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Uvodem

Jest mistrovstvie kuchatové, aby sytost Zddosti
neumensila, ale kdyZ by dovék syt byl jiZ krmi
Jjednych, kdyz by zazfel druhych neb okusil tak
pripravenych, aby tak byl lalen, jako by nebyl
Jjedl dfive. A tak bficho bude plno, ale pro
rozli¢nost krmi, velas jisami sladkymi,
velas s pepfiky ostrymi nemoz obtieZenie
svého (iti, neb i barvu libii uméji dati,
Ze lakotny zapomene svoji sytosti. ..

ToMAS STITNY zE STITNEHO

Stfedovéké spolec¢nost byla nerozlu¢né spjata s kfestanskym nibozenstvim a jeho
ponauceni a zvyky se neoddéliteln¢ odrazely ve vSech kazdodennich aspektech
jejtho Zivota véetné gastronomie.

Cely prib¢h zacind v momenté¢ vzniku krestanstvi, kdy byl fecko-fimsky a zi-
dovsko-orientdlni odkaz obohacen o nové vlivy formujici se kfestanské tradice,
ktera z nich vychazi. Jiz v zidovské nibozenské tradici mtzeme vysledovat posvatny
vyznam chleba, ktery pretrval po staleti a vymizel az s prichodem moderni éry. Ve
sttedovéku méla obdobné hluboky vyznam i sil, kterd se s nim tradiéné servirovala.
Na radé vyobrazenych hostin mizeme spatfit, ze nadoba se soli zaujimd v ramci
stolniho nacini exkluzivni postaveni. Obdobné bychom mohli sledovat vyznam stolu
jako obétniho oltife 1 posvatné tabule a symboliku ubrusu, ktery jej zakryva.!

Zatimco Stary zdkon definuje zivocichy ritudlné nedisté a Cisté, tedy podle n¢j
pozivatelné, a dale pozaduje oddélovini mlécné a masité stravy ¢i zakaz pozivani
krve, ve které prebyva zivot kazdého zivého tvora, v Novém zdkon¢ jiz nic tako-
vého nenajdeme. Naopak, podle Marka Jezi§ pravil: ,, Nerozumite, Ze nic, co zventi
vchdzi do ovéka, nemiiZe ho znesvétit, ponévad? mu nevchazi do srdce, ale do bticha a jde do
hnoje. Tak prohldsil véechny pokrmy za Cisté. “ Kfestanska tradice tedy zidné potraviny
nezakazuje, pouze postupem ¢asu formuluje omezeni, kdy nesmi byt konzumovino
maso a zivocisné produkty v obdobi postt a Gjmy. Ve starozikonni tradici je také
pevné zakotveno spoleéné stolovini, které stmeluje, a nalézdme jej i v hodech lisky
prvotnich kfestana zvanych agapé. Prenasi se 1 do dalsich staleti, kdy méli bohabojni
krestané 1 pri jidle pamatovat na ty nejnuznéjsi a nejpotiebnéjsi a ¢ast potravy jim
prenechat, at uz se jednalo o zbytky, ¢i pfimo ¢ast pokrma.

Ze jmenovacich dekrett formulafové sbirky Karla IV. vyplyva, ze vy$$im stupném
dvoranstva byla skupina nazvana comensalis domestici, coz ve volném prekladu znamena
spolustolovnici. To jasné ilustruje vyznam spolecného stolovani a od néj se odvijejici

1 Vice viz: Holub Karel, Uméni a gastronomie, Praha 2011
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spolecenské postaveni lidi, ktefi se jej ucastnili. Jidlo vyssich vrstev nebylo chdpano jen jako
nezbytnost nutna k nasyceni a preziti, ale mélo reprezentacni funkci a bylo prosttedkem
1 k politickym ¢1 obchodnim jedninim. Muselo tak potésit oko 1 ducha. Naproti tomu
jidlo téch nejchudsich bylo ¢asto jedinou pomyslnou linkou, ktera je délila od smrti, a sta-
rost o jeho dostatek byla neustalym problémem, ktery je suzoval v kazdodennim zivoté.

Slozeni stredoveké spolecnosti bylo pestré a odrizelo se 1 ve zptisobech stravovini
jejich jednotlivych vrstev. Tradiéné se déli na troji lid — pracujici, bojujici a ty, co se
modli. Od 14. stoleti se vSak formoval a postupem Casu nabyval stile vétsiho vyznamu
méstsky patricidt. Svym okazalym vystupovanim se snazil priblizit Slechté, coz se
odrazilo 1 v jeho zvyklostech pri stolovani.

Meéstské obyvatelstvo kromé bohatého patricidtu zastupovali 1 femeslnici a chudina,
mezi kterou spadali nddenici, dévecky, nevéstky, ale také mrzaci a zebraci, ktefi jidlo
dostavali almuznou. Obdarovani chudiaka bylo nespornym zvykem kazdého spravného
kiestana. Do méstského prostiedi patfili rovnéz studenti, méstské mnisské fady, Zidé
a ve mesté zakoupend $lechta. Na venkoveé ndlezel mezi nejbohatsi obyvatele rychtar,
ktery mohl mit v drzbé hospodu. Dile byli na socidlnim zebficku sestupné bohatsi
sedlici, chalupnici a pomocnici najati na nejriznéjsi prace v hospodafstvi. Nejnuzndjsi
podminky zde meli, stejné jako ve mésté, zebraci a mrzici, zivorici na samém okraji
spole¢nosti. Ve venkovském prostiedi zila také Slechta a nachdzely se zde cirkevni
instituce. Pres tzemi Ceského statu od 15. stoleti ¢as od Casu prochizeli kocovni cikani.

