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Pfedkladana publikace vznikla jako jeden z vy-
stupti aplikovaného a interdisciplinarné kompono-
vaného vyzkumu kulindrni kultury ceskych zemi
s cilem prispét k naplnéni hlavniho projektového
zaméru, identifikaci, prezentaci a edukaci kulinarni-
ho dédictvi." Projekt se opira o analyticko-synteticka
studia sociologickych a etnografickych souvislosti,
terénnich dokladd v soucasné domaci, gastrono-
mické i turistické praxi a zejména pisemnych a iko-
nografickych prament. A pravé k posledné jmeno-
vané skupiné informacnich zdrojt patti kuchynské
prirucky - receptare, kuchatské knihy a jiné pomuic-
ky — které bychom mohli s jistou nadsazkou vnimat
jako pamét chuti.

Kuchatské prirucky, neopominutelné studnice
udajti pro poznani kulinarnich déjin jako segmentu
vSedni i svate¢ni kazdodennosti, jsou velmi specificky-

UvOD

mi pisemnymi — rukopisnymi i ti§ténymi — dokumen-
ty. A¢ maji normativni charakter, disponuji pomérné
vysokou mirou vypovidaci schopnosti ve vztahu k vy-
voji stravovani a konkrétné kuchyné ve smyslu sousta-
vy duchovnich i materidlnich aspektd souvisejicich
s formovanim uceleného systému kulturniho stravo-
vani a stolovani ur¢ité socialni skupiny a tzemi.

V souladu se zamérenim projektu byla v rimci
jeho feseni vénovéana pozornost predevsim kuchat-
skym knihdm spojenym s vyvojem kulinarni kultu-
ry a dédictvi v éeskych zemich, samoziejmé v §ir§im
kontextu produkce z Gzemi, s nimiz tvorily jistou
kulinérni jednotu. Za takové lze povazovat zvlasté
dalsi ze zemi podunajské habsburské monarchie
s bezkonkuren¢ni roli Vidné, pfipadné sousedni né-
mecké oblasti. Tento ptistup konvenuje obecné pri-
jimanému nazoru, Ze stravovani v ¢eskych zemich je

1 Konkrétné etapy zaméfené na dokumentaci a vyzkum kulinarni kultury a tradic Cech, Moravy a Slezska projektu
Kulindrni dédictvi Ceskijch zemi: pamét, prezentace a edukace ¢. DG18P020V V067 v ramci programu na podporu apliko-
vaného vyzkumu a experimentalniho vyvoje narodni a kulturni identity na léta 2018 az 2022 (NAKI II).



nedilnou soucasti jihonémecké kulinarni oblasti,?
tfebaze jeji samotné oznaceni muze byt vzhledem
k moznému ztotoznéni pouze s jiznimi oblastmi Né-
mecka ponékud zavadéjici? V zajmu upresnéni tedy
konstatujeme, Ze jsme se pfi vyzkumu a nésledné
prezentaci kucharskych prirucek soustredili na ob-
last ztotoznitelnou s hornonémeckym jazykovym
okruhem, ktery zahrnuje vedle rakouskych a ces-
kych zemi také Bavorsko, s tim, Ze nékteré slezské re-
giony, které jsou vzhledem ke kulturné historickym
souvislostem vyvoje ¢eskych zemi neopominutelné,
spadaly uz spise do dolnonémeckého jazykového
okruhu a také v kulturnim a kulindrnim sméru byly
ovlivnény severonémeckou kuchyni.

V uvedenych zemich a regionech se stravovaci
zvyklosti vyvijely na zdkladé pomérné podobnych
prirodnich podminek, kulturné spolecenskych

pomérii, vzijemnych vazeb a transferu informaci

a zkuSenosti. Z hlediska kulinarniho vyvoje uvede-
né oblasti, véetné ceskych zemi, je pochopitelné ne-
zbytné brat v potaz vlivy uherské kuchyné a dilem
i vzort z polskych tizemi priléhajicich ke Slezsku,
v 19. stoleti vétSinou soucasti Halice.’ Podotykame,
ze uvedeny prostor byl z vyznamné ¢asti némecko-
jazyény & bilingvni (véetné méstanského prostiedi
v Ceskych zemich, slovenskych regionech Uher nebo
Hali¢i). Tomu odpovidala i prevaha jazykové né-
meckych kucharskych prirucek, které byly v ramci
projektu studovany a nasledné i vybérové zarfazeny
do této publikace. Narodni jazyky sehravaly nicmé-
né ve vyvoji kucharskych knih nékterych z jmeno-
vanych dil¢ich oblasti, u nas zvlasté Cech, podstat-
nou roli. Béhem 19. stoleti stoupal pocet tisténych
kucharskych ptiruc¢ek ve slovanskych jazycich, az
v nich v navaznosti na politické a statopravni zmény
po prvni svétové valce ziskaly, pfinejmensim v ces-
kych zemich a v Polsku, dominanci.

