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Stovky a stovky receptth pro viechny zajemce o kuchyni
nasich praprababidceck, jejichZ prostfednicevim lze nahléd-
nout do tali¥a vzdalenych pfedka. KuchafGm u moder-
nich sporaka poskytne rozkos$ experimentovatr podle jidel
z dob davno minulych.

YV térto nedostizné kucharce shromazdil Cendk Zibrtc tisice recepta
= historick}’fch kuchal\:/sk}’fch knih — ohromujicf celek pomﬁ%e Stena-
VvV o - v 7/ 7/ NV - v - 4 - Vv /
ram s afinitou k vareni ziskat predstavu, jak se nasi prfedci =z vyssSich
t*id stravovali, co a v jaké Iﬁpravé jedli ~ prﬁbéhu staleti. Souhrnna
kniha tohoto formatu u nias dosud nevznikla a je potrfebnym podi-
- yd N/ V4 /7 v vl Vd -/
nem zcjména proto, Zc Vsechny zde shromazdeEné recepty pochazej1
= doby pi‘ed pi"fchodem brambor a daldich zemédélskych plodin, nNna-
pi‘{klad rajc\fat, paprik, kukuffice, jeé se do Evropy dostaly v dasledku
zémoi‘/sk}’fch objevﬁ adnes tvorfri zaklad nadeho j{delnic\fku, bez ndhoz si1
NnecuMmime pfedstavit obdd ni vedetfi. Mlisto t&chto cizokrajn}’fch ingre-
dienci se vafilo, s vyjimkou exotického korfeni, prevaznd =z mistnich
- o ’ % - - - v v - v - N -
zdrOJu, at uz sc Jednalo o ob11n1ny, lustenlny C1 Z2vEFfinu a bobulov1ny
v o= v Ve (=) 4 Ve 4 o v yd
S houby = ceskych lest nebo ryby = ceskych ek a ria=znd upravovandé
maso =z domacich =vifac.

Varfeni z lokalnich, paGvodnich zdrojd se znovu dostava ke
slovu, a s Nnim 1 tato kniha.
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PREDMLUVA

Zalatkem osmdesatych let, v dobé tvrdé cenzury, kdy jsem v nékolika provozov-
néch sbérnych surovin prohrabival pro svoji knihovnu (nyn{ knihovnu Reguly
Pragensis) po finanénf dohod¢ s jejich vedoucimi metriky a tuny zaprésenych
knih uréenych do stoupy, bylo pro mé dilo Cetika Zibrta stejné necekanym obje-
vem jako prace Josefa Pekate. A kdyZ jsem jednoho dne po nékolika knihach to-
hoto autora objevil i jeho dilo Staroceské umént kucharské, souboru vsech staroées-
kych kuchatek od prvni rukopisné ze 14. stoleti dile a dalSich gastronomickych
materidld nejen ze zemi Koruny ceské, bylo mé nadseni nepopsatelné. Nikdo
neudinil pro zmapovini déjin éeského kuchatského uménivice a s vyjimkou knih
Marie Ulehlové-Tilschové jsem z zadné knihy necerpal pfi svych kulinafskych
experimentech a praci na kuchatkach vice nez z dila, které pravé drzite v ruce.

Diky zachovanym kuchatkim, poéfnajc rukopisnou kuchatkou z 13. stoleti
a konée Knihou kucharskon Katefiny KoniaSové z roku 1712, které shromazdil
Cenék Zibrt ve svém nedostizném a nedocenéném dile Starodeské uméni buchar-
ské, vydaném nakladem Staré gardy mistr kuchatd v Praze roku 1927, mame
moznost si uéinit pfedstavu, jak jedli v prﬁbéhu staletf $lechta a bohati méstané,
keeff ji napodobovali. Nové vydani podstatné ¢asti tohoto Zibrtova dila je proto
tfeba pokladat za podnétny a potiebny pocin, protoze vSechny v ném uvedené
kuchafské knihy pochazejf z doby pfed ptichodem brambor, které velmi vyrazné
zménily Ceskou kuchyni, a lidovou zvlased. Bez piilisncho ptehianéni lze tradi¢ni
¢eskou kuchyni délit na ,pfedbramborovou® a ,pobramborovou®. To, co nalezne-
me v Zibrtové knize, je proto starsi faze staroceské kuchyné.