Slozeni stfedovekého jidelnicku se kromé spolec¢enského postaveni dotyéného
stravnika odvijelo také podle ro¢niho obdobi a velikosti sklizné¢ v daném roce. Bézné
se stavalo, Ze se nedostupné sezénni suroviny v receptech nahrazovaly jinymi, jak
dobte ukazuje Le Ménagier de Paris: ,,KdyZ cheete uvatit mladého kohouta v omatce z ternych
bobuli terného hrozna, ale je jesté pied jeho virodou, uZijte tiesné, a kdyZ je uZ po sirodé, uZijte
trnky. “ U chudsich vrstev se jidelni¢ek skladal zejména z obilovin, zeli, bobt, hrachu,
ovoce, zeleniny, sidla a v o néco mensi mire z masa, mléka, syra, vajec a piva. Bohatsi
vrstvy obyvatel, jako Slechta a méstané, konzumovaly zna¢né mnozstvi rozlicnych
druhti mas, pouzivaly kofeni a mohly si dovolit i drahé importované potraviny, jako
jsou citrusy, kofeni a olivovy olej.

Zatimco v raném stfedovéku se domdcnosti prevazné zdsobovaly samy, s postupuji-
cim Casem a rozvojem mest se situace zacala ménit, a zatimco na venkové tento model
prevazoval az do novoveku, mésta byla do znacné miry zavisla na produkci venkova,
ktery je zisoboval zikladnimi potravinami. Méstské hospodyné nakupovaly potraviny
v krdmech, které byly pfimo v domech jednotlivych vyrobeii a dodavatelt. Kramy
prodavajici zbozi stejného typu byly vétsinou umistény vedle sebe, takze vznikaly celé
specializované ulice. V Praze na tento fakt dodnes upominaji nazvy nékterych ulic,
naptiklad Celetnd, kde se prodavalo sladké pecivo calty.

Zbozi bylo také mozné koupit na trhu, ktery byl vétSinou situovdn na nimeésti.
Trhy se délily na tydenni a vyrocni. Tydenni se konaly pravideln¢ v konkrétni dny
na urenych mistech a nékdy se zaméfovaly na specificky druh produktu. V Praze
tak existoval tfeba trh konsky na dnesnim Karlové ndmésti, na dnesnim Vaclavském
namesti se konal trh dobyt¢i a dodnes si své jméno zachovaly trh Ovocny a Uhelny
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v Praze 1. Vyro¢ni trhy pripadaly zpravidla na svatky cirkevnich svétct. O téchto
dnech proudily do mést davy lidi z pfilehlych vsi, ktefi bud’ chtéli prodat své prebytky,
nebo naopak nakoupit nezbytnosti do domacnosti, jez si sami nebyli schopni vyrobit.
Zacatek trhu se oznamoval urditym znamenim, napriklad tderem zvonu. Teprve po
ném mohli jednotlivi kupci zahdjit prodej. Prednostni pravo k ndkupu mélo domaci
obyvatelstvo, az pak, co si nakoupilo, sméli nakupovat piespolni a Zidé.

Ve vétsich méstech se rovnéz ziizovaly takzvané kotce. Tak se nazyvaly trznice,
ve kterych se prodejci sdruzovali pod jednou stfechou, coz umoznovalo jejich lepsi
kontrolu. Podobn¢ byly usporddiny masné kramy. Tvorila je hlavni hala, kde po
strandch byly umistény jednotlivé kramy, které do haly ustily zaklenutymi okénky
s prodejnimi pulty. Do dne$nich dnit se dochovala budova masnych krdama v Plzni,
ve které nyni sidli Zapadoceska galerie. Kromé toho se budovaly 1 docasné dievéné
kramy, ty vSak musela povolit méstska rada. Uvnitf a kolem mést se rozkladal zeme-
delsky vyuzivany pas ptdy, na kterém bychom nalezli zahrady, sady, pole, chmelnice
a vinice. Ty také pomadhaly zdsobovat obyvatelstvo uvnitf hradeb mésta. Pro gast-
ronomii méstského obyvatelstva byly vyznamné i verejné neboli obecni kuchyné,
které zfizovala obec a kuchafi je méli v nijmu. Svym vzhledem se blizily krémé
a byly urCeny zejména délnikim. Mohly byt pojaty a vybaveny razné, bud jako
jednoduché pfistiesky na ulici, kde se kolemjdouci mohl rychle a lacino najist, nebo
byly budoviny v domech, kde plnily funkeci jakési vyvarovny.

