zpUsob (brouet d’Alemagne) jisté symbolicky zaraze-
na do menu na pocest fimského cisare a ¢eského krdle

* Reznik porcujici vepFe, Die Hausblicher der Niirnberger Zwélfbriiders-
tiftungen, 1465 (Stadtbibliothek Niirnberg, sign. Amb. 317.2°, fol. 38v.).

wrve

v roce 1378 v PafiZi. Pfedpis na ni je obsaZzen i v nejstar-
8i verzi francouzského Pokrmdre ze samého poclatku
14. stoleti.™s

Jisty udiv mdze vzbudit skute¢nost, Ze na uroze-
né stoly smérovaly i pochoutky z veprovych vnitfnosti.
V némecké Knize o dobrém jidle jsou hned dva navody
na zpracovani jakéhosi prejtu ¢i jitrnic, slozenych ov-
Sem ze surovin ponékud nezvyklého charakteru. Jedna-
lo se o pokrajena veprova stfeva varena spolu s kousky
Zaludku, petrzeli, matou, Salvéji, natvrdo varfenymi vej-
ci a jemnym kminovym chlebem (gesotenes winsdarme
und magen) a dale o varend veprova streva nadivand
napini rovnéz z pokrajenych stfev s pfidavkem sadla
z ledvin, chleba, pepre a soli (gesotenes winsdarme).
Zda se jednalo o obdobu jitrnic, jejichZ pfitomnost na
kralovském stole v Ri&i pomlouval Francouz Eustache
Deschamps, nelze s jistotou potvrdit.’*

Veprovina se na urozené stoly dostavala také
v podobé uzeného masa a slaniny.™ Ta byla pouZzivana
i v parizské kralovské kuchyni, vepfovému jinak nepfi-
lis naklonéné. Dvorni kuchmistr Guillaume Tirell ji spolu
s mlékem zaradil napriklad do receptury na hraskové
pyré a navic i do vlozky pro jeden z brouetd, kterou byly
kureci kousky opecené na Speku. Moznd i tento pokrm
byl servirovdn na banketu za Ucasti Karla IV., Vaclava IV.
a mladych vévodi z Opavska a Slezska. Blize nespecifi-
kovanych zelenych omacek, ¢i spisSe Salsi pfitom bylo na
dochovanych menu hned nékolik.™¢

Pomé&rné hojné pouzivani veprového masa a také
vnitfnosti a zabijackovych pochoutek, doloZitelné
v pramenech z lucemburské doby a posléze i na sklon-
ku stfedovéku v fiSském prostredi, véetné nejstarsi
recepisné Knize o dobrém jidle z prostfedi vysokého
duchovenstva, ukazuji, zZe jiz tehdy k sobé mély stre-
doevropské — tedy Ceské, bavorské a rakouské stravo-
vaci zvyklosti, stejn€ jako kuchyné Poryni - pomérné
blizko. Na rozdil od zjemnélého prostredi francouzské
vysoké aristokracie, kde bylo veprové maso spojovano
zejména s venkovskym prostfedim a na urozené stoly
prislo spiSe sporadicky, v Bavorsku byla veprova hlava
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hlava v obilné kasi (sedmy a osmy rddek) (Bayerische
Staatsbibliothek, sign. BSB Hss-Cgm 1953).
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Jidelnicek jedné z hostin pri svatbé v Landhutu, na ni byla
zatazena veprovd hlava (prvni fddek) a pecend veprovd




e Lovec francouzského krdlovského dvora, hraci karty kolem 1455
(Kunsthistorisches Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5123).

hlavni atrakci reprezentativniho pokrmu pfi svatebnim
banketu.™ Je proto mozna trochu s podivem, Ze do
nejstarsiho ceského Spisu o krmiech byla jidla z vepro-
vého masa di vnitfnosti zahrnuta jen okrajové. VétSinou
se jednalo jen o pridavky do kasi a kyselic <ili rosol.”®
Z jinych zdroj naopak vyplyva, Ze veprové maso bylo
pfinejmen3im u nas a v Ri3i zastoupeno na urozenych
stolech hojnéji neZ by bylo Ize predpokladat.”® Tomu by
ostatné odpovidal i obsah nauceni Albika z Unicova,°
osobniho Iékare bratfi Vaclava IV. a Zikmunda Lucem-
burskych. Pro zlep3eni zdravotniho stavu jim doporu-
¢oval mimo jiné omezit uzené maso a slaninu, pokrmy
z veprového a vlibec vie tucné.
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e Sokolnik ceského krdlovského dvora, hraci karty, kolem 1455
(Kunsthistorisches Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5102).

Za typickou soucast jidelnicku urozenych vrstev je
obvykle povaZovana zvéfina, uz vzhledem k jejich vy-
sadnimu pravu k lovu na panstvi. Neplatilo to vSak vzdy
a vSude. Opavsti Pfemyslovci museli béhem 15. stoleti
nutné pocitit jisty pokles dodavek zvériny v dlsledku
zastav zalesnénych ¢asti zemé, zejména okolo hradu
EdelStejna. V Ceskych zemich se nejpozdéji na sklonku
stfedovéku, koncem 15. stoleti, navic zacina projevovat
nedostatek lovné zvére,'* ktery mozna zasdhl i Opav-
sko a pfrilehlé Slezsko.

Ani dobové jidelnicky ze slavnostnich banket(
ostatné premiru zvériny neuvadéji: na francouzském
dvore miZeme tusit pritomnost jeleniho ¢i srnciho

v podobé ragy, pastik & rosoll v prvnich chodech
a mezi tak zvanymi velkymi pokrmy ¢ili pe¢enémi (gros-
sechar de plusieurs manieres).' S jistotou mdzeme jen
fici, Ze byla podavdna zvéfina s obilnou kasi, zajic na
cerno a jako mezichod pecené kanci ocdsky. Ty v nas
musi nutné vyvolat asociaci na zkazku (i pravdivou
historku?) z pera naseho nejstarsiho kronikare Kosmy,
kterak kaplan Sebit pripravil svému kniZeti OldFichovi
po lovu tak vynikajici kanci ocasky, Ze se diky tomu stal
roku 1030 prazskym biskupem.'s

SpiSe sporadicky mame zvéfinu doloZenu na vé-
vodské svatbé konané roku 1475 v Landshutu, tedy
v prostredi zemépanskym dvorim na Opavsku a Ra-
tiborsku kulturné pomérné blizkém. To, Ze nefiguruje
v Uctech za viktualie, nemusi mnoho znamenat, vzdyt
tento sortiment byl zpravidla doméciho plvodu, anebo
pochdzel z dar(. Ani na dochovaném jidelnicku uvede-
né svatby viak nejsou zvéfinové pokrmy v hojné€jsi mire
pritomny. Identifikovat mGzeme s jistotou jen peceni
z divocaka (schweinswild pret) a opét pecené z Cerve-
ného masa, tedy nejspiSe z hovéziny a snad i jeleniho di
srn¢iho masa.'#

Ponékud jinak vypadd zarazeni masa z divokych
zvifat a ptakd na vévodsky stdl ve svétle uctd prince
Zikmunda. Je z nich zfejmé, Ze si mlady Jagellonec po-
chutnaval (nejen pri pobytu na Opavsku, ale i na Hlo-
hovsku, v Uhrach a Polsku), kromé masa z divoddka
také na jidlech ze sparkaté zvére (jeleni, lané, srnci).
Kromé peceni se jednalo bezpochyby o duseniny dili
ragu, které byly natolik oblibené, Ze byly zarazeny i do
stredovékych receptdrl. Tak zvana videriskd kuchar'skd
kniha (Wiener Kochbuch neboli Kochbuch des Doro-
theerklosters) z pocatku 15. stoleti popisuje pripravu
srné¢iho ragu (reh ragout) velmi modernim zplsobem:
nasolené srn¢i maso se mélo podusit s petrzeli, Salvéj
a nakrajenou slaninou; po zméknuti se méla pridat kar-
ka z Zitného chleba, zazvor, pepf, ocet a dovafit v dob-
rou stavu.'

Pro Zikmunda bylilovenii zajici a divoci kralici. Zaji-
ci byli servirovani rovnéz na kralovské stoly, stejné jako

dalsi drobni savci, ktefi se dnejiz v evropském prostredi
bézné nekonzumuji. Jednd se o veverky, které mame
doloZeny mezi pofizovanymi viktualiemi v uctech kuch-
mistra Karla IV."¢

Z pernaté zvére byli zvlast vitanym druhem, pfi-
chazejicim do panské kuchyné, vedle koroptvi napri-
klad bazanti. Kromé vynikajictho masa totiz méli ko-
houti krasné zbarvend ocasni péra, jichZ se dalo vyuZit
pro pripravu reprezentativnich dekorativnich pokrma
(schauessen)."?

Na stole slezskych vévodskych dvort se ale mohly
ocitnout i pokrmy ze surovin zcela jedine¢nych. Zndmé
jsou bobfi ocasy, koznaté drobné kusy ze zvirat pova-
Zzovanych vzhledem ke svému Zivotnimu zpUsobu za
vodni Zivocichy a podobné jako ryby, raci i kraby proto
vhodné k pripravé postnich pokrmd. Recept na jichu na
bobrovy ocas je zahrnut v nejstarSim ceském receptafri
Spis o krmiech z druhé poloviny 15. stoleti: bobf{ ocas
se oloupal a vloZil do husté smési, jejimz zakladem byl
ve viné namoceny suchy bily chléb s pridavkem zazvo-
ru, skofice a hrebicku, pfipadné medu; vSe se povafilo
a podavalo s vejci, prfipadné kaprimi karbanatky.®

Specialitou byli medvédi, trofejni zvirata, jejichz
maso se zpravidla nejedlo. Vyjimkou byly tlapy neboli
paznehty, které se usekaly, zbavily drapl a varily do-
mékka."? Prinejmensim jednou tuto nezvyklou lahddku
ochutnal rovnéZ princ Zikmund, jemuz medvédi tlapy
(lapy ursi) predali za pobytu v Opavé v bfeznu roku 1505
benediktinsti mnisi.™°

Diky kontaktlm slezskych vévodu s jagellonskym
kralovskym dvorem v Krakové, pro néjz byla vyhlasend
konzumace pokrm0 ze zubrd, se maso z téchto maje-
uz prevazné jen ve vychodni Evropé, dostalo i na Opav-
sko a odtud déle do Slezska. Vlednu 1505 totiz nechal Zik-
mund Jagellonsky dopravit z Opavy, kde pravé pobyval,

Vv

do rezidence Kazimira Il. TéSinského, zubrzynu, aby si ji
mohl vévoda doprat ke slavnostnéjSimu jidlu. K zubfimu
masu se Udajné sluselo podavat cizokrajné sladkosti, ro-

zinky mandle, fiky a tftinovy cukr, a také jablka a med.™’
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¢ Bohaté prostreny stl pfi slavnostni hostiné porddané anglickym krdlem Richardem Il., manzelem Anny Lucemburské: pred hosty jsou poloZeny kovové
jidelni desticky, napichovaci noZe, peivo a podsadité pohdry, naservirovdny jsou misy s pe¢enémi z mensich savcd, snad krdlikd, zajict ¢i vevefic, Jean
de Wavrin. Chroniques d’Angleterre, kolem 1480 (British Library, MsRoyal 14 E IV, fol. 285 v.).