Napt. Martin FRANC, Prameny k déjindm stravovdni prvni poloviny 19. stoleti. Diserta¢ni prace, FF UK, Praha
2004, S. 94.

Charakterem jsou kulinarni zvyklosti takto ozna¢ované oblasti v zdkladnich rysech v zasadé ztotoZnitelné s kuchy-
ni habsburské monarchie oznaovanou proménlivé videriskd, rakouska ¢i podunajska. Formovala se na zakladé
ptirozeného a dlouhodobého vzajemného ovliviiovani a pronikani regionalnich zvyklosti a tradic z Cech, Moravy
a jednotlivych rakouskych zemi, Uher i sttedomotskych oblasti s typickou méstanskou kuchyni jihonémeckého
okruhu. Peter PETER, Kulturgeschichte der dGsterreichischen Kiiche, Miinchen 2013; Ingrid HASLINGER, Die Wiener
Kiiche. Kulturgeschichte und Rezepte. Mandelbaum, Wien 2018. Srov. Peter PETER, Kulturgeschchte der deutschen Kiiche,
2008, 2009

V kontextu kulinarnich déjin Slezska jsme v ramci projektovych vyzkumu a odtud logicky také v predkladané knize
brali v potaz nejen tzemi Rakouského, posléze Ceskoslovenského / Ceského Slezska, ale rovnéz provincie naleZejici
k Prusku, resp. Némecku a posléze dilem ¢i v tplnosti k Polsku. Kromé zminéného vlivu severonémeckého kulinér-
niho okruhu je tfeba pfipomenout ve vychodnich regionech patrné, byt okrajové pronikani polskych stravovacich
vzort.

Ve vztahu k posledné jmenované ¢asti habsburské monarchie, piivodné Polska, byva nékdy v kontextu stravovacich
zvyklosti konstatovano, ze stala mimo okruh vlivu Vidné. Podle vyzkumu nékterych informaénich zdrojt, mimo jiné
pravé kucharskych knih, se zd4 vysoce pravdépodobné, Ze pfinejmensim ve velkych méstech jako byly Krakov ¢&i
Lvov byl vliv videniské kuchyné ziejmy. Srov. M. FRANC, Prameny k déjindm, s. 95.



Z chronologického hlediska byla pozornost
vénovana rukopisim a nasledné tisténym kni-
ham od stfedovéku az na prah soudobych déjin,
tedy do poloviny 20. stoleti.® Vyvoj kucharskych
pfirucek je nepretrzity a nepferusovany, byt zpr-
vu pomaly, a materidly spolu geneticky souviseji.
Kopiruji vlastné vyvoj urcitého segmentu naseho
stravovani. Rada dodnes znamych pokrmii ma své
kofeny hluboko v minulosti a opomenuti pra-vzo-
ri kucharskych knih (a tedy i v nich zatfazenych
jidel) by nebylo pfi studiu kulinarniho dédictvi na
misté. A to i s vedomim, ze archaické receptare, ale
i rané novoveké tisténé prirucky popisuji pokrmy
i stravovaci zvyklosti tém modernim jen vzdalené
podobné. Naopak promény stravovani po druhé
svétové valce, odrazejici rychlou absorpci mezina-
rodnich vzort a globalizaci kazdodennosti, stejné
jako jejich obraz v kucharskych knihach by si za-
slouzily samostatnou pozornost, nebyly uz proto
pro potfeby této publikace zohlednény.

Nejpocetnéjsi skupina studovanych pisemnosti
pochézela vcelku pochopitelné z 19. a prvni polo-
viny 20. stoleti. Pravé tento ¢as byl pro formovani

moderniho stravovani v Ceskych zemich v ramci
jihonémeckého, respektive podunajského okruhu
vskutku rozhodujici. Vyvoj kuchyné byl tehdy spo-
jeny prednostné s méstskym prostredim, které stale
tak trochu napodobovalo $lechtickou kucharskou
kulturu, dilem uz ale kracelo v tomto sméru vlastni
cestou, napodobovanym pozdéji venkovskymi hos-
podynémi. V ptiruc¢kach z 19. stoleti (a nutno pozna-
menat, Ze nejen v jazykové ¢i provenienci ¢eskych)
uz také miZzeme identifikovat vychodiska pro vznik
tak zvané Ceské narodni kuchyné, pfistoupime-li na
koncept jeji existence.

Béhem 19. a v prvni poloviné 20. stoleti se pro-
dukce kuchatskych piiruc¢ek nebyvale rozvinula.
V celé jihonémecké, respektive podunajské oblasti,
ktera modelovala podobu moderni ¢eské, moravské
i (rakousko-) slezské kuchyné a samozfejmé také
ovliviiovala obsahovou stranku domacich pftiru-
¢ek, vychézely desitky titulti, z nichