Podunajska kulinarni oblast
a jeji ozvuky v Ceské kuchyni
na sklonku habsburské monarchie

Studentsky workshop KULINARIUM
31.1.a1.2.2024, Opava SU FPF

Kucharskeé knih_¥ — prameny pro
retrogastronomi

Irena Korbelarova, Radmila DluhoSova, Martina Bartoriova a studenti SP Historie a
kulturni dedictvi v regionalni praxi

Workshop je zarazen do planu SGS SU v Opaveé pro rok 2024



Kucharské knihy, receptare

e Zakladni vychodisko pro sestaveni jidelnicku a experimentalni
pripravu pokrmu

 Tisténé publikace ceské a rakouské provenience

* Domadci rukopisné sbirky receptu

 Dalsi informacni zdroje:

. jidelni listky restauraci

. slavnostni a kazdodenni menu prednich domacnosti



Koreny a vychodiska moderni ceské kuchyné
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Anna Dorn(ova)

Anna Borne,



Vrcholna faze videnské a ceské kuchyné
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Do und Papier von A, Levfam’s Erben.
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Die Oberstholmelsterin
Jbrer Kaiserl. und k3uigl. Hoheit
der durchlauchtigsten Frau
€Erzherzogin Maria Josepha.

:]tli etlaube mir, Jhnen die Mits
theilung zi machen, dass Jhre kaiscrl,
und kSnigh Bobeit die durchlauchiigsic
Frau €rzberzogin Maria Josepha
Abrem Weinsche mit grossiem  Uers
gnfigen nachkommen und das zwel-
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Siddeutsche Kilehe von Ratharina
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Prager Krapjen.

Man madyt abgefdhlagenen Teig von 1, Piund Mehl, 4 Loth Butter,
1, Seidel Mildh, 1 Loth Germ, 2 Giern, 2 Dottern, Juder und Salz. Wenn
er fih vom Loffel (bft, mifcht man 4 Loth Mandeln und 4 Loth Piftagien, fein
gefbnitten, davunter, wnd macht 4 Krapfen von diefem Teig, an den Enden
gefpist (ftricgelavtig), und IG5t fie gut gehen, .

Man badt fie langfam aud dem Schmalze, und dreht fie gleich in ges

ftofienen Juder.
Solatjden.

Ordindre. Abgefhlagenen Teig von ¥, Pfund Mehl, 2 Dottern,
3 Qotly Butter, oder 2 Loth Schmalz, 1 Loth Germ, 1, Seidel Mildhy, Juder,
und etiwad ©alz, (@t man gehen,

Man treibt ihn dinn aus, fticht Flefchen wie yu Krapfen ab, gibt quf
die Hilfte davon Powidel oder Bwetjchfenfalfe und dectt die andern davauf,

Wenn fie auf dem Bleche nodh beffer gegangen find, beftreicht man fie
mit Gi und frreut Jucer und Mandeln davauf.

Obder: Man madht grofere runde Fleden, beftreicht fie Ddic mit
Swetichfenfalfe, biegt den Rand in feinen Falten auf und fireut auf die Salfe
geftiftelte Mandeln und Jucer,

Obder: Man gibt gejottene gedsrrte Fwetidhfen, fein gefdhnitten, mit
Sudfer und Jimmt davauf und biegt den Rand an 3 Ovten auf. Wenn fie nod
Deffer gegangen find, beftreidht man den Teig mit Ei und ftveut Jucer davauf,

Ober: Man {dhneidet vievedige Fledden, beftreicht fie mit Salje, legt
die Gefen in dev Mitte sufammen, beftreicht fie mit Gi und ftveut Juder und
Mandeln darvauf.

Oder: Man gibt den Teig [ffelweife auf das Bledh, driicft in jedbed
Hinfhen in der Mitte eine BVertiefung, filllt Salfe oder Powidel ein, und
fhliept den Teig davitber gujamumen. Wenn fie genug gegangen find beftreicht
man fie mit Butter und fiveut geviebenen Lebfudjen davauf, Wenn fie aus dem
Ofen Fommten, muf man fie wiedev mit Butter beftreidhen.

Seine Ubgefhlagenen Teig von Y, Phund Jiehl, 1 Loth Germ,
1/, Seidel Obers, Juder, Salz, 3 Dotter und 3 Loth Butter (At man gehen .
Davon macht man Hiufhen auf das Blech, macht eine BVertiefung in jedes,

Katharina
Prato




KOCHBUCH DER PRAGER
DEUTSCHEN KOCHSCHULE

Ucitelsky kolektiv
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Ucitelsky kolektiv
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Na cesté do ,,novée” doby a ceskoslovenskeé republiky
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Dékujeme za pozornost.