Ze zvériny, podobné jako z hovéziny, se nekonzu-
movala pouze uslechtila svalovina, ale spotfebovavaly
se vnitrnosti, a to nejen do rdznych nadivek, pastik i
kolacl. Mnohé recepty spojené se zdmoznéjsim pro-
stfedim doporucuji roStovat platky hovézich jater a po-
davat s jatrovou korenénou omackou, péci mozecek,
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varit plice, poddvat smés nadrobno krdjenych jater
a zaludku s vejci a mnohé dalsi.™?

Velmi oblibend byla na stfedovékych urozenych
stolech drdbez: husy, husice a housata, kachny a kach-
fata a zejména Sirokd Skala kura domaciho. V nasem
soucasném jidelnicku uz obvykle specidlni kusy ne-

rozliSujeme, spokojime se s odliSenim slepic od kurat.
K tomu ale nasi predkové (podobné jako dnesni bézni
francouzsti stravnici) znali — a disledné rozlisovali —
také koury, kohouty ¢i tu¢né a netucné kapouny. Nej-
stardi verze Pokrmdre (Le Viandier), ozna¢ovana podle
mista ulozZeni sionskd, uvadi mezi velkymi pecenémi pfri-
pravovanymi pro druhy, hlavni chod banketd kapouny,
mladé vykrmené slepice a kurata, roznéné soucasné na
jediné Spizové jehle.”3 Kromé domdci driibeze se kon-
zumovali také divoké koroptve, bazanti, sluky, jefabci
¢i dropi, loveni pro slezsky dvir prince Zikmunda v Uh-
rach.s

VSichni operenci, domestikovani i divoci, mohli
byt pfipraveni v celistvych kusech, nejcastéji pecenim i
roznénim. Drlbez se také nadivala - v blahobytnych ku-
chynich se pouzivaly nadivky z masa, vajec, slaniny, také
s pfisadou bilého chleba & Zemli. Casto se z kuFat, husi
i kachen - stejné jako z kralik(, zajict a také v drob ili
vnitrnosti — varily rlizné slané ¢i nasladlé jichy a duseniny.
Mohly mit konzistenci masa s vyduSenou Stdvou, spise
se ale jednalo o hustou hmotu pripominajici omacku. Né-
které druhy, kromé bazantd treba i volavky, se v kuchy-
nich upravovaly pro reprezentativni chody."

DriibeZi maso, stejné jako veprové, hovézi i zve-
fina, bylo oblibenym zakladem pro pastiky (pasteden),
které nemohly chybét na Zddném slavnostnéjsim sto-
le. Zarazeny byvaly obvykle v prvnich pfedkrmovych
chodech, anebo naopak v samém zavéru banketd. Je-
jich zdkladem byla tak jako v soucasné kuchyni, jatra,
rozhodné vSak obsahovaly vyssi podil vlastniho masa
(v postni dny rybiho).’® Upraveny mohly byt do jedno-
duchych tvard, mistfi kuchari z nich ale mohli vytvaret
i propracované kompozice k ozvlastnéni tabule. Mnohé
recepty naznacuji, Ze tak jako tuhé pastiky servirované
zastudena, tésily se oblibé teplé masové kase obdob-
ného slozeni.

Pro stredovékou kuchyni nejprednéjsich dvort
byly charakteristické pokrmy z malych ptackt - slavika,
¢izka, stehlikd, skrivand, kvical a dalSich. Pro nas dnes
nezvyklé, ba nepochopitelné liblstky byly tehdy zcela

Prespolni pekafi v dobé kostnického koncilu, Ulrich von Richental.
Beschreibung des Konzils von Konstanz, kolorovand perokresba,
1465-1475 (Osterreichische Nationalbibliothek Wien, sign. 3044, fol.
48v.).

béznymi. Potvrzuje to nejen zarazeni ptackd do menu
pfi nejvyznamnéjsich prileZitostech, jak jeSté pripome-
neme, ale rovnéz jejich pritomnost v bé&znych uctech
kuchmistra Karla IV."? Ptacnici, Cizbari, které zname
uz jen z pohadek, chytali zpévavé ptactvo do siti a do-
pravovali je do kuchyni, kde z néj byly pfipravovany
pochoutky nejrtiznéjsiho druhu. Nejoblibenéjsim zpU-
sobem Upravy bylo napichovani celych ptackd na jehlu
a opékani nad ohném do zlatova, anebo duseni celych
ptackd i s hlavickami ve vlastni St'dvé jako ragu.’® Pokr-
my z oblibenych krepelek mohly mit i skryty vyznam,
nebot’ odkazovaly na biblické texty.™®

Zcela bézné byly na stolech nejvyssich vrstev pe-
karské vyrobky, viditelné takrka na viech vyobrazenich
stfedoveékych stoll. Chléb se pekl ve specidlni chlebové
peci z rliznych druh mouky a stejné jako v soucasnosti
nabyval v rznych regionech odlisné chuti a konzisten-
ce. Pfi slavnostnich pfilezitostech mohl slouZit k pFipra-
vé origindlnich pokrmd. Kronikarské zpravy uvadéji, ze
francouzsky kral nechal svym hostim servirovat brouet
v miskdch z chlebovych kirek, coZ pripominad dnesni
zpUsob servirovani nékterych presnidavkovych polé-
vek.® Chléb a svétlé pecivo, at’ uz pdvodné ve tvaru
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¢ Krdjec chystajici se porcovat kold¢ plnény sekanym masem ¢i rybami,
Gautier Lap. Messire Lancelot du Lac, 1470 (Bibliothéque nationale de
France, mr fr 112, fol. 45).

mensich housek nebo bochnickd, slouzily rovnéz jako
surovina pfi vyrobé rfady nadivek a také slanych i slad-
kych kasi, kdy natrhand stfida nahrazovala mouku, pri-
padné krupky.'®

Hojné byly ve stfedovéku calty (zelten), obvykle
(ale nikoli vyhradné) sladké pecené pochoutky v podo-
bé trojhran(, housek, Sisek, dokonce pletencd. Jejich
nazev je snad italského pdvodu, pripominany mistrem
Klaretem roku 1366, a caletnici se ve stfedovéku vyvi-
nuli ve specializované pekare.'® Asi nejznamé;jsi ze stre-
dovékych pekarskych vyrobkd jsou perniky, korfenéné
pochoutky s hebi¢kem, skorici a peprem (odtud i jejich
Cesky nazev, zkomolenina némeckého pfefferkuchen).
Jejich chut’ byla zfejmé podstatné ostrejsi a soucasné
méné sladka, neZ jsme dnes zvykli.

Koldce (kuchen, také fladen) se prfipravovaly spiSe
v podobé pecenych placek &i téstového podkladu pro
navrseni masové smési ¢i formy pro masovou nadivku
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(duseninu) z ryb, hovéziho ¢i driibeziho masa, sekanych
¢i mletych telecich, kizledich nebo jehnécich vnitrnos-
ti (jater, ledvinek, plic ¢ brzliku). Mély snad okrouhly
tvar, moznd i s prikrytim, jak je zndme z fady baroknich
vyobrazeni, prfipominajici tradi¢ni anglicky pokrm zvany
pie.'’®s Jistu obdobou byly ve francouzském prostredi,
kde s nimi prisli do styku i Vaclav I. Opavsky jeho dru-
hové v doprovodu Karla IV., byly drobné plnéné kolac-
ky (patés), v modernich prekladech nékdy oznacované
také jako pirozky, a dale lombardské kolacky, plnéné
masem i syrem. ¢4

Moucna tésta slouzila jako zaklad k pfipravé rady
pecenych &i varenych pokrma a prikrm0 ve sladké i sla-
né varianté. U mnohych se neni radno nechat zmast
dnes rozsifenym nazvem: koblihy (krapfen) byvaly
kulaté, pInéné (jiz pred tepelnou Gpravou) sladkou ¢i

¢ PInény kold¢, rekonstrukce, experimentdini retrogastronomie (archiv
autord).

slanou smési. Obvykle se vafily &i pekly, nikoli smazily.
Tak zvané postni koblihy byvaly nadivané rybim masem
nebo vnitfnostmi smichanymi s jablky a mandlovym
mlékem.'®s

Jen na okraj na tomto misté ucifime poznamku
k technologii pripravy nékterych (nejen) moucnych ji-
del. Casto se uvadi, Ze stfedov&ka kuchyné neznala, ¢i
nepouzivala smazeni v tuku. Toto tvrzeni snad mohlo
platit v méné zamoznych vrstvach, kde byla strava ze-
jména prostfedkem k ukojeni hladu a ziskani potreb-
ného energetického zakladu. Tam prevaZovaly dusené
kase, nasucho opékané moucné placky, pokrmy varené
Z nejstarsich némeckych receptard je zfejmé, Ze i stre-
dovéci kuchafi pokladali polotovar na tuk a prudce pek-
li &i vafili v tuku, tedy vlastné smazili.