Neméné dalezity je fake, ze soubdzné s pocitky konzumace brambor mizela
v 18. stolet pffprava pokrmﬁ na otevieném ohnisti a jfdla se zacala pfipravovat
na sporécich a v troubich. V souvislosti s tim se ménily i technologické postupy
vafeni a sortiment nadob.

Je tieba rovndz vzit v Gvahu, Ze tato starsi fize vyvoje Ceské kuchyné postra-
da nejen brambory, ale 1 fadu dal$ich zemédélskych plodin, které se do Evropy
dostaly v dasledku portugalskych a $panélskych zemépisnych objevi, naptiklad
rajéata, papriky, kukufici, kavu, éaj nebo kakao, ¢imz je§té vice Vynikne jej{ jedi-
necnost. Misto téchto cizokrajnych ingredienci se vatilo, s vyjimkou exotického

koteni, citrond, fika, drahého titinového cukru a nékoliko malo dalich prevazné



z mistnich zdrojd, at se jiz jednalo o obilniny, lu$téniny ¢i zvétinu a lesni plody
z ¢eskych lest nebo ryby z ceskych fek.

Dalsim délezitym faktem, ktery pozornému ¢tenifi jisté neunikne, je hojné
mnoZstvi postnich pokrmi. Byly to doby, kdy se zilo podle cirkevniho kalendafe,
a postnich dn v roce bylo mnoho.

Ctenili si v prﬁbéhu Cetby jisté rovnéZ véimnou, ze Zibrtem uvedené ku-
chafské knihy obsahuji vesmés recepty pro kuchyni aristokratt a bohatych més-
tand a Ze se z nich o venkovské kuchyni & kuchyni chudsich vrstev obyvatel mést
mnoho nedozvime. V' této souvislosti si nemohu odpustit zminku o knize, ktera
tyto mezery vhodné doplnf, asice o knize Marie Ulehlové-Tilschové Ceskd strava
lidovd.

Vétim, ze tietd vydani Staroleského umént kucharského, po prvnim vydaniv roce
1927 a druhém vydini v roce 1968, vzdy v malych nakladech a vzdy po ¢tyficeti
letech, obohati a prohloubf povsechnou informovanost o skute¢né staroceské ku-
chyni, za kterou byvi ¢asto mylné vydavana kuchyné po ptichodu brambor. Za-
stavam nazor, ze za délici ¢aru mezi starou a novou Ceskou kuchynf lze poklédat
vydani knihy Magdaleny Dobroslavy Rettigové Domdcl kucharka v roce 1826,
kterd je podle Rettigové urcena pro zimozné méstské i jiné domacnosti nebo
pro ,domy vrchnostenské®. Zde bych rad uvedl zajimavy fakt, Ze roce v 1838
vydala mén¢ znimou kuchatku pro chudsi venkovské vestvy s nazvem Dobrd rada
slovanskym venkovankdm anch Pojednint, kterak Ize ony pokrmy sprosté laciné a churné
pripraviti, a tak se lma"])ro budouci svou domdcnost, nebo pro slugbu cviciti. V této knize
vyslovné¢ uvedla, ze o dvanict let dfive vydand Domdci kuchaika je ,pro mésta
a méstecka, fary, mlyny a myslivny®, zatimco tato nova pffruéka je pro Lstiidmého
venkovana pti dennim pojidani.®

Neméné zajimavym faktem je i obliba némeckych vydani Domdei kuchaiky
v rodinach eskych Némed, kde se dédila z generace na generaci. Byl to popis
kuchyné v zemich Koruny ¢eské bez ohledu na narodnost.

Mezi posledni kuchatskou knihou uvedenou v Zibrtové Staroceském uméni
kuchai'ském a Domict kuchaikon Rettigové vyslo podle Josefa Jungmanna nejméné
sedm dalSich Ceskych kuchafck a nekteré byly vydavany opakovand. Pattf k nim
Videriskd kuchar'skd kniha (vydani v letech 1782 a 1792) od anonymntho auto-
ra ncbo autorky, Bavorskd kuchaika v Cechdch od M. A. Neudekerové (1816),
Pragskd kucharka, kterou pod pseudonymem Kadetavsky ptelozil F. B. Tomsa

6

Ukdzka elektronické knihy



z néméiny (1823), Nejnovéjst pragskd kucharka (adaptace kuchatky Neudekerové
z roku 1816), KniZka kucharski od Viclava Pacovského (druhé vydani 1811), ku-
chate Jeji Excelence Alzbéty, hrabénky z Quasco, rozené Netolické, a osmisvaz-
kova Hospoddi'skd pragskd kucharka (1811).