Jelikoz je primarnich prament ¢eského puvodu, jez se vazou ke gastronomii v ob-
dobi stfedoveku, ve srovnani s jinymi evropskymi zemémi poskrovnu, musime pri
badani vychizet 1 ze zahrani¢nich analogii, které tak pomohou doplnit chybéjici dilky
mozaiky. Krom¢ prament pisemnych jsou neopomenutelné prameny ikonografic-
kého a archeologického puvodu. Recepty obsazené v této knize vychazi predevsim
z kucharskych knih, podle kterych se vafily pokrmy uréené pro tehdejsi elitu. Tedy
lidi na vrcholu pomyslné socialni pyramidy, ktefi méli pristup k exkluzivnim su-
rovindm potrebnym k jejich pripravé. Recepty na jidla prostych lidi, ktefi tvorili
naprostou vétsinu tehdejsi spolecnosti, se z drtivé vétsiny nedochovaly, mazeme tak
pouze vychazet z kusych literirnich zminek ¢i archeobotanickych, archeozoologic-
kych a archeologickych vyzkum, diky nimz vime, jaké potraviny meli k dispozici,
kolik pfiblizné stily a jaké technologické postupy mohli vyuzivat k jejich aprave.

Nisledujici recepty byly prevedeny do moderni Cestiny a komparaci s predpisy
v jinych kuchatskych knihich a na zdklad¢ osobni zkusenosti bylo doplnéno pred-
poklidané mnozstvi uzitych ingredienci tam, kde tyto udaje chybély. Obdobné je
tomu 1 s vynechanymi technologickymi postupy, u kterych pisatel predpokladal, ze
jsou kuchari zfejmé. Pokud doslo v ramci jejich prepisu k vétsim tpravam na ukor
autenticity, je to vZzdy zminéno. Nizvy jsou ponechiany v ptivodni podobé a u receptu
je uvedeno, odkud pochézi jeho ptavodni predloha. Pfi jejich vybéru se prihlizelo
1 k dostupnosti surovin, protoze dnes bez pravnich postiht jen tézko sezeneme bobri
ocas, medvedi paznehty, zubfi maso a raky. Stejné tak by se Ctenari patrné pricilo kon-
zumovat napriklad veverky ¢i berani a jeleni hlavy. Kritériem byla také komplikovanost
pripravy, jidla podle nize uvedenych recepta si tak maze zhotovit opravdu kazdy.



KUCHARSKE KNIHY

474

Co predni a uméli kuchati uméji, tohot' niZsi
kuchati a kuchaiky uméti nemohou, a neuméjic
toho, co oni uméji, musit’ se tehdy tomu od nich,

aneb z paméti jich v spisich pozuostavenych

(al chtéji-li podobné véci jako oni uméti) utiti

neb cviliti. .. pismo jest takovou paméti,
kterdZ bez umenseni ziistdvd.

Bavor MLADST RODOVSKY z HUSTIRAN

Ve stfedovekych receptech dochovanych az do dne$nich dob zpravidla nenajdeme
udaje o konkrétnim mnozstvi surovin, které maji byt k pripravé pokrmu ¢i napoje
uzity. Stejné je tomu s dobou pfipravy a technologickym postupem. Proto je nékdy
tézké pokrmy rekonstruovat a dobrat se jejich ptivodni podoby. Davodem je to, ze
lidé, ktefi recepty sepisovali, pfedpokladali, ze ¢tenar bude v kucharském uméni
zb¢hly a jednotlivé tkony nutné k jejich pripravé dobfe znd z praxe. Jednalo se tak spis
o volnou inspiraci pro ¢tendfe, z ¢eho pokrm pripravit, nez o recepty v dne$nim slova
smyslu. Mohly také slouzit jako poznamky pro osvézeni paméti, nebo jako navod pro
kuchare, ktery nastoupil na misto jeho predchudce, aby védél, co od néj novy pan
bude oc¢ekavat. Vzhledem k tomu, Ze nasi predkové varili na otevieném ohni nebo
v peci, do niz se muselo priklddat, nedala se doba potfebna k peceni a vareni vlastné
ani presné¢ definovat. Nazvy pokrmu a surovin nebyvaji v dobovych kucharskych
knihich uziviny dasledné a mohou se riznit. Dnes je tedy predevsim na zkusenosti
kuchare-badatele, zda urci, o jakou surovinu ¢i typ pokrmu se jednd.