Ovoce bylo doddvano na vévodské stoly jak do-
maciho plvodu (jablka, hrusky, svestky), tak z dovozu.
PouZivalo se podle vieho k béznému jidlu za syrova,
stejné tak i k vareni, susenf a rozvarovani na marmelady
a povidla. Mistni ovoce se na vévodské dvory doddva-
lo z predmeéstskych dvort i venkovskych vsi, vyjimecné
kousky doma nebyvalych odrid se ale nakupovaly. Stej-
né tak i cizokrajné ovoce, zejména pomerance a citro-
ny, fiky a datle, granatova jablka ¢i kastany. To bylo ob-
vykle i soucasti posledniho chodu pfi hostinach a ban-
ketech, at’ uz Cerstvé, anebo kandované ¢i susené.®

Ovoce a ovocnd $t'dva byvaly zdkladem pro rosoly
a kyselé ¢iré omacky, nékdy zvané agraz. K jejich pfipra-
vé se pouzivala hroznova Stdva z hroznového vina, ba
i vino samo, pfipadné ocet, vafila se v nich nakrdjend
jablka, hrusky, nékdy i turin, a poddavaly se k pecenym
masdm.'?

V kontextu ovoce a sladkosti nesmime opome-
nout na velmi oblibeny cukr, a to nikoli jen jako pfisadu
do pokrmi, ale jako samostatnou pochoutku. Nerafi-
novany, tedy hnédy trtinovy cukr se vozil z vychodnich
zemi, plivodné z Indie, pozdéji z Kypru, severni Afriky
a také ze Spanélska. NaleZel k velmi drahym a vzacnym
pochutindm, povazovan byl za Iék, a pokud se objevil

v kucharskych prepisech, pak mizeme jejich plivod
spojovat spiSe se Slechtickou ¢&i zemépanskou kuchy-
ni, pro néz byla sladka, respektive doslazovana jidla
ve stfedovéku typicka. | tam se ale, stejné jako v za-
moznéjsSich méstanskych domacnostech, sladilo spise
medem. Nelze se divit: ke konci sledovaného obdobi
se cena dvou stovek funtl (tedy asi sto kilograma) trti-
nového cukru rovnala cené tfi vykrmenych vol(.'® Trti-
novy cukr se proto na stoly podaval ¢asto na miskach
v hrudkdch a pfitomni jej ulizovali samotny, pripadné si
nechavali cukrovym sirupem ¢i omackou prelivat ovoce
i nejvybrané&jsi masitd sousta.’® Zikmund Jagellonsky,
pan Opavy a Hlohova, si jej nechdval vozit kupfikladu
z trhd v Krakové. Cukr se spolu s exotickym korenim
pridaval, jak jsme jiz pfipominali, i do mnoha masitych
polévek, jich a dusenych pokrml, kterd tak dostavala
pro nds dnes nezvyklou chut.

Urozené kuchyné nebyly rozhodné prosty ani ze-
leniny. Pripravovaly se dokonce salaty z fefichy &i hlav-
kového saldtu, které napfiklad na pariZzském banketu
(snad s ohledem na zimni pocasi) nenajdeme. Varila se
redkev, turin i fepa. Podle dochovanych Uctl se zd3, ze
pfinejmensim na Zikmundové opavském dvore se do-
stavalo na dvorsky stdl i rizné upravené zeli, konkrét-
ni podobu zpracovani ale nezndme.”° Snad se mohlo
jednat o decentné pfipravené pokrmy z Cerstvého zeli
s nerozvinutym ¢pavym odérem, nikoli ze zeli naklada-
ného.

Napoje

Asi nejbéznéji byly urozenym pfislusnik@im k utiSeni Ziz-
né na vévodskych dvorech podavany alkoholické ndpo-
je. Servirovaly se nejen pfi slavnostnich tabulich &i hlav-
nich dennich jidlech, ale pily se béhem dne. Muzi jich
udajné spotrebovali i nékolik litr denné. Tento vysoky
odhad ale obvykle byvad odvozovan z prilezitostnych
zprav o velkych pitkdch ¢i z celkového objemu ke dvoru
doddvanych napojd, véetné bézného piva a vina pro ku-
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e Sklepnik fimského krdle s cinovou konvici a ¢utorou, hraci karty, kolem
1455 (Kunsthistorisches Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5111).

chyriské pouziti a pro Celddku. Spotfeba piva a vina byla
ivbéznych dnech u aristokratickych dvor( ve stfedové-
ku i raném novovéku vyssi nez dnes. Zejména muzi byli
zvykli mit v krvi ,,hladinku‘ a absence alkoholu zpdso-
bovala pocit nepatfi¢nosti.

Alkoholické napoje konzumovaly i Zeny. Pfi plano-
vani slavnostnich hostin i dennich jidel na né bylo pama-
tovdno obvykle polovinou muzského pridélu, jak vime
z nékterych mladsich zdrojd.” Na meklenburskych
dvorech (opakované spfiznénych se slezskymi Piastov-
ci i Podébrady) dostavaly vévodkyné i princezny vino.
Zatimco vSak vévodové choti ¢&i vdové pfislusel tento
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o Senk francouzského krdle se zlacenym pohdrem, hraci karty, kolem 1455
(Kunsthistorisches Museum Wien, Kunstkammer, Inv. Nr. 5117).

mok ve stejné kvalité jako muzdm (vime, Ze v 17. stoleti
to bylo vino z d"Aix v Provence, v |1été& pak b6hmischen
bleicher, tedy ¢esky klaret), princeznam spolu s dalsimi
stravnikdim u panského stolu bylo Senkovano ,,jen‘ ryn-
ské (rheinischen wein)."” Nize postavené ¢lenky frauci-
moru méely nékde ndrok spiSe pivo. Nékteré z pfislusnic
vévodského stavu si ale doprdvaly vina ve shodném
mnozstvi jako jejich partnefi. Jiz vzpomenuty salcbur-
sky biskup Marek Sittich, velky kritik manzelky svého sy-
novce Jakuba Hannibala z Hohenemsu, obvirioval Annu
Sidonii TéSinskou z nemistného piti, ba opakované opi-
losti. Pry byla zvykld rano i veler ,,docela dobre opijet

se vinem*. Nenf se asi co divit: domdci ucty naznacuiji,
Ze rozvaha na rok 1617 pocitala pro kazdého z mladych
manzeld s 2,8 litry vina na den; ¢lenky fraucimoru mély
ndrok na 0,6 litru (vie bez kuchyriského vina).”
Divodd, proc¢ alkohol vitézil nad béZznou vodou,
byla fada: voda, beztak ne vzdy dobré kvality, byla po-
vazovana za piti nehodné urozenych, uvyklych nato, ze
napoj mél ,,chut*‘. Pokud bylo tfeba pit vodu, pfidaval
se do ni ve stfedovéku alespon ocet. Odpovidalo to ne-
jen dobovym chutim - kyselou pfichut’ méla podle roz-
borl nejstarsich francouzskych pokrmdri Cili recepta-
G vic nez polovina jidel”* - nybrZ také desinfekénim
a disticim vlastnostem tohoto produktu z vinné révy ci
jablek. Dvorsti lékari jej dokonce doporucovali jako pre-
venci proti riznym epidemiim. Pro milovniky vina musi
byt zardzZejici, ze ve stfedovéku slouZil ocet nejen jako

e Prevrzené stolni nddobi a pohdry s vylévajicim se bilym a cervenym
vinem, Sieben weisen meister, kolorovand perokresba, kolem 1471
(Goethe Universitdt Frankfurt am Main, Johann Christian Senckenberg,
sign. Ms. Germ. Qu. 12, fol. 53).

e Pivovarnicky mistr michajici smés ve varné pdnvi, ohfivané na zdéném
ohnisti, Hausblicher der Mendelschen Zwélfbriiderstiftung, kolorovand
perokresba, 1437 (Stadtbibliothek Nirnberg, Amb. 317.2°, fol. 60).

dochucovadlo pokrml, ale priléval se dokonce - a to
i ve Francii — do vina.”

Vino bylo na opavské a ratiborské dvory dodava-
no predevsim pro stdl vévody, vévodkyri i jejich déti
a také urozenych hosti. Pravdépodobné se podavalo
bilé i Cervené vino a stoluijici si jej vybirali podle chuti,
snad i podle jidla.”® Pfestoze v muzské spolecnosti byla
konzumace alkoholickych ndpojd oblibenou soudasti
hodovani, zabavy i pfilezitostnych setkani a jeho spo-
tfeba mohla byt pravdépodobné takova, Ze ukazuje na
bujaré pitky zdcastnénych — opavsky lenni pan Zikmund
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napriklad gentlemansky zaplatil po jedné z pitek u vé-
vody Kazimira Il. Tésinského znicené vybaveni.

Na zemépanské stoly pfichazelo kvalitni a chu-
tové vytrfibené vino z vyhlaSenych oblasti. Karel IV. si
nechal i do Prahy dovaZet vina francouzskd a rakouskd
(vini galici, vini australis), dale sladsi malvaz (malmasye/
malvasye).”” Také na dvir opavského vévody Zikmunda
bylo pocatkem 16. stoleti dodavano videriské, tedy ra-
kouské vino, do Opavy a zejména do Hlohova pak také
vino uherské a sremské z uhersko-osmanského pome-
zi pri Dunaji, dale aromaticka ryvola plvodem z Italie.
Hutné sladké vino zvané malvaz, plvodné recké, poz-
déji péstované i v jinych castech Evropy, se objevuje
mezi nakoupenymi polozkami jak pro dvir Zikmunddyv,
tak i jeho pribuznych, landshutskych vévoda.”®

Vino bylo ale pomérné béZznou surovinou také pro
dvorskou haute cuisine. Neobesla se bez néj priprava
mnoha sladkych i slanych pokrmd, jak o tom svéd¢i do-
bové strfedovéké recepisy.”