Dalsim dalezitym meznikem je kniha Marie Jank-Sandtnerové, jejiz nej-
znﬁméﬁ{ kuchatka Kniha roxpoctii a /embmyséjdapfedpz'sﬁ byla vydana v roce 1924.
Tehdy se ¢eska kuchynd ustalila do dnesni podoby, a tato kniha je jejim shrnutim.
Jen do roku 1936 se dockala deseti vydani a dalsi vychizeji dodnes. Podle slov au-
torky ,obsahuje nejen jidla jednoduchi a levni, ale téZ pokrmy pro bohatsi stal,
aby vyhovéla potiebé vSech vrstev obcanstva®. Velmi oblibena byla i Kuchar'ski
kniba pro venkouvské hospodyné Marie Trachové, kterd jiz v roce 1921 dosahla svého
patc¢ho vydani.

Tehdy se zacaly psat d¢jiny moderni éeské kuchynd. O postmoderni, vyzna-
Eujfcf se synkrezi, to znamena nekritickym pfcj{m:’mfm z cizich kuchyn{ véetné
cxotick}/fch, ignoract regiona’.ln{ch kuchyn{ a ncsouladn}’rm michanim ingrcdiencf
patffcfch na rozdilné kontinenty ¢i do rozdilnych kultur, jii by se dalo mnoh¢
napsat, z vétsf ¢asti negativniho, ale to jiz je mimo rimec nascho tématu.

Mohu jen doufat, ze z éetby této knihy budete mit stcjn}’/ po%itck, jak}’f jsem
mél j4 po jejim objevent, a Ze se kniha stane nejen referenéni ptiruckou a vhledem
do kuchyné nasich vzdilenych pfcdkﬁ, ale poskytne Ctenatfim 1 ¢etné moznosti
k experimentovani, které jim ptiblizi poznani davnych predkd, k nimz vede ne-
pochybné cesta i ptes zaludek.

Viktor Faktor



Prof. PhDr. CENEK ZIBRT

(vlastnim jménem Vincenc Jan Zibrt)

Cely Zivot jsem se citil byt venkovanem...

Potomek starobylych selskych roda Vincenc Jan Zibrt ptisel na svée 12. fjna 1864
v Kostelei u Vorltka (dne$nim Kostelei nad Vltavou) a v necelych tiech letech
osifel, coz v ném zanechalo trvaly pocit ncod¢initelné kfivdy. Na doporuéenf
feditele kostelecké Skoly vystudoval pisecké gymnazium. eroce 1888 obhajil na
pra%ské Filozofické fakulté disertaéni préci Hpry u starych Cechii a lﬁspégné slozil
hlavni rigorézum z déjin, latiny a filozofie. Studijni cesty ho zavedly do I\/[vnicho-
va, Berlina, Norimberku, Krakova, Lvova, Varsavy, Petrohradu, PafiZe, Zenevy
a Basileje.

Zatimco v ivodu zminény Josef Pekaf, narozeny v roce 1870, byl Zikem pro-
slulé Gollovy skoly, o Sest let starsi Zibrt, ktery v roce 1884 zahijil na Filozofické
fakule¢ éeské Karlo-Ferdinandovy univerzity v Praze, stejné univerzité, na které
pozddji studoval Pekat, studia klasické filologic a ¢estiny, byl ve svém védeckém
vyvoji nejvice ovlivnén Janem Gebauerem, Josefem Kalouskem, Josefem Emle-
rem a Antoninem Rezkem a prici se staroceskymi texty se po jazykovédné a lite-
rarni strance udil v Gebauerové Slovanském seminifi. Pod vlivem profesora Ge-
bauera se vénoval zejména vyhledavan{ kulturnchistorickych zminek ve starych
literdrnich pamatkach.

Z Josefa Pekafe se stal nejaktivnéisi Gollav obhajce ve sporu o smysl ¢eskych
déjin, postavil se proti Masarykove interpretaci jejich smyslu a zasté\vral nazor, ze
tkolem déjepisce je ,umélecky ozivit védeckou minulost®, zatimeco Cenck Zibrt
se rozhodl pro kulturn{ historii a etnografii obecné a ¢eskou zvlaseé. Zamétil se
na lidové tradice, na rozdil od Zikmunda Wintera, ktery zabyval hlavn¢ déjina-
mi cvzeskjrch mést, ¢ Augusta Sedlaka, specializujfcfho se na déjiny §lechty.

Spisem Déjiny kroje v gemich éeskych od dob nejstarsich af po vilky husitské se Zibrt
r. 1892 habilitoval na ¢eské univerzitd v Praze, kde dosihl pozdéji mimoradné
pfofesury (1901-1932). V roce 1891 spoluzalozil s Luborem Nivederlem ¢asopis
Cesky lid, ktery kromé vale¢né odmlky vedl az do své smrti. Casopis s zaby-
val lidovym uménim a foklorem a vychazi dodnes. V roce 1891 rovnéz vydal
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programovy spis Kulturni historie. Tento novy obor pak ptednasel na prazské uni-
verzité. Od roku 1892 pracoval v knihovné Ceského (nynf Narodnfho) muzea
a po zakonitém postupu se stal jejim feditelem. Roku 1892 nastoupil také jako
bezplatny volontér v knthovné Muzea kralovstvi Ceskéhos brzy se tam stal kus-
todem, bibliotekifem a v roce 1913 feditelem. Na podzim svého zivota uzaviel
snatck se sestrou své zacky Hanou Hochovou. Do penze odesel v roce 1927.
Svou pedstavu kulturnich déjin naplioval nespocetnym mnozstvim kuri6z-
nich témat, svédéicich o jcho neuvétitelné plodnosti, bez které by spousta fak-
tografickych Gdaji z rliznych oblast Zivota jiz byla zapomenuta ¢i nenavratné
ztracena. girok;'f zabér jeho z4jmi je takika neuvéfitelny. Crizidostivy Zibrt byl
vskutku velmi pracovity autor: bibliografie jeho ¢linkd obsahuje vice nez 1600
polozek, kniznich publikaci je pres Ctyticet. Jeho dilo dodnes zajimi mnoho
¢tendfl, o ¢emz svédd nejedna reedice jeho davnych publikaci. Nikdo z védcd
Zﬂ)rtovy generace ncbyl tak pcvné spjat se svymi venkovsk}'/mi kofcny jako on.
Zarovent byl znimym a uznavanym védcem evropského formitu, o ¢emz svédéd
zahrani¢ni recenze jeho praci i osobni korespondence. Jiz za studif navazoval
poletné znamosti s pfednimi védei v ciziné; poctili jej ¢lenstvim a hodnostmi
v mnoha zahraniénich spoleénostech (Krakov, Lvov, Moskva, Vides, Brusel,
Chicago). ,Bytostny venkovan® Zibrt zemfel 14. Ginora 1932 v Praze. Jeho lite-
rarni pozGstalost je ulozena v Literarnim archivu Pamatniku narodniho pisem-
nictvi ve Starych Hradech.
V. F.
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UVOD

1. Kuchati a kuchatské uméni

Starostliva pé(v:e o mil}/l a ¢asto mlsn}'l jazjf(v:ek ao hladoxi}'l zaludek odjak%iva byla
a na véky bude ¢lovéku piednim lidskym pfikizanim. Clovek rad dobfe ji. Hle-
dej v kazdém véku, u narodd diVOk}’fch a jdi po stupnict Vzrﬁstaj{d kultury az
k nirodim nejvzdélanéj$im, mimo mravokarce a ptislusniky nibozenskych sekt
nc¢keerych nenaleznes nikoho, kdo by brojil proti nasyceni dobrym, chutnym jid-
lem. Mnozstvi a jakost potravy byly proto v$ude a vzdy uzniviny za méfitko lid-
sk¢ho pokroku, kultury, u v§ech kmenév a nirodd. Proto hrdy vyrok vydavatele
patizskych Almanacht pro labuzniky na zacatku stoleti 19.: , Kuchat je majakem
vzdélanosti, métitkem osvéty.”