Stredovéct literati neznali pojem autorskd prava, takze pro né nebyl problém prejimat
celé pasaze a ¢asti dél starsich autorti. Ba naopak, prokazovalo to jejich sectélost a zvysovalo
prestiz jejich dila. Obdobné tomu bylo 1 u specifického literarniho ttvaru, kterym kuchar-
ské knihy bezesporu jsou. A tak po obsahové analyze mtizeme shledat, ze musely existovat
pomeérné tésné vztahy mezi jednotlivymi kucharskymi knihami v raznych kulturnich
oblastech. Prikladem hovoricim za vse je Das buoch von guter spise. Némecka kucharska
kniha sepsand v letech 1345—1354 protonotirem wiirzburského biskupa Michaelem
de Leone, kterd obsahuje totozné recepty, jez mtizeme najit v nejstarsi rukopisné ceské
kuchatské knize Spis o krmiech, kterak maji dielany byti z druhé poloviny 15. stoleti, a v ku-
charské knize Severina z Kapi Hory ze zacatku 16. stoleti. I kdyby se tedy mohlo zdat, ze
tato kucharka obsahuje predevsim jiz novovekeé recepty z doby nastupujici renesance, po
peclivé obsahové analyze a komparaci s ostatnimi evropskymi kuchatskymi knihami jesté
patfi do éry stfedoveéku. At uz pouzitymi surovinami, nebo technologickymi postupy.
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Kuchmistfi bézné cestovali se svymi pany a poznavali nové recepty a plodiny,
které po navratu mohli zapracovat do svého menu. Bylo tomu tak pri znimé a velice
dobie zdokumentované cesté Karla IV. do Francie, kde se jeho kuchafi nejspise se-
tkalii s proslulym kuchmistrem Guillaumem Tirelem. Dal$im zptisobem, jak mohlo
dochdzet ke kulturnimu obohaceni v rimci gastronomie, byl snatek s manzelkou
pochazejici z ciziny a vyzadujici pokrmy, na které byla zvykld ve své vlasti.

Recepty, jez sttedovéké kuchaiské knihy obsahuji, jsou urceny pro tehdejsi elitu,
at uz se jednd o panovnicky dvur v pripadé Le Viandier, ¢i nejbohat$i méstansky
patricidt u Le Ménagier de Paris. Prvni Cesky tisténé kucharky si také jest¢ nemohl
dovolit zdaleka kazdy a suroviny v nich obsazené uz teprve ne. Tomu odpovida
i slozeni receptd, které v nich najdeme. Jednd se previzné o reprezentaéni pokrmy.
Autorti se zdmérné vyhybali receptim na prostd jidla, kterd nepovazovali za hodna
zapsani. Tento pristup je vymluvné objasnén v kucharské knize Le Viandier, ktera
neobsahuje béznd zeleninova jidla s odavodnénim: ,,Na foto jsou odbornicemi domaci
hospodyné a viastné i leckdo jiny vi, jak tato jidla uvafit.*

Ackoliv po komparaci ¢eskych nejstarsich dochovanych kucharek se zahrani¢nimi
shleddvame fadu identickych receptt, vyznacuji se 1 tak jednotlivé kucharské knihy
svymi specifiky, kterd odrazeji mistni zvyky ve stravovani. Zatimco Le Ménagier de
Paris pracuje s recepty z krdlika, v ¢eskych zemich se datuji prvni archeozoologické
nalezy jeho kosti do rozmezi let 1300-1500 a konzumoval se spise ojedinéle,’ takze
bychom zde recepty na n¢j hledali marné.

Obecné lze konstatovat, ze evropska stredoveka jidla byla ve srovnini s dnesnimi
gastronomickymi trendy vice nakyslé povahy a sladidla se pouzivala v dnes nepfilis
obvyklych kombinacich. Pro Francii 14. stoleti byl trend nakyslych pokrmt typicky.
Dokazuje to fakt, ze legendarni kucharska kniha Le Viandier, preklidani do Cestiny
jako Pokrmaf, obsahuje 63 % recepta, ve kterych je uzita jedna ¢i vice kyselych prisad
jako je ocet ¢i verjuice.* Frantisek Smahel to vysvétluje v moralné-religionistickém
kontextu tak, ze ,, nakyslost méla blize k askezi, neZ poZitek ze sladkosti““. Pokud ale s Le
Viandier porovname dochované ceské kucharské knihy, v téch je uzivani kyselych
prisad zanedbatelné, 1 kdyz stile markantnéjsi, nez je dnes v Ceské kuchyni obvyklé.

VEtsi zmény, zejména co se uzitych surovin tyce, nastivaji az v prab¢hu renesance,
kdy do jidelni¢ku bohatych vrstev pronikaji potraviny dovezené z Ameriky a dalsich
vzdalenych zemi. Zisadni proména evropské gastronomie potom prichazi v poloviné
17. stoleti, kdy se meéni zptisob servirovani, ale 1 pripravy samotnych pokrmu. Souvisi
to s modernizaci, kterou prinesli italiti kuchati Marie Medicejské do Francie, odkud
se postupné $ifila na dalsi evropské panovnické dvory.’

2 Henischova Bridget Ann: Kuchar v stredoveku, Budmerice 2021, s. 38

3 Kysely René: Historie chovu domdcich zvirat v Cechdach a na Moravé ve svétle archeozoologickych ndlezit,
in: Ziva 5/2016, Praha 2016, s. 228

4  Smahel Frantisek, Cesta Karla IV, do Francie, Praha 2006, s. 310

5 Bieckova Katetina, Cejpova Miroslava, Fabianova Hana, Kaniova Petra, Kolaf Frantisek, Korbelatfova
Irena, Marethova Barbara, Prix Dalibor, Rosova Romana, Sedlackova Hedvika, Turakiewicz Romuald,
Zezula Michal: S kniZaty u stolu, Kuchyné a kultura stolovani na sttedovékych vévodskych dvorech v Opaveé
a Ratibofi, Ostrava 2018, s. 47, 112
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Evropské kucharslké knihy

Mezi nejstarsi dochované evropské kucharky patii danska Libellus de arte coquinaria
z poloviny 13. stoleti, obsazena ve sbirce Henryka Harpestrenga, kanovnika a 1ékare
danského krile Erika IV. Staroddnsky text se dochoval v n¢kolika variantach.® Anda-
luské a Spanélské kucharky, mezi nez nilezi naptiklad velice znima Libre de Sent Sovi
z roku 1324, jsou velice specifické surovinami a postupy, jez byly ovlivnény arabskou
kuchyni. Takze v nasi knize nebudou prilis reflektovany.

Autorstvi francouzského Le Viandier byva tradi¢né pripisovino Guillaumu Tire-
lovi, prezdivanému Taillevent, coz v prekladu znamend SnéZny vitr. Ten ptsobil jako
kuchmistr na francouzském dvore Karla V. a jeho syna Karla V1., jimz byl povysen do
slechtického stavu. Patrné se také primo podilel na pripravich banketu, usporddaném
na pocest fimského cisare Karla I'V. a jeho syna Viclava pri prilezitosti jejich navstevy
ve Francii. Jelikoz je ale vznik rukopisu fazen do pocatku 14. stoleti, jeho primé
autorstvi to vylucuje. Taillevent ale mohl ptivodni dilo obohatit o své komentare.’
Pro Le Viandier je charakteristickd strohost a zaméfeni na ,,vysokou kuchyni®, ktera
se projevuje mimo jiné i v absenci popisu zpusobu dpravy masa. Pozd¢jsi varianta
z 15. stoleti vSak uz tyto adaje obsahuje. Po vynilezu knihtisku vysla kniha i v tisténé
formé. V prubchu staleti byla opakované vydavana a udala na dlouhd staleti smér
francouzské gastronomii. V dob¢, kdy vznikla, pro ni bylo typické uzivani jasnych
kontrastnich barev v ramci jednoho pokrmu. Mohlo to souviset s tehdej$i moédou mi
parti, kdy se nosil paleny odév kontrastnich barev.

Oproti tomu Le Ménagier de Paris, oznacovany v Ceském prekladu jako PafiZsky
hospodaf, z roku 1393, ktery sestavil postarsi pafizsky méstan pro svou nastavajici
chot, obsahuje bohaty soubor rad pro vedeni domdacnosti, ale i podrobné popsanych
recept a sestavenych vzorovych chodi. Recepty jsou nejenom velice peclive sepsany,
coz je pro autora typické. Obsahuji 1 pomérné luxusni suroviny a fadu poznamek,
které maji ¢tendfe utvrdit v tom, ze ma autor rozhled; dokazuje to napriklad tim, ze
je dobfe obezndmen s chodem zdsobovani parizského dvora.

O néco starsi je uz vyse zminéna némecky psand Das buoch von guter spise, prekladand
jako Kniha o dobrém jidle,® kterd obsahuje 101 receptl a rovnéz zminuje luxusni suroviny.

Za zminku nepochybné stoji 1 Registrum coquine, Kniha o kuchafstvi od Jeana Boc-
kenheima z roku 1430, kuchare na dvore papeze Martina V. Dile kucharka Das
kochbuch der Sabina Welserin, kterou autorka vydala roku 1553. Data¢né tedy spada
do obdobi renesance,’ coz se v ni promitlo tim, Ze obsahuje recepty pracujici se

6 Tamtéz,s. 47,109

Vice viz: Smahel Frantisek, Cesta Karla IV, do Francie, s. 310

8  Dostupné online: Gloning Thomas (ed): Buch von guter Speise (um 1350), in: uni-giessen.de, Justus-Liebig
Universitét Giessen, Institut fiir Germanistik, [cit.23.2.2024], dostupné z: https://www.uni-giessen.de/de/fbz/
fb05/germanistik/absprache/sprachverwendung/gloning/tx/bvgs.htm

9  Dostupné online: Gloning Thomas (ed): Das Kochbuch der Sabina Welserin (c. 1553), in: uni-giessen.
de, Justus-Liebig Universitit Giessen, Institut fiir Germanistik, [cit.21.02.2024], dostupné z: https://www.
unigiessen.de/de/fbz/fb05/germanistik/absprache/sprachverwendung/gloning/tx/sawe.htm
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surovinami, které se do Evropy zacaly dovazet teprve pomérn¢ nedivno, a tak je
cennym dokladem toho, jak rychle dokazaly i1 kucharky a hospodyné reagovat na
gastronomické médni novinky a trendy té doby. Z konce 14. stoleti pochazi anglicky
rukopis The Forme of Cury, jenz se datem vzniku fadi k roku 1390. V roce 1430 potom
vzniklo Liber cure cocorum.

Nejstars$i Cesky psana kniha kuchatskych recept, ktera se dochovala do dnesnich
dnti, pochazi patrné od dvou pisara. Prvni ¢ast knihy je datovdna do druhé poloviny
15. stoleti, zatimco ¢ast druhd vznikla na prelomu 15. a 16. stoleti. Zajimavé je, kde
se nasla. Byla svazina v jednéch deskach spolu s KniZkami o moru, kde tvorila posledni
oddil. Nazyvi se podle tvodnich slov dochovaného textu: Spis o krmiech, kterak maji
dielany byti. Znacnou jeji ¢ast zabiraji recepty na kase a omacky zvané jichy, které maji
veétsinou podobny zaklad — rozvarené krajicky chleba s ovocem, kofenim a vinem.
Navody na upravu zeleniny bychom zde hledali marné, prfili§ se tu nevyskytuji ani
roznénd masa. Maso se podle zminovanych kucharek nejcastéji varilo a podavalo se
nakrdjené na mensi kusy prelité omackou. Stejné tak se pripravovaly i ryby, které
se nejprve nakrijely a poté varily. Recepty se v kucharkich pomérné casto typove
opakuji.

Jan Severin Mladsi na pociatku 16. stoleti vydal prvni ¢eskou tisténou kucharskou
knihu, bohuzel jeji jediny dochovany exemplar nemad desky a chybi tvodni list, proto
nezname ani jeji ndzev ani presny rok vydani. Autor tohoto spisu patrné¢ znal alespon
nékteré recepty, které jsou uvadény v némecké kucharce Das buoch von guter spise z let
1345-1354. Pod nazvem Ain giite spise von lahs zde kuprikladu najdeme recept v ces-
kém rukopisu nazvany Kterak mds lososa péci. Dalsim shodnym receptem je Heidenische
kuchen, ktery u Severina Mladstho nese titul Kterak mds délati pohanské kolate. Tento
predpis obsahuje 1 datacné mladsi kucharka Bavora mladsiho Rodovského z Hustifan.

O néco pozdéji, roku 1535, vydal Pavel Severin z Kapi Hory druhou dochovanou
Cesky tisténou kucharku, ktera se dlouze jmenuje: Kuchaistvi, o rozliénych krméch, kterak
se uZitetné s chuti strojiti maji. JakoZto zvéfina, ptdci, ryby a jiné mnohé krmé vselikému kuchati
aneb hospodafi. KniZka tato potiebnd a uZitetnd. A ocet, jak se déld, také vzadu najdes. Podle
Cenka Zibrta z ni také vychizi dochovani staropolskd kuchatka z roku 1560.1 Jan
Kantor posléze v poloviné 16. stoleti vydal v pozménéné formeé knihu Severina Mlad-
stho 1 kucharku Pavla Severina z Kapi hory. S dalsi kucharskou knithou Kuchaistvi, to
Jest kniZka o rozlicnych krmich!, ptisel v roce 1591 Bavor mladsi Rodovsky z Hustifan,
ktery byl slavnym alchymistou a své dilo vydal rok pred svou smrti. Jeho recepty sice
jesté z velké ¢asti prejimaji ty pavodni, ale nachdzime zde v daleko vét$i mife popisy
na komplikované Sauesen, pokrmy upravené tak, aby stravniky vizudlné ohromily,
které ohlasuji prichod renesance. Jednd se napriklad o zlaceného pava, $achovnici
z kyselice a slepice bez kosti. Postupem casu se objevily dalsi kucharské spisy, které
z téchto knih sice vychdzely, ale ¢im dail vice se proménovaly a priblizovaly novovéku.

10 Cendk Zibrt: Staroceské umeéni kucharské, Praha 2012, s. 208
11 Rodovsky z Hustifan Bavor: Kucharstvi, to jest knizka o rozlicnych krmich, Praha 1974
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KUCHAR A JEHO KRALOVSTVI

Takové mezi lidmi jest prislovi: Ze dobry kuchat
Jjest lidem piil zdravi. A jako néktery neumély
lekaf jest puovod smiti, téZ i nicemny kuchat.

Jikfk NYGRIN

¢edtiné se namisto mistr kuchyné ¢i kuchmistr nékdy uzival ponémcéely vyraz
kuchlmistr ¢1 arcikuchat. némecky Koch, Kochmeister, Hofkoch. Toto povolani bylo
vyhradné muzskou doménou a kuchmistr Kralovstvi ¢eského mél podle dochovanych
pisemnych prament vyznamné postaveni u dvora, o ¢emz svédci, ze kuchafi v roli
svédka figuruji na Cetnych listinach vydavanych panovniky. Mistr kuchyné kralovské
zodpovidal za bezproblémovy chod kuchyné a byl naméstkem a zastupcem truksasa ¢ili
stolriika &1 také jinak nejvyssiho stolnika. Tuto funkei dédi¢né zastavali pani z Hazm-
burka. Mistr kuchyné kralovské musel spolupracovat s hofmistrem, ktery fidil déni
u dvora. Dohlizel na jeho fadny chod a mél na starosti nakup potravin, zatimco ni-
poje obstaraval kralovsky Senk. Kuchmistr také zodpovidal za kuchynské ucty, které
kromé¢ potravin obsahovaly 1 ¢astky, jez byly vydany za otop. O jejich soupis se staral
pisaf kralovské kuchyné, coz mohla byt osoba svétskd 1 duchovni. Od kuchmistra se
rovnéz ocekavalo, ze bude v kontaktu s Iékafem panovnika a bude respektovat jeho
dietetické rady. Pokud jeho pan né¢kam cestoval, nebylo ni¢im neobvyklym, kdyz ho
vzal s sebou. S nastupujicim humanismem se promeénilo chipani této profese, kdy jiz
nebyl povazovin za femeslnika, ale spiSe za umélce. Dobf{ kuchaii byli cenéni, jak
dokazuje fakt, ze cisaf Zikmund Lucembursky nechal svého kuchare Frantiska v roce
1414 obdafit erbem, ve kterém byla $tika.!? Kralovny mély své vlastni mistry kuchyné
a v jejich Cele jim podfizené kuchmistry.

Po kuchmistrovi hierarchicky nédsledovali kuchari, déle jejich pomocnici, per-
sondl, ktery mél za kol dodavat jednotlivé suroviny, jako je dfevo, ryby, zvéfina,
a na samém konci potom byly my¢ky nddobi. Podle mistra Chiquarta méli s kuchari
spolupracovat 1 dvorni malifi, ktef{ se podileli na dozdobeni pokrmu. V dobé¢ slavnosti
se pocet kuchart zvétSoval i nékolikandsobné. Nejcastéji se tak stivalo pfi svatebnich
oslavich, které provazely okazalé hostiny, turnaje a veselice. Toho se Gcastnil nemaly
pocet hostt a Celedi, které bylo tfeba nakrmit. Kuchare a pomocny persondl mohla
pro tuto prilezitost ,,zapj¢it™ posidka jiného hradu nebo tvrze, vypomoci mohl
1 soused ze sprateleného panstvi.

Na mensich $lechtickych dvorech a v domdcnostech zimoznych méstant, kde
si vydrzovali soukromé kuchare, obstaraval pracovni nipln vSech vyse zminénych

12 Henischova Bridget Ann: Kuchar v stredoveku, s. 244
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funkci kuchar, ktery zaznamenaval vydaje za nikup potravin a evidoval jejich spo-
ttebu a v ureny cas je predklidal tomu, kdo fidil domdcnost. Kuchati také nékdy
varili ve vefejnych kuchynich.” U chudsich slechticti a méstant mohla tuto funkci
vykondvat 1 Zena. Fardfi si najimali hospodyné, které kromé vareni obstardvaly 1 bézné
domaci prace, jez bézné pripadaly Zendm. V prostych domdcnostech, kterych byla
ve stfedoveku vétsina, byla ale kuchyn¢ kralovstvim zZen. Ty nevarily pokrmy kvtli
reprezentaci, ani aby své stravniky ohromily tak, jak tomu bylo na panském dvore,
ale snazily se byt co nejhospodarnéjsi a pokrmy mély predevsim zasytit. Mohly si tak
o slozitych apravich luxusnich surovin leda nechat zdat, pokud o nich vitbec mély
tuseni.

O tom, ze bylo kuchaftské femeslo velice populirni 1 mezi détmi, svédci fada ar-
cheologickych naleztt zmenseného kuchynského vybaveni, které umoznovalo okusit
tuto profesi na vlastni kizi. V cetni knize francouzského kralovského dvora dokonce
nalezneme zminku o malém mosazném kotliku, ktery zakoupili na hrani pro prince."
Jean Froissart také popisuje nadcasovy zvyk déti, které si rady plicaji kolicky z bahna.

Kuchyné na panovnickych a slechtickych dvorech

Jidlo nejbohatsi ¢asti stredoveké spolec¢nosti mélo stravniky predevsim reprezentovat
a socialné diferencovat. Pokrmy tak nemély pouze nasytit, ale potésit 1 zrak. Proto
rovnéz hrily dalezitou tlohu barvy, pestrost a hojnost servirovanych pokrmui. Ne-
méné dalezité bylo uziti velkého mnozstvi kofeni, které bylo luxusnim zbozim, a ¢im
vice jej pokrm obsahoval, tim byl povazovin za exkluzivnéjsi. Panska kuchyné ho
pouzivala v hojné mife zejména pfi hostinach. Importovalo se ale také exotické ovoce,
jako jsou citrony, které se nazyvaly limony. Mezi luxusni pokrmy rovnéz patfila ryze,
ktera je v Gctech dochovanych z doby Vladislava Jagellonského uvidéna jako ko-
feni. Oblibené byly mandle, tftinovy cukr, skofice a hrozinky. Dokonce se dovazely
moftské ustrice, u kterych viak vlivem dlouhé doby transportu hrozilo jejich zkazeni
a pfipadnd otrava. Dal$sim typicky panskym jidlem byla zvéfina, cukrovinky a draha
importovana vina. Tyto luxusni pochutiny byly také oblibenymi dary. Co se tyle
napoju, u dvora se pilo predevsim vino, méné pak pivo. Mnoho exkluzivnich pokrmu
se na panovnickych dvorech stalo internaciondlnimi, patfi mezi n¢ napriklad rtizni
pyré, ovocné sal$e, kase Ctyr barev a blamenser.

Hradni a kldsterni kuchyné mély své specifické usporidini. Pfedev$im proto, ze
se v nich varilo pro velké mnozstvi stravnikt. Zpravidla se tady také pouzivaly od-
lisngjsi a kvalitnéj$i suroviny, nez tomu bylo v méstskych a venkovskych kuchynich.
V obdobi ran¢ho stfedoveéku mohlo byt jidlo pripravovino v prizemi palice ¢i do-
konce v obytnych prostorich hradu, tedy ve velkém sdle. Postupem casu se kuchyne
vyclenila jako samostatny objekt, ktery se stavél co nejddle od stfedu stavebniho kom-
plexu, aby se tak zamezilo katastrofalnim nasledktim v pripad¢ vzniku poziru a také

13 Cendk Zibrt: Staroceské umeéni kucharské, 2012, s. 46
14 Henischova B. A.: Kuchdar v stredoveku, s. 22
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zamezilo nezddoucim vjemtm, jako je pach, hluk a pfipadné 1 dym. Zprvu mohly
byt z bezpeénostnich divoda vyclenény jako samostatna budova, kterd ale musela byt
v blizkosti palice, kvali rychlé distribuci uvarenych pokrma. Pozdéji navazovaly na
zdi palace. Tento typ kuchyni se objevil priblizné pred polovinou 13. stoleti a vymi-
zel s nastupem renesance. Vedle toho ovsem nadale existovaly 1 kuchyn¢ umisténé
uvnitf obytnych objektt jako samostatna mistnost. V takovém pripadé byly budoviny
v pfizemi budov nebo v jejich nizsich patrech.”

Kromé samotné kuchyné se ve vétsich objektech nachizely 1 spizirna, Gpravna
masa, vinné sklepy, umyvirna nadobi, pekdrna, kterd mohla stit z bezpecnostnich dia-
vodu tplné samostatné, a pivovar. U téch nejvétsich evropskych krilovskych kuchyni
bychom dokonce nalezli i pfipravnu omidcek, rybi sidky a sklad ovoce. Jednotlivé
mistnosti tvorily kuchyrské kifdlo. Tyto komplexy mame v Cechich dochoviny na
hradech Rabi, Kost, v Chebu a na Prazském hradé. V zahranidi se dokonce setkavime
s takzvanymi kuchynskymi vézemi. Kuchyné se mohla nachizet i v parkinu, pfikopu
¢i predhradi.’® Nékteré hrady mély kuchyni vice. Panovnici a papez méli dokonce
kuchyné soukromé, které byly situoviny v blizkosti jejich komnat.

Kuchyneé byly vybaveny topenistém a peci, kterd v nami sledovaném obdobi byla
zabudovina do bo¢ni zdi. Krby se zacaly objevovat az v druhé poloviné 15. stoletl
v kuchynich budovanych uvnitr obytnych budov. Kuchyriskd mistnost méla dlazde-
nou podlahu, v jeji prostsi varianté se chodilo po udusané hliné¢. Prostor pro pripravu
pokrmu byl ¢asto nedostatecny, proto se vyuzivaly i mistnosti s kuchyni sousedici.
Nezbytné byly rovnéz skladovaci prostory, a tak se pod kuchyni, bylo-li to mozné,
budovaly sklepy. Voda se brala z cisterny ¢i studny.

Suroviny jezdila hradni posidka nakupovat bud’ na pravidelné se konajici trhy ve
vétsich tuzemskych méstech, nebo do zahranici. Zajem byl nejéastéji o vino, kofeni,
stl a potraviny, které se kupovaly a ndsledné spotrebovavaly ve velkém, jako je napii-
klad obili. Jak dokladaji Uty hradu Karlitejna z let 1423-1434, v men$im mnozstvi, ale
zato pravidelnéji, dodavalo zisoby obyvatelstvo z prilehlého okoli. Jednalo se hlavné
o Cerstvou zeleninu, ovoce, maso a ryby. Ze srovnani $lechtickych actt lze vyvodit, ze
se jidelni¢ek urozenych od 15. az do 16. stoleti prilis nezménil, az na to, Ze na pocitku
16. stoleti byla snadné&jsi dostupnost exotickych pochutin.”

Klasterni kuchyné

S tim, jak se v Evropé postupneé rozsifovalo kiestanstvi a vznikaly dalsi a dalsi klastery,
§tril se 1 vzor jejich kuchyni, ktery ¢aste¢né prejimaly veétsi kuchyné hradni. V klaste-
rech museli byt schopni pripravit jidlo pro velké mnozstvi stravnikt rozdilné kvality

15 Vice ke konstrukei kuchyné: Bieckova K., Cejpova M., Fabianova H., Kaniova P., Kolat F., Korbelafova I.,
Marethova B., Prix D., Rosova R., Sedlackova H., Turakiewicz R., Zezula M.: S knizaty u stolu, s. 248-252

16 Tamtéz,s. 137

17 Zaoral Roman: Jidelnicek v Praze a na Karlstejné na prelomu 14. a 15. stoleti, in: Historia naturalna
jedzenia — Migdzy antykiem a XIX wiekiem, Gdansk 2012, s. 92