Na kniZeci stoly pfichdzelo nejen uslechtilé vino,
nybrz také pivo, jak vime ze zprav z okruhu Zikmunda
Jagellonského. Uz na sklonku stfedovéku se v Opavé
vafilo i pozdéji proslulé marcovni pivo neboli brezridk
(cervisia nigra), silné tmavé pivo z je¢ného sladu, poda-
vané pocdtkem roku 1505 na slezském snému, na néjz
se do opavské metropole sjeli vévodové a stavy z ce-
[ého Slezska.™® Opavské marcovni pivo bylo dokonce
povazovano za medicinu, doddvalo se na krakovsky
i viderisky trh a sv{j véhlas si udrzelo po staleti. Podle
zprdv je doporucoval cisafi Rudolfu Il. jeho osobni 1é-
kar Tadeas Hdjek z Hajku.”® Premyslovsti vévodové si
doprdvali i kvalitni a chutné svétlé pivo, varené z pSe-
ni¢ného sladu (cervisia alba). Za pobytu ve Slezsku jisté
ochutnali zndmé pivo ze Svidnice (cervisia Schwidni-
ciensis, cervisia Schwidwiciensis), i produkci méstan-
skych varecnikl v dalsich méstech, kam pri cestach za-
vitali.”®* Jakkoli je pro stfedovéké obdobi malo zmirio-
vana konzumace pdlenky, na vévodském stole se pres-
to obcas objevila. Zminku o ni (vinum palone) prinaseji
dvorské ucty Zikmunda Jagellonského.'®3
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o Celed a chudina ho$ténd vrchnosti, Pontus und Sidonia, kolorovand
perokresba, kolem 1475 (Universitdt Heidelberg, sign. Cod. Pal. germ.
142, fol. 111).

Stravovani sluzebnictva a c¢eledi

Pro dplnost dodejme, Ze pravidla pro stolovani a stra-
vovani se tykala nejen vévodské rodiny a dvorant, ale
rovnéz sluZebnictva a celadky, viech, kdo na pfislus-
ném sidle spolecné Zili a zastavali presné danou roli.
Usedali ke stolu podle svého socidlniho statutu, vétsi-
nou postupné za sebou v uzavrenéjsich skupinach. Pro
organizaci se uZivalo oznaceni stoly, prostirany vsak
byly obvykle v rliznych ¢astech hradu ¢i dvora, podle
postaveni osob, jez k nim nalezZely. Kvalitou a skladbou
bylo odstupriovdno rovnéz jidlo, které na né prichaze-
lo. Cast pokrm(i, zejména masitych a sofistikované pfi-
pravenych, byla po ukonceni jidla u vévodskych stol(
postupné poddavana v hierarchii nize postavenym dvo-
fandim a vyssim a nizsim Gredniklm, osobnimu sluzeb-
nictvu prislusnik( vévodské rodiny, specializovanym
zaméstnancdm v domé (véetné kuchmistrd, kuchard,
pekard) a v hospodarském zazemi. s

Pomocnad obsluha, zaméstnanci staji, rdzni Feme-
sInici, pacholci, pradleny, dévecky a dalsi dostdvali po-
dle vSeho spiSe samostatné pripravené, méné naklad-
né jidlo, ne nepodobné venkovské stravé. Naznacujf
to zdznamy z okruhu dvora Zikmunda Jagellonského,
lenniho drzitele Hlohovska a také Opavska, z pocat-
ku 16. stoleti. Sestdvala obvykle z chleba, syru, vajec
a piva, poZivaného nikoli jen ve formé ndpoje, ale po
ohfati upravovaného na sytou polévku. Syry, chléb
a pivo se v tomto pfipadé bud nakupovaly, pochazet
ale mohly rovnéz z autarkniho hospodarenf kniZeci ko-
mory. Zejména tam, kde se chovaly ovce, byl dostatek
mléka a prostsich syrd. V postni dny dostavalo sluzeb-
nictvo a ¢eled vodni Zivodichy, hlavné rybicky (mren-
ky), snad mensi kapry. Podle vSeho pattili do jejich jidel-
ni¢ku napriklad i plZi, jak naznacuji ndlezy ulit v prosto-
rach vévodskych hrad(. Vzhledem k absenci informaci
o zarazeni Snekd na dvorské jidelnicky mdzeme jejich
konzumaci spojit zejména s nizsimi vrstvami. Tak tomu
ostatné bylo v pfimorskych oblastech v pfipadé dnes
cenénych morskych plodd, tedy mlzd, hlavonoZzcd, ko-
ryst a dalsich.

BéZnou soudasti denni stravy dvorskych zamést-
nanct a Celedi byly také kase vSeho druhu, pokrmy ze
zeli, lusténin ¢i turinu, zejména na bazi jichy i duseniny.
Prislusnici dvora, nikoli jen urozeni, dostavali rovnéz
masité pokrmy, zejména z méné honosného veprové-
ho a vnitfnosti. Pro jejich pfipravu se pfi ndkupech poci-
taloi s korfenim. Napojem sluZebnictva a Celedi byla vét-

vevs

Sinou voda, podradnéjsi pivo, dostavali ale také vino.'s

Kuchyné ¢eskych zemi oc¢ima francouzského
labuznika

Stravovaci zvyklosti Rise a &eskych zemi, a nutno podotk-
nout, Ze nikoli jen lidovych vrstev, ale i zamoZzné&jSich lidi
z okruhu panovnického dvora, se v nami sledované dobé
dostalo do palby kritiky Eustacha Dechampse. Tento bas-
nik a vyslanec francouzského krale, pobyval radu tydnt

o Nejstarsi cesky predpis na pripravu kyselého zeli, druhd polovina 15.
stoleti (Sbirka Ndrodniho muzea — Knihovna Ndrodniho muzea, sign. | H
51, fol. 21v.).

roku 1397 v Praze a okoli, vyckdvaje slibené audien-
ce u krdle. Jejim cilem bylo podle vieho napldnovat se-
tkani Eustachova chlebodarce, francouzského krale
Karla VI., a Vaclava IV. v Remesi. Kromé toho mél zfejmé
za ukol, rozjednat sfiatek Vaclavovy osifelé netere Elis-
ky, dcery Jana Zhoreleckého a jeho manzelky Richardis
Meklenburské, s Karlem Orlednskym, mladSim bratrem
Karla VI. Zasnoubeni obou mladi¢kych partnerd sice
bylo potvrzeno, ke sriatku ale vzhledem k zajmtm dal-
Siho hrace na poli siatkovych strategii, druhého EliS¢ina
stryce Zikmunda, nakonec nedoslo.”® Zachovany ale zd-
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staly Deschampsovy anakreonské basné (nejen) z doby
prazského pobytu, které satiricky popisovaly a hodnotily
prostredi, v némz se pohyboval, zvlasté kulturni zvyky
a jidla Cech konce 14. stoleti. A nutno podotknout, Ze
vzhledem ke svému pdivodu, postaveni a finan¢nim moz-
nostem se rozhodné nepohyboval mezi nuzdaky. SpiSe se
stykal s pfislusniky 3lechty a ¢eského krélovského (v Risi
pak cisarského) dvora.

Deschamps povazoval stfed Evropy z hlediska
gastronomie za podivnou zemi, kde se jedlo dokonce
i shnilé zeli. Cechy, to pro né&j byl ¢erny pepf (tehdy jiz
natolik rozsifeny, Ze byl dostupny i béZnému lidu a ztra-
til tak na zajimavosti), shnilé zeli a pérek; také sSlichta ze
shnilé zeleniny. Zcela jisté se pritom jednalo o dodnes
oblibenou pochoutku, naklddané kyselé zeli. Za pozor-
nost v této souvislosti mozna stoji, Ze pokrmy ze zeli,
stejné jako z krup, hrachu, jahel, ale i ovoce, se jen vel-
mi sporadicky vyskytuji v nejstarSich ceskych rukopis-
nych kucharskych knihach, coZ naznacuje jejich cileni
mimo kuchyné urozenych domacnosti.’

Hodnoceni stravovacich zvyklosti nasich predku
(a zfejmé nikoli jen z lidovych vrstev a nikoli jen u nas),
jak je ve svych basnich Eustach Deschamps zaznamenal,
je vlibec zdrcuijici. Co bylo ve Francii spojovano udajné
jen s venkovskym lidem - nechutnd prasata, zabijacky,
jelita a Spek, jitrnice, Sunka, uzené a solené maso, tedy
tucnd chlapskd masa -, to bylo Ize v Risi spatfit viude,
véetné nejprednéjsiho dvora rimskych krdld. | po le-
tech, se pry Deschampsovi vracely vzpominky z cesty
k Vaclavu IV.: ,,Je to dobfe zndmo o Némecku, Lucem-
bursku, Cechdch a Moravé,“ napsal ve versich, ,,tam
kdy? pojedete, pfijdete o zdravi...“. Ceska strava byla
prikladem vseho tuc¢ného, zkaZeného a nezdravého,
co nici télo. Doporucoval, podat politickému nepfiteli
»zcepenélou kocku, nadivanou nehasenym vapnem,
vse zalité ceskou omackou*“.®
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Tato kapitola v odborné knize vznikla v rdmci feSenf projektu
DG18P020VVo067, financovaného z Programu na podporu aplikova-
ného vyzkumu a experimentdiniho vyvoje NAKI Il.

1 Archiwum Paristwowe we Wroclawiu, odziatw Legnicy, Akta mias-
ta Legnicy, Ratio coquinae ducum Legnicensium, sign. I1/21.

2 BARTOS, Frantisek Michalek. Rukopisy dékanstvi karlstejnského.
Véstnik Krélovské ¢eské spolecnosti nauk, tfida pro filosofii, histo-
rii a filologii, ro¢. 1944, <. 5, Praha 1945, s. 13-18.

3 Edi¢ni zp¥istupnéni Zikmundovych GEt prindsi KOZAK, Petr (ed.).
Uety dvora prince Zikmunda Jagellonského, vévody hlohovské-
ho a opavského, nejvyssiho hejtmana Slezska a Luzic z let (1493)
1500-1507: Kritickd edice pramene. Rationes curiae Sigismundi Ja-
gellonici, ducis Glogoviensis et Opaviensis, Silesiae et Lusatiarum
summi capitanci, de annis (1493) 1500-1507: Editio critica. Praha
2014. O jejich pfinosu k vyzkumu zdsobovani Zikmundova dvora
potravinami TYZ. Evidence potravin z dvord knizat a krdlG z dynas-
tie Jagellonc(i. Nékolik ivah na prikladu G¢td dvora prince Zikmun-
da z prelomu 15. a 16. stoleti. In: Korbeldrova, Irena (ed.). Kulindrni
kultura Slezska a stfedni Evropy. Vychodiska, metody, interdisci-
plinarita. Opava 2015, s. 57-96.