Francouz Marcier uvazuje o vyznamu kuchatt mezi viemi stavy pro zivot
lidsky: , Kazdy kuchat je Iékatem, jenz hoji nejzhoubnéjsi nemoci, hlad a Zizen!®

Francouzsky labuznik, ministr spravedlnosti Henrion de Pansey r. 1812
chystal se zaloziti na zpﬁsob ucv:cn}'lch akademif Akademii kuchafskou a labuz-
nickou. Docela vazné prekvapil slavné u¢ence Laplacea, Chaptala a Bertholleta,
podcenuje vysledky napt. hvézdafskych vyzkuma: ,Ja pokladim objeveni nové
misy, kterd povzbudi chut a rozhojni nase pozitky, za ddlezitdjsi vikon nez objev
néjaké pry zase nové hvézdy, kterych ¢lovék na obloze stile dost vidi. Ctim rad
a uznavam védy, ale uznim teprve za dokonalou jejich reprezentaci, az uvidim,
ze kuchat zaseda v Akademii véd jako ka%d}'ljin}'l ¢len,ado té doby nikdy nebudu
povazovati védy za dostateéné, v plném poctu zastoupené v Akademii, pokud
mezt zasedajfdmi (v:leny v Akademii neuvidim aspoﬁjednoho zéstupce kuchatd.”

Kuchafe jiz od stfedovéku vyhlasovali vSude za umélce. Netikalo se ,kuchat-
ské femeslo®, nybrz vzdy a jen ,kuchafské uméni®. Nejslavnéjsim kuchatem-umél-
cem stoleti 16. byl kuchaf kardinala Karaffy. Znamenity tento umélec dovedl pry
o svém uméni tak Vyklédati, s takovou obratnosti a duchaplnostf, ze se mu divili
ucenci vrstevnic, az laskominy vzbuzoval. Poutavé umél rozpravéti o rozmanitych
chutich, o chuti na laény zaludek a o chuti, kterd pichazi po druhém, tfetim jid-
le pti hostiné, jakoz 1 o hojnych drazdidlech pro vzriist chuti. Umél vysvétlova-

t1 druhy omacek, rozdélovadi sala’tty podle dob roénich, Vfdy jinakjlch, studen}'/ch
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i ptihtatych avielijak okraslenych a pro oko vabivych. O jidelnim listku umél feéni-
ti tak soustavné a ddmyslné jako statni ministr, kdy vefejné rozvinuje sviyj program.
A povida se, povida, kdo tomu véf, Ze tento vyte¢ny mistr kuchaf upravil jednou
krmi tak V}/Itcénou, ragout, tak znamenitou, Ze se pustﬂ do jfdla, jcdl a jedl a jcn
jedl, az svym vlastnim chutnym vyrobkem — slySte! — se ,,ujed]” a pry skonal!

Rozvoj a pokrok kuchafstvi zipadoevropského postupoval drahou kulturni-
ho rozvoje a pokroku od Rimané k narod@im roméanskym (Itélie, Francie), od
nich do Anglie a k nirodtim germanskym i zapadoslovanskym.

Legendy stfedoveké lic zboznd, jak svati a svétice, mnisi a jeptisky Gcastnili
se kuchynskych praci a kuchatskych vykond. Sv. Pavel, biskup verdunsky, horlivé
pracoval pfi vyrob¢ pediva. Sv. Radegunda, patronka kuchatek, nepfipustila ni-
koho ku pr;’tci kuchatské, Vynikajfc znalost praktickou p\r/i flpravé jfdcl skvostn}'/ch
ivsednich. Sv. Benedikt, patron kuchatd, po 27 let zastaval v klastete frantiskan-
ském alohu kuchmistra oblibeného. Znamy potomni kardinil, uéenec bohoslo-
vec, Baronius, ¢asto mezi hrnci a panvicemi v kuchyni fesil nejnesnadndjsi otazky
tcologické a napsal nad krb pod kominem: ,Caesar Baronius staly kuchaf.”

O rozkvét kuchatského uméni ve stfedoveku maji nesporné zasluhy klastery.
Mély pfﬂciitost hostiti vzacné n;fw\s/tévnﬂ(y, duchovni 1 svétské. Mély pfﬂe%itost
Castovati pany i chudasy, nemocné, almuzniky. A tak déjiny kuchafstvi stfedove-
kého pravem prisuzujf mniskam v Niortu lahodnou Gpravu ryb a zvétiny. Mnisky
v Chateau Thierry vymyslily labuznické chlebitky s pomeranéovou Stavou. Vor-
§ilky v Bcﬂey nauéﬂy zadélavati zvlasenim zpﬁsobem ofcchy. Kobli%ky jepti\s/ské,
»pusinky”, jsou od stoleti 16. v kazd¢ kuchatské knize. Nejstarsi kuchatské knihy
rukopisné chovaji se podnes v kuchynich klasternich. Benediktini a Kartuziani za-
vodili a jako tajemstvi chovali pff vyrobé obliben¢ho podnes napoje: benediktinky
a chartreusky z bylin a ovocnych stav, stejné oblibenych u nemocnych zaludkem
jako u labuznikt. Také kapucini méli svoje recepty tajené pti vyrob¢ pifjemnych
pochoutck likérOV}/Ich. Tak jako V}/Iroby vonavek udr%ovaly sca udrfujf podncs v ro-
dinich n¢kterych, jichz nikdo k tomu nepfiméje, aby rodinnou pamitku vynosnou,
recept, prozradﬂy, takovyma podobn;'/m tajcmstvfm obestfeny jsou névody ke stro-
jent jidel i ndpoji v klasternich kuchynich, uzavienych pro nezasvécence.

Montaigne ve studii o labuznictvi (Science dela gucule) a Abraham Hayward
(Art of dining) dokazujf, Ze labuZnickou a vyskolenou kuchyni italskou zaved-

la v Pafizi na dvote kralovském Katetfina Mcdicejskﬁ, chot krale francouzského
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Jindficha II. Francouzové stali se uciteli ostatnich narodtv evropskych v kuchai-
stvi. Vhodné uznava staré anglické pfislov{, chtic naznaditi, ze ve Francii kazdy,
uleny neudeny, snazi se nabyti védomosti kuchatskych: ,Co Francouz, to ku-
chat.” (As many Franck, as many Kooks.)

Za sttedovéku slavni uéenci, zejména osobni Iékati panovnikd, radi a jaksi ze
starosti o zdravi SV}/lch p;’mﬁ si také zakuchatili 1 recepty psali, ktcrych se pak vk
15. 2 16. dovolava.

Zivotopisci Bacona Verularnského, slavného uéence, tvrdi, Ze se obiral pilné
a soustavn¢ studiemi kuchatskymi, jejichz vysledky che¢l sobé 1 lidstvu Zivot pro-
dlouziti. Snéhem chtél zameziti zka%enfjfdcl. Zkusil to na kuteti v tuhé zimé, pii
¢emz s tak dikladnd nastudil, Ze za tyden zemiel, sdé¢liv pred smrti, jak a co se
mu podafﬂo vypﬁtrati o prostfcdku proti hnilobé a rozkladu jfdcl tcplcm.

Ptiznivaji tedy vSichni historikové kuchafstvi, Ze stfedovéké uméni kuchat-
ské mélo svou kolébku ve Francii. Némec a Angliéan Vy%adovali potravy hutné,
prosté, bez slozitych ptiprav a drizdivych ptichuti. Ital a gpanél v teplém pod-
nebi touzil po krmickach sladkjfch a ovocnjfch stavach. Kuchat fiditi se musil
t¢mito pozadavky a pfedpoklady. Kuchat Francouz snazil se ptipraviti jidlo, aby
nejen dodavalo vyzivy télu lidskému, nybrz aby Francouz jedl rozkosné a pochut-
nal si. Tedy francouzské uméni kuchafské staralo se, aby ptirozené latky vyzivné
spravné byly zvoleny a pak aby uméle dpravou dodalo se jim vyborné chuti a jem-
né stravitelnosti. Proto jiz ve stfedoveku i potom az do doby dnesni kuchyné
francouzska proslula jako vzor pro kuchatské uméni viibec.

Jsou &asto pepodivni jidla (proti dnesnimu vkusu) v nejstarsf kuchai'ské knize
francouzské od mistra Tailleventa, kuchmistra krale Karla VII., vynilezce dlouhé
fady jidel: jezek pedeny v pomerandich, pavi, rajky a jini ptaci se skvostnym pefim,
uduseni v burgundském viné a pak zase ptiodéni petim nadhernym a v poloze pti-
rozené vysnofeni na miskich ptedkladani hostéim k jidlu; kufata, koroptve, kiepel-
ky zavatené v cukru; pomerance ve slaniné pecené atd. Dnes ¢teme s Gdivem tyto
divné smésice krmiéek, spojenych v celek. Divime-li se témto vymyslim kuchmis-
tra Tailleventa pro sttedoveké labu%n{ky, divili by se sttedovéci labuZnici, vidouce
dnesni labuzniky, jak si pochutnavaji na pravé stiev ze sluky!

Pro kuchatské zvlastnosti francouzské, pro ragout a pagtiku, sestavili zéhy
kuchmistti francouzstf takika celou knihovnu tohoto odvétvi slavného francouz-

Ského um(v:n{ kuchafského.
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