4 KAVKA, Franti$ek. Zivot na dvoFe Karla IV., 1993, s. 75-78.

SIKORA, Franciszek (ed.). Rejestr diugéw wielkorzgdcy kra-
kowskiego §wi¢tos+awa Litwosa z Businy sprzed roku 1417. In: Bu-
kowski, Waldemar - 0z6g, Krysztof - Sikora, Franciszek — Szczur,
Stanistaw (edd.). Cracovia Polonia Europa. Studia z dziejéw sred-
niowiecza ofiarowane Jerzemu Wyrozumskiemu w szes¢dziesigta
piata rocznice urodzin i czterdziestoleie pracy naukowej. Krakéw
1995, s. 70-73.

6 DRABINA, Jan. Zycie codzienne w miastach stgskcich XIV i XV w.
Wroctaw 1998, s. 42-50.

SOKA Opava, fond AM Opava, Listiny, inv. ¢. 1.
SOKA Opava, fond AM Opava, Listiny, inv. ¢. 112.

MROZOWICZ, Wojciech (ed.). Legenda o sw. Jadwidze / Legende
der hl. Hedwig. Wroctaw 2000, fol. 20%, 40, SEMKOWICZ, Alek-
sander (ed.). Monumenta Poloniae historica. Svazek IV. Lwéw
1884, s. 528; CETWINSKI, Marek. Dieta $w. Jadwigi. Ze studiéw
nad semiotykq pozywienia sredniowiecznych Slgzakéw. In: Wyrwa,
Andrzej M - Kietbasa, Antoni — Swastek, J6zef (edd.). Cysterki
w dziejach i kulturze ziem polskich, dawnej Reczypospolitej i Eu-
ropy Srodowej. Materialy z siédmej Miedzynardowej Konferencji
Cystersologéw odbytej z okazji 800 rocznicy fundacji opactwa
cysterek w Trzebnicy Tzebnica 18-21 wrzesnia 2002 r. Poznan
2004, s. 531.

10 BARTOS, F. M. Rukopisy d&kanstvi, 1945, s. 15-18; KOZAK, P. Evi-
dence potravin, 2015.

11 WAWOCZNY, Grzegorz. Kuchnia raciborska. Podréze kulinarne po
dawnej i obecnej ziemi raciborskiej. Racibérz 2005, s. 53.

12 DVORAKOVA, Daniela. Rytier a jeho krdl. Stibor zo Stiboric a Zig-
mund Luxembursky. Sonda do Zivota stfedovékého uhorského

Slachtica s osobitnym zretelom na tzemie Slovenska. Budmerice —
Bratislava 2010, s. 201-203.

13 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 78.

14 CAPSKY, Martin. Lov a jeho role na dvorech slezskych kniZat. In: Do-
lezalova, Eva — Zelenka, Jan (edd.). Dvory a rezidence ve stfedo-
véku Ill. VSedni a svatedni Zivot na stfedovékych dvorech. Praha
20009, s. 220.

15 SPERKA, Jerzy, Dwdr pierwszych Jagiellondw a tajniki srednio-
wiecznej kuchni, In: Mozejko, Beata - Barylewska-Szymariska,
Ewa (edd.). Historia naturalna jedzenia. Miedzy antykiem a XIX
wiekem, Gdarisk 2012, s. 64-65.

16 KOPETZKY, Franz (ed.). Regesten zur Geschichte des Herzogthums
Troppau. Wien 1871, €. 251, s. 69.

17 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 80-81.

18 SZYMCZAK, Jan. Grzyby, ryby i polewki na sredniowiecznym
stole i w kotle obozowym. In: Wenta, Jarostaw — Oliriski, Piotr
(edd.). In memoriam honoremsque Casimiri Jasiriski. Toruri 2010,
s. 200-202; SOBEL, Grzegorz. Przy wroctawskim stole. Wroctaw
2006, s. 10.

19 WAWOCZNY, G. Kuchnia, 2005, s. 37-38.

20 GRUNHAGEN, Colmar (ed.). CDS. Svazek 7. Cést 1. Breslau 1884,
¢. 627, s. 277; IRGANG, Winfried (ed.). Schlesisches Urkundenbuch.
Svazek 2. Wien - KoéIn - Gratz 1977, €. 437, s. 302.

21 POHANKA, Viktor. Promény zemépanské domény v prostoru stre-
dovékého ratiborského predmésti Opavy. SISb, 109, 2011, s. 11.

22 Druhy ryb jsou uvedeny podle poradi pocetnosti zastoupenijejich
kosternich poztstatkd. WAWOCZNY, G. Kuchnia, 2005, s. 42; Ta-
jemnice zamku w Raciborzu. Racibérz, nepag.; KOZAK, P. Vyicho-
diska, metody, 2015 s. 84-85.

23 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 86-87.

24 Tamtéz, s. 72-73.

25 PRYMAS, Karolina. Sredniowieczne ogrody zamkowe. In: Wiesio-
lowski, Jacek (ed.). Zamek i dwér w Sredniowieczu od XI do XV
wieku. Poznar 2001, s. 130.

26 SPERKA, J. DWdr, 2012, s. 64.

27 MROZOWICZ, Wojciech (ed.). Legenda, 2000, fol. 20®, 20%;
SEMKOWICZ, Aleksander (ed). Monumenta. Svazek 4, 1884,
s. 527-528.

28 Nakupy zeleniny se priibézné objevuji v i¢etnich zaznamech dvo-
ru Vladislava Jagielly a kralovny Hedviky PIEKOSINSKI, Francisezk
(ed.). Rachunki dworu kréla Wiadystawa Jagietty i krélowej Jadwigi
z lat 1380 do r. 1420. Krakéw 1890; WAJS, Hubert (ed.). Rachunki
podrzectwa krakowskiego, rachunki stacji nowosgdeckiej. Warsza-
wa 1993. O konzumaci zeleniny ve strfedovéku na zakladé tohoto
pramene MUSZYNSKI, Jan. Warzywa, owoce i przyprawy korzenne
w Polsce w wieku XIV. Warszawa 1924.

29 KOZAK, P. Vychodiska, metody, 2015, s. 75.

30 SZYMCZAK, J. Grzyby, 2010, s. 194-196.

31 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 70-71.

32 RUTKOWSKA-PEACHCINSKA, Anna (ed.). Historia kultury material-
nej Polski v zarysie. Svazek 2. Wroctaw 1978, s. 257-265; KOZAK, P.
Vychodiska, metody, 2015, s. 70-72.

33 DEMBINSKA, Maria. Konsumpcja zywnosciowa w Polsce $rednio-
wiecznej. Wroctaw — Warszawa - Krakdéw 1963, s. 92-93.

34 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 60-62, 72.

35 CAPSKY, M. Vévoda Pfemek Opavsky, 2005, s. 118-119.
36 DEMBINSKA, M. Konsumpcja, 1963, s. 64.

37 KOZAK, P. Vychodiska, metody, 2015, s. 90-91.

38 BESALA, Jerzy. Alkoholowe dzieje Polski. Czasy Piastéw i Rzeczypo-
spolotiej szlacheckiej. Poznar 2015, s. 67-68.

39 PRZEZDZIECKI, Aleksander - PAULI, Zegota - POLKOWSKI, Ig-
naci (edd.). Joannis Dlugossii Senioris Canonici Cracoviensis Opera
omnia. Svazek 1. Cracoviae 1887, s. 472.

40 WECLEWSKI, Zygmunt (ed.). Monumenta Poloniae Historica. Sva-
zek 3. Lwéw 1878, s. 528.

41 SPERKA, J. DwWdr, 2012. s. 63.

42 JECHT, Richard (ed.). Codex diplomaticus Lusatiae Superiores. Sva-
zek 3. Gorlitz 1905, s. 116, 136, 196.

43 JANUSZEK-SIERADZKA, Agnieszka. Wspdlnota stotu krélewskiego
w czasach Wiadystawa Jagietty. In: lwariczka, Wojciech — Smotu-
cha, Janusz (edd.). Wspdlnoty mate i duze w spoteczeristwach
Czech i Polski w sredniowieczu i w czasach wczesnonowozyt-
nychl. Krakéw 2010, s. 285-310.

44 PIEKOSINSKI, F. (ed.). Rachunki, 1890, s. 61.
45 Tamtéz, s. 55-65; WAJS, H. (ed.). Rachunki, 1993, s. 182, 564.

46 PIEKOSINSKI, F. (ed.). Rachunki, 1890, s. 538-540. K vareni spe-
cialni polévky ze semen konopi MUSZYNSKI, J. Warzywa, 1924,
s. 23. Vyuziti konopného semene jako potraviny, z niz se pfipra-
vovaly kase, polévky a semenecné mléko zmiriuji i staroceské
kucharské knihy. Semenec se mél uvafrit v pivé, procedit s pivem,
osolit a okorenit. Jiny recept na polévku jiSel z konopného semin-
ka predpoklada uvareni a utfeni semence, ¢imz vznikne semenec-
né mléko. Pak se ma utfit bily chléb namoceny ve studené vodé,
k nému se pridé semenecné mléko, vie se povari, okoreni a dd na
misu BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stfedoveé-
ku. Praha 2007, s. 210-212.

47 Prispévek a vyzkum s nim spojeny byly realizovény v rdmci projek-
tu Vyzkum ROSENER, W. Leben am Hof, 2008, s. 143-144; KOZAK,
P. Evidence potravin, 2015, s. 57-96.

48 Pojem gastronomie byl poprvé pouZzit roku 1801 (Joseph Berchou-
xe), do slovniku francouzské akademie byl zafazen roku 1835.
Plvodnf latinské terminy culina a culinaria, odkazujici na kuchyni
a technologii kucharstvi, rozvinul Brillat-Savarin v terminu gastro-
nomie o zakladni odkaz na Zaludek (gastér), a tedy vyZzivu, o kul-
turné socialni rdmec uméni a mravd (nomos), prenesené posléze
i do verejného prostoru poskytovanych sluzeb. BRILLAT-SAVA-
RIN, Antheme. O labuzZnictvi - Fyziologie chuti. Praha 1994, srovnej
HOLUB, K. Uménfi a gastronomie, 2011, s. 7, 344-345, 489.

49 MIKETOVA, H. Diplomacie a gastronomie, 2016, s. 29; SMAHEL, F.

S KNIZATY U STOLU

97


https://www.europeana.eu/portal/pl/search?q=who%3A%28Prze%C5%BAdziecki%2C+Aleksander+1814-1871.+Oprac%29
https://www.europeana.eu/portal/pl/search?q=who%3A%28Pauli%2C+%C5%BBegota+1814-1895.+Oprac%29

CestaKarla V., 2006, s. 308; KOZAK, P. Evidence potravin, s. 69-70.

50 LENDEROVA, Milena. Vsedni a svdtecni tabule v paldci Schliki.
Rukopisnd kucharka Filipiny Schlikové. In: Ledvinka, Vaclav (red.).
Dobrou chut, velkomésto. Documenta Pragensia, 25, 2007,
s.284-285.

51 SOMMER, W. Die Ordnung der Dinge, 2006, s. 246.

52 PETRANOVA, L. Obraz stfedovéké ceské kuchyné, 2017, s. 42.

53 MACEK, Josef. Jagellonsky vék v Ceskych zemich (1471-1526). 2.
Slechta. Praha 1994, s. 179.

54 NEJEDLY, Martin. Pohled’ do zrcadla! CtyF¥i pFib&hy o autorech a ¢te-
ndrich prament pozdniho stredovéku. Praha 2016, s. 255-283.

55 MACEK, J. Jagellonsky vék, 2,1994, s. 178.
56 Tamtéz, s. 178.

57 Tajemnica zamku w Raciborzu, Raciborz, nestr.; srovnej MIKETO-
VA, H. Diplomacie a gastronomie, 2016, s. 24.

58 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 82.
59 MACEK, J. Jagellonsky vék, 2, 1994, s. 172.

60 K tomuto zadkladnimu kucharskému rukopisu z poloviny 14. stoleti
srovnej podrobnéji nize.

61 Receptury a popisy pokrmi z nejstarsiho némeckého rukopisu
budeme ddle citovat podle elektronické edice GLONING, Thomas
(ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996, dostupné online:
<http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm> [16. o02.
2018].

62 Srovnej BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stFedo-
véku. Praha 2012, s. 126-127.

63 GLONING, Thomas (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996
(recept v poradi 64.).

64 Pokrmu ze $tiky a thote je v némeckém rukopise takrka desitka.
Srovnej Tamtéz, recepty v poradi16., 18., 19, 39, 40., 49., 58., 59.,
61., dals$i pokrmy jsou pak z tresky, mihuli, mnikd ad.

65 Jedna se o nedatované rukopisy z druhé poloviny, respektive kon-
ce 15. stoleti nezndmého pdvodu, pripojené k tisténym lékarskym
naucenim, dnes uloZzené v Narodnim muzeu v Praze, Knihovna
NM, sign. | H 51 (28 G 33); srovnej nize. Odkazovat budeme dale
na jeho verzi, publikovanou Cerikem Zibrtem.

66 ZIBRT, C. Staroceské uméni kuchar'ské, 2012, s. 93-95; srovnej PA-
RIKOVA, Marie - CIPROVA, Inka. Dobrd kucharka ¢eskych $lechticl
a méstanti od gotiky po baroko. Praha 1995, priibézné.

67 MACEK, J. Jagellonsky vék, 2, 1994, s. 182-183.

68 Za upresnéni dekuji Ing. Janu Kadparovi z Jihoceské univerzity
v Ceskych Budé&jovicich, Fakulty rybaFstvi a ochrany vod.

69 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 82; tOZINSKA, Maja - £O-
ZINSKI, JAN. Historia polskiego smaku. Kuchnia. Stét. Obyczaje.
Warszawa 2013, s. 29. K roli ulovené zvére (podobné jako trofej-
nich ryb) v politické komunikaci naptiklad CAPSKY, M. Lov a jeho
role, s. 207-222.

70 SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 329.

71 MIKETOVA, H. Diplomacie a gastronomie, 2016, s. 19, 24.

98 | S KNIZATY U STOLU

72 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 85-86.

73 MIKETOVA, H. Diplomacie a gastronomie, 2016, s. 27; BOR-
KOWSKA, Urszula. Przepisy kulinarne Jagiellonek. In: Aetas me-
dia, aetas moderna. Studia ofiarowane profesorowi Henrykowi
Samsonowiczowi w siedemdziesiatg rocznice urodzin. Warszawa
2000, s. 632-642.

74 ZiBRT, C. Staroceské uméni kucharské, 2012, s. 96. Pojem uspenina
neni odvozeno od husté konzistence pokrmu, ale z némeckého
eisbein, tedy veprové koleno (také hexe, stelze ad.), které bylo za-
kladem pro vyrobu sulcd neboli rosold.

75 GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (recepty
v poradi 21.).

76 ZIBRT, C. Staroceské uméni kucharské, 2012, s. 83, 93.

77 Ke shodnému vysledku do3la pfi svém badani BERANOVA, M. Jid-
lo a pitf, 2015, s. 130.

78 NEJEDLY, Martin. Fortuny kolo vrtkavé. Ldska, moc a spole¢nost ve
stredovéku. Praha 2003, s. 279.

79 HASLINGER, Ingrid. Kiiche und Tafelkultur am kaiserlichen Hofe zu
Wien. Zur Geschichte von Hofkliche, Hofzuckerbdckerei und Hofsil-
ber- und Tafelkammer. Bern 1993, s. 21.

80 GLONING, T. (ed.). Das buoch von gute Speise, 1994, 1996 (recept
v poradi 20.).
81 BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015, s. 63-71.

82 GLONING, Thomas (ed.). Der ,Viandier* der Bibliotheque canto-
nale du Valais, Sion. 2002-2006, dostupné online: <http://www.
staff.uni-giessen.de/gloning/tx/viandier-sion.htm> [16. 02. 2018];
TYZ (ed.). Taillevent: Viandier (Manuscrit du Vatican). 2000, do-
stupné online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/vi-vat.
htm>[16. 02. 2018]; PICHON, Jér6me - VICAIRE, Georges (edd.).
Levian-dier de Guillaume Tireldit Taillevent. Paris 1882, priibézné;
GLONING, Thomas (ed.). Das buoch von gute spise, dostupné
online:  <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm>
[16. 02.2018].

83 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 85.

84 GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (recepty
v poradi, 5., 59., 79. ad.).

85 LECHOVA, Martina. Zprdva o ndvitévé Parize Karlem IV. roku 1378.
Sbornik praci Filozofické fakulty brnénské univerzity, rada his-
torickd (C), 45, & 43, 1996, s. 53, 55; SMAHEL, F. Cesta Karla IV.,
2006, s. 330. K tomu srovnej FLANDRIN, J.-L. - LAMBERT, C. Fétes
gourmandes, 1998, s. 130-131; srovnej NEJEDLY, M. Fortuny kolo
vrtkavé, 2003, s 279.

86 Tamtéz, s. 283.
87 Podrobnéji k jeho osobé& v Eeské historiografii napriklad NEJEDLY,

Martin. Stfedovéky mytus o Meluziné a rodovd povést Lucemburka.
Dolni Bfezany 2007.

88 LECHOVA, M. Zprdva o ndv$tévé, 1996, s. 55; SMAHEL, F. Cesta Kar-
la V., 2006, s. 329.

89 BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015, s. 173; ZIBRT, C. Staroceské uméni
kuchar'ské, 2012, s. 398-400, 409-410.

90 GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (recepty
v poradi 79, 83.).

=

Orechovd kase, kase z suchych hrusek, kase fikovd ad. ZiBRT, . Sta-
roceské uméni kucharské, 2012, s. 72, 580.

9

92 Predpis na mandlové mléko je obsaZzen uz ve starodanské redakci
,,K rukopisu Libellus de arte coquina. (podle pivodniho majitele
také oznacovaného Harpestreng Kochbuch) z doby pred rokem
1300. UloZen je v Det Kongelige Bibliotek Kopenhagen. PIny text
uvadi GLONING, Thomas (ed.). Das sog. Harpestreng Kochbuch.
2000, dostupné online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/
tx/harp-kkr.htm> [10. 03. 2018].

93 Ke kasovité konzistenci mandlového mléka se priklani rovnéz LE-
CHOVA, M. Zprdva o ndvstévé, 1996, s. 53, 55.

94 SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 327; Bayerische Staatsbib-
liothek, sign. BSB Hss-Cgm 1953, dostupné online: <http://da-
ten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/>
[14. 03. 2018]; ZIBRT, C. Staroceské uméni kucharské, 2012, s. 82.

95 DUMANOWSKI, Jarostaw — SPYCHAJ, Magdalena (edd.). Sta-
nistawCzerniecki., s. 172-173, 176, 183.

96 Bayerische Staatsbibliothek, sign. Cgm1953, dostupné online:
<http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/
images/> [14. 03. 2018]. Pod nazvem cyger von mandeln, kese von
mandeln, mandelwecke, vialmus a podobné déle v receptafi GLO-
NING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996, pribézné;
ZiBRT, C. Staroceské uméni kuchar'ské, 2012, s. 73.

97 Blancmange/blomanger (ang.); manjar blanco (3pan.), rozsiteny
i v Latinské Americe; mangiare blanco/blanmangiare (ital.) ad.

98 Panna cotta je zapsana na seznamu tradi¢nich regiondlnich pro-
dukt Piemontu (Ministero delle politiche agricole alimentari e
forestali, Prodotti Agroalimentari Tradizionali piemontes, n° 326),
dostupné online: <http://www.piemonteagri.it/qualita/it/prodo-
tti/paste-e-dolci/334-panna-cotta> [01. 05. 2018].

99 GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996(recep-
ty v poradi 3., 80., 81., 82.); FLANDRIN, J.-L. - LAMBERT, C. Fétes
gourmandes, 1998, s. 100-101.

100 Plvod sladkého masitého blamenseru (také blamensier, pozdéji
blamenscher) je spojovan s arabskym prostiedim. Do Evropy byl
Gdajné prinesen v dobé kriZzovych vyprav. V ¢estiné pro néj neni
zatim doloZen jednoznacny ndzev. Recept na pokrm potreb-
ného sloZeni a konzistence (s neodmyslitelnym zastoupenim
mandlového mléka, bilého masa, cukru a ryZe na zahusténi) nenf
v nejstarsim Spise o krmiech etc. jednoznacné identifikovatelny.

101 £OZINSKA, M. - £OZINSKI, J. Historia polskiego smaku, 2013,
s. 281; DUMANOWSKI, J. - SPYCHAJ, M. (edd.). Stanistaw Czer-
niecki. Compendium ferculorum albo Zebranie potraw. Monu-
mentae Poloniae Culinaria, I. Warszawa 20123, 20123, s. 183.

102 Jedna se o mladsi opis Libellus de arte coquina, oznacovany jako
rukopis ,,Q“. UloZen je v Det Kongelige Bibliotek Kopenhagen.
Plny text podle edice Christiana Molbecha, publikované v ¢a-
sopise Historisk Tidsskrift. 5. Kisbenhavn 1844. s. 540 - 546, je
zpfistupnén na strankdch Henry Notaker’s Old Cookbooks and

Food History. 2001, dostupné online: <http://www.notaker.com/
onlitxts/molbech.htm> [01. 05. 2018].

103 GLONING, Thomas (ed.). Tractatus de modo preparandi et condien-
di omnia cibaria. 2001, dostupné online: <http://www.staff.uni-
-giessen.de/gloning/tx/mult-tra.htm> [01. 05. 2018]. K rukopisu
podrobnéji nize.

104 RUMPOLDT, Marx. Ein new Kochbuch, Das ist Ein grundtliche be-
schreibung wie man recht vnd wol /.../ gesotten, gebraten, geba-
cken ... auff Teutsche, Vngerische, Hispanische, Italianische vnnd
Frantzésische weifs, kochen vnd zubereiten solle /... /. S. |. (Mainz)
1581; GLONING, Thomas (ed.). Das Kochbuch der Sabina Welse-
rin (1553), s. d. (zpracovéno podle stejnojmenné edice Hugo
Stopp, Heidelberg 1980), dostupné online: <http://www.staff.
uni-giessen.de/gloning/tx/sawe.htm> [01. 05. 2018].

105 SCULLY, Terence. The Art of Cookery in the Middle Age. Wood-
bridge 20055, s. 208; DROSTE, Eugen. Speise(n) und Speise(n)kar-
ten im historischen Kontext. In: Bitsch, Irmgard — Ehlert, Trude
- von Ertzdorff, Xenja - Schulz, Rudolf (edd.). Essen und Trinken
in Mittelalter und Neuzeit. Sigmaringen 1990, s. 250; ZIMMER-
MANN, Margarete. Kochkunst im spdtmittelalterlichen Frankre-
ich: ,,Le Ménagier de Paris“. In: tamtéz, s. 109-112.

106 LECHOVA, M. Zprdva o ndvitévé, 1996, s. 55; SMAHEL, F. Cesta
Karla IV., 2006, s. 327-329; GLONING, T. (ed.). Der ,Viandier,
2002-2006, pribézné; Bayerische Staatsbibliothek,sign. BSM
1953, dostupné online: <http://daten.digitale-sammlungen.
de/~db/0002/bsb00022850/images/> [10. 03. 2018].

107 MACHEK, Véclav. Nékolik ndzv( jidel, vaznych i posmésnych. Nase
re¢, 29, 1945, s. 7-8 vyklada slovo jicha jako omacka nebo husta
polévka, ze staroslovanského jucha. Stejny vyklad podévé ZiBRT,
C. Staroceské uméni kucharské, 2012, s. 571; receptére, které zve-
rejnil, dovoluji rdizné vyklady charakteru pokrmu.

108 DUMANOWSKI, J. — SPYCHAJ, M. (edd.). Stanistaw Czerniecki,
20123, s. 188; srovnej tOZINSKA, M. — £OZINSKI, J. Historia pol-
skiego smaku, 2013, s. 282. Zde se uvadji, Ze do juchy se nékdy p¥i-
davala krev. V jazykové Ceskych textech byly pokrmy s pridanim
krve oznacovany hazmuka, hazmuka. V ¢eskych receptarich byla
Cernd jicha vzdy se Svestkami nebo do tmava opeceného chleba.

109 Oba ceské terminy v uzivani kolisaly; z receptd i popist pokrm
nelze presné urcit, zda mezi nimi existovaly jasné dané rozdily.
Vse nasvédcuje tomu, Ze spiSe nikoli, snad se jednalo o paralelné
vedle sebe existujici pojmy. K typologicky podobnym pokrmim
(jsou-li pripraveny s masem) Ize zafadit podle dochovanych po-
pist rovnéz pojem kase s tim, Ze ingredience byvaly v tomto pfi-
padé spide rozméInéné. ZiBRT, C. Staroceské uméni kucharské,
2012, s. 84, 570 ad.

110 Tamtéz, s. 83-92.

11 Briihe, dostupné online: <https://de.wiktionary.org/wiki/
Br#C3%BChe>[10. 03. 2018].

112 ZIBRT, C. Staroceské uméni kuchat'ské, 2012, s. 83-89, zde zvldsté
s. 90 (slepice v bile jise); GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter
Speise, 1994, 1996(recept v poradi 4.) ad.

S KNIZATY U STOLU

99


http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/viandier-sion.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/viandier-sion.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/vi-vat.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/vi-vat.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/harp-kkr.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/harp-kkr.htm
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/> [14. 03. 2018]
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/> [14. 03. 2018]
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/> [14. 03. 2018]
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://www.piemonteagri.it/qualita/it/prodotti/paste-e-dolci/334-panna-cotta
http://www.piemonteagri.it/qualita/it/prodotti/paste-e-dolci/334-panna-cotta
http://www.notaker.com/onlitxts/molbech.htm
http://www.notaker.com/onlitxts/molbech.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/mul1-tra.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/mul1-tra.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/sawe.htm
http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/sawe.htm
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
https://de.wiktionary.org/wiki/Br%C3%BChe
https://de.wiktionary.org/wiki/Br%C3%BChe

13

14
15

116

17

118
19

RUF, Fritz. Die Suppe in der Geschichte der Erndhrung. In: Bitsch,
Irmgard - Ehlert, Trude — von Ertzdorff, Xenja - Schulz, Rudolf
(edd.). Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Sigmarin-
gen 1990, s. 171-206.

LECHOVA, M. Zprdva o ndv$téve, 1996, s. 53, 58.

RUF, F. Die Suppe, 1990, s. 172-173; ZiBRT, C. Staroceské umeéni
kucharské, 2012, s. 71-98.

Bayerische Staatsbibliothek, sign. B1953, dostupné online:
<http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/
images/> [14. 03. 2018].

£OZINSKA, M. — £OZINSKI, J. Historia polskiego smaku, 2013,
s. 285.

NEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, 2003, s. 282.

SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 327-329.

120 Francouzsky pojem brouet, uzivany v kucharskych prepisech a do-

121
122

123

124

125
126

127
128

129

130

131
132

loZzenych menu, mél podle vieho vieobecnéjsi vyznam, v ¢estiné
jej 1ze ztotoznit jak s jichou, tak s duseninou, mozna i s kasi.
ZiBRT, C. Staroceské uméni kuchar'ské, 2012, s. 86.

EMLER, Josef (ed.). Cronica ecclesiae Pragensis Benessii Krabi-
ce de Weitmile. Fontes rerum Bohemicarum, IV. Praha 1884,
S. 459-548, téZ dostupné online: <http://www.clavmon.cz/cla-
vis/FRRB/chronica/ CRONICA%20ECCLESIAE%20PRAGENSIS.htm>
[24. 02. 2018); v &eské prekladu BLAHOVA, Marie (ed.). Kroniky
doby Karla IV. Praha 1987.

Vedle 323 vold, 285 veptl, 684 prasnic, 490 telat a 1.200 hus
a dalsich zvitat a masnych vyrobku se nakoupilo také 1.130 uher-
skych ovci.

Archiwum Paristwowe we Wroctawiu, fond Akta ksiestwa Oles-
nickiego, sign. 199, 227; Archiwum Paristwowe w Opolu, fond
Akta miasta Brzegu, sign. 16

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

ETZLSTORFER, Hannes. Wie der Nonnfurz zur Tunke kam. In:
ETZLSTORFER, Hannes (ed.), Kiichenkunst und Tafelkultur. Cu-
linaria von der Antike bis zur Gegenwart. Wien 2006, s. 198-199;
rukopis ulozen v Osterreichische Nationalbibliothek Wien, Cod.
4995, dostupné online: <http://www.handschriftencensus.
de/11713> [07. 04. 2018]. Srovnej podobny recept GLONING, T.
(ed.). Das Buch von guter Speise 1994, 1996 (pokrm v poradi 9.).
KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 77.

MACEK, Josef. Jagellonsky vék v Ceskych zemich (1471-1526). 1.
Praha 1992, s. 240.

£OZINSKA, M. — £OZINSKI, J. Historia polskiego smaku, 2013,
s. 22.

MIKETOVA, H. Diplomacie a gastronomie, 2016, s. 24.
KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 78.

Bayerische Staatsbibliothek, sign. 1953, dostupné online:
<http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/
images/> [14. 03.2018].

S KNIZATY U STOLU

133

134
135

Na rozdil od F. Smahela (SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 327)
se na zdkladé rozboru tzv. sionské i vatikdnské verze Pokrmdre
(Le Viandier) a stéle platné edice J. Pichona a G. Vicaira nedomni-
vam, Ze se jednd o zaménu slov amand a d’Alemaigne.

NEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, 2003, zvlasté s. 279-281.

LOZINSKA, M. — £OZINSKI, J. Historia polskiego smaku, 2013,
S. 22.

136 RUF, F. Die Suppe, 1990, s. 172; SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006,

137

138
139
140

141

s.327-329.
Bayerische Staatsbibliothek, sign. BSB Hss-Cgm 1953, dostup-
né online: <http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/o002/
bsbo0022850/images/> [14. 03. 2018].

ZIBRT, C. Staro¢eské uméni kuchat'ské, 2012, s. 75, 82.

MACEK, J. Jagellonsky vék, 2,1994, s. 178.

K jeho osobé zvlasté RiIHOVA, Milada. Dvorni lékar poslednich
Lucemburkd. Albik z Uni¢ova, lékar krdlG Vdclava IV. a Zikmunda,
profesor prazské univerzity a kratky cas i arcibiskup prazsky. Pra-
ha 1999.

MACEK, J. Jagellonsky vék, 2,1994, s. 187-188.

142 LECHOVA, M. Zprdva o ndvstévé, 1996, s. 53, 55; SMAHEL, F. Ces-

143
144

ta Karla IV., 2006, s. 327-329. Pfeklad starofrancouzskych pojma
uvedenych autor( a odtud i vyklad menu se lisi. Termin char byl
totiz pouzivan ve smyslu velkého kusu masa, zejména pecené na
rozni; autorka jej pritom preklada jako zvérina, autor jako hovézi.
Podobné v daldim pfipadé, kdy se M. Lechova priklani u jednoho
a téhoz pokrmu (une salmine sur chapons) ke kapoundm s kavi-
drem z lososa, zatimco F. Smahel jej ur¢il jako kapouny s ragi
z pernaté zvére.

Zde citovano podle BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015, s. 119.

Bayerische Staatsbibliothek, sign. BSB 1953, dostupné online:
<http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/
images/>[14. 03. 2018].

145 ETZLSTORFER, H. Wie der Nonnfurz zur Tunke kam, 2006, s. 197;

podrobnéji o knize v komparaci s Das buoch von guter spise
a Mondseer Kochbuch v praci AICHHOLZER, Doris. ,,Wildu ma-
chen ayn guet essen...“; rukopis uloZen v Osterreichische Natio-
nalbibliothek Wien, Cod. 2897, dostupné online: <http://www.
handschriftencensus.de/11173> [07. 04. 2018].

146 BARTOS, F. M. Rukopisy dékanstvi karlstejnského, 1944, s. 13-18.
147 FLANDRIN, J.-L. - LAMBERT, C. Fétes gourmandes, 1998, s. 113;

148
149
150
151

152

153

k tomuto specidlnimu pokrmu srovnej nize.

ZIBRT, C. Staroc¢eské uméni kuchar'ské, 2012, s. 83.

BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015, s. 121.

KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 80.

Tamtéz, s. 80-81; BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015, s. 120.
GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (prd-
bézné).

FLANDRIN, J.-L. - LAMBERT, C. Fétes gourmandes, 1998, s. 86.

154
155

156

157

158

159

160
161

162

163

164

165

166
167

168
169
170

171

172

173

174

175

KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 79-80.

GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (recep-
ty v poradi 99., 100.).

Tamtéz, pribézné; ZiBRT, C. Staroceské uméni kucharské, 2012,
s. 88-92; BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015, s. 114-117; SMAHEL, F.
Cesta Karla IV., 2006, s. 327-329 ad.

BARTOS, F. M. Rukopisy dékanstvi, 1945, s. 14.

FLANDRIN, J.-L. - LAMBERT, C. Fétes gourmandes, 1998, s. 70,
96; SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 326; srovnej NEJEDLY, M.
Fortuny kolo vrtkavé, 2003, s. 280.

FLANDRIN, J.-L. - LAMBERT, C. Fétes gourmandes, 1998, s. 70-71.
Srovnej STAJNOCHR, V. Prostieny stll na hradé, 2016, s. 14-15.
SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 310, 322.

GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996, prabéz-
né.

HLAVKOVA, Adéla. Calta. Maly prispévek ke staroceskym redliim.
Linguistica Brinensia, 58, ¢. 1-2, 2010, s. 247-252.

GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (re-
cepty v poradi 91. az 98.); HOLUB, K. Uméni a gastronomie, 2011,
S.270-271.

LECHOVA, M. Zprdva o ndvstévé, 1996, s. 53; SMAHEL, F. Cesta
Karla IV., 2006, s. 327. Srovnej Le Menagier de Paris; traite de mo-
rale et d’economie domestique composévers 1393 (...), 2. Paris
1846, s. 93.

GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996, prd-
bézné.

KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 75-76.

GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 (recep-
ty v pofadi 35., 38).; srovnej ZIBRT, C. Staroceské uméni kuchar-
ské, s. 82.

MACEK, J. Jagellonsky vék, 2,1994, s. 178-179.

NEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, 2003, s. 284.

MIKETOVA, H. Diplomacie a gastronomie, 2016, s. 24; KOZAK, P.
Evidence potravin, 2015, s. 87.

KORBELAROVA, Irena. Kulindrni slozka privdtnich prechodovych
slavnosti na prikladu dolnoslezskych kniZecich dvord 17. stoleti. In:
Korbelarova, Irena a kol. Kulindrni kultura Slezska a stfedni Evro-
py. Vychodiska, metody, interdisciplinarita. Opava 2015, s. 113.
STUHT, S. Héfe und Residenzen, 2001, s. 248. EBERS, John (ed.).
The New and complete Dictionary of the German and Englisch Lan-
guages (...), I. Leipzig 1796, s. 417.

JEZ, R. Pompa nobilitas, 2, 2013, s. 1-14; TYZ. Posledni t&3initi
Piastovci. Knizeci rod v obdobi renesance, manyrismu a raného
baroka. Nepublikovana disertacni prace uloZzena na Filozofické
fakulté Masarykovy univerzity, Brno 2015, s. 187, 191.

SMAHEL, F. Cesta Karla IV., 2006, s. 310 s odkazem na Leviandier
de Guillaume Tirel.

NEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, 2003, s. 283. K uloze octa
v jidelni¢ku srovnej napriklad BERANOVA, M. Jidlo a piti, 2015,

s. 277-278; k frekvenci ndkupu octa pro opavského vévodu Zik-
munda Jagellonského srovnej KOZAK, P. Evidence potravin, 2015,
s. 60-62.

176 Svédectvi o soucasném podavani bilého a Cerveného vina na
pozdné stfedovékych urozenych stolech doklddaji ilustrace.
Napriklad Goethe Universitat, Universitatsbibliothek Frankfurt,
rukopis Die sieben weissen Meister z doby mezi léty 1440-1470,
sig. Ms. germ. qu. 12, dostupné online: <http://sammlungen.
ub.uni-frankfurt.de/msma/content/pageview/3654603> [28. 02.
2018].

177 BARTOS, F. M. Rukopisy dékanstvi, 1945, s. 15-16.

178 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 87-91; Bayerische Staatsbib-
liothek,sign. BSB Hss-Cgm 1953, dostupné online: <http://da-
ten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/>
[14. 02.2018].

179 GLONING, T. (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996, pri-
b&%né&; TYZ (ed.). Der Viandier, 2006, priib&zné.

180 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 90.

181 MULLER, Karel - ZACEK, Rudolf (edd.) a kol. Opava. Historie. Kul-
tura. Lidé. Praha 2006, s. 142; SVABENICKY, Frantisek a kol. Opav-
sky pivovar. Opava 2015, s. 16, 25, 32.

182 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 90; KORTA, Wactaw (red.).
Swidnica. Zarys monografii miasta. Wroctaw - Swidnica 1995,
S. 124-125.

183 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 88.

184 Srovnej napriklad BALETKA, Tomds. Dvir olomouckého biskupa
Stanislava Thurza (1497-1540), jeho kanceldr a sprdva biskupskych
panstvi. Nepublikovand diserta¢ni prace ulozend na Filozofické
fakulté Univerzity Karlovy, Praha 2002, s. 78; STUTH, Steffen.
Héfe und Residenzen. Untersuchungen zu den H6fen der Herzége
von Mecklenburg im 16. und 17. Jahrhundert. Bremen - Rostock
2001, S. 246-249.

185 KOZAK, P. Evidence potravin, 2015, s. 83, 85-86; srovnej STEPAN,
Jan. Dvir olomouckého biskupa Stanislava z Pavlovic v letech
1579-1598. Olomouc 2009, s. 98.

186 NEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, 2003, s. 333.

187 ZIBRT, C. Staroceské umeéni kucharské, 2012, s. 70-98; MACEK, J.
Jagellonsky vék, 2, 1994, s. 178-179.

188 NEJEDLY, M. Fortuny kolo vrtkavé, 2003, zvlasté s. 278-287.

S KNIZATY U STOLU | 101


http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/> [14. 03. 2018].
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/> [14. 03. 2018].
http://www.clavmon.cz/clavis/FRRB/chronica/CRONICA ECCLESIAE PRAGENSIS.htm
http://www.clavmon.cz/clavis/FRRB/chronica/CRONICA ECCLESIAE PRAGENSIS.htm
http://www.clavmon.cz/clavis/FRRB/chronica/CRONICA ECCLESIAE PRAGENSIS.htm
http://www.clavmon.cz/clavis/FRRB/chronica/CRONICA ECCLESIAE PRAGENSIS.htm
http://www.handschriftencensus.de/11713
http://www.handschriftencensus.de/11713
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://www.handschriftencensus.de/11173
http://www.handschriftencensus.de/11173
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/
http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0002/bsb00022850/images/

S knizacy u scolu

Ruchyné a kulcura scolovdni na sckedovékyeh vévodskygceh dvorech v Opavé a Racibori

editofi: Irena Korbelarova, Michal Zezula

autofri: Katerfina Breckova, Miroslava Cejpova, Hana Fabianova, Petra Kaniova, FrantiSek Kolafr,
Irena Korbelarova, Barbara Marethova, Dalibor Prix, Romana Rosovd, Hedvika Sedlackov3,
Romuald Turakiewicz, Michal Zezula

redakce: Markéta Koufilova
graficka dprava a sazba: Martin Feikus
preklad: Anna Pildtova (anglické resumé), Justyna Kuschnik (polské texty)

tisk: Drukarnia Archidiecezjalna, ul. Wita Stwosza 11, 40-042 Katowice

Ostrava - Ratibor 2018

ISBN 978-80-88240-03-7



	_GoBack
	_GoBack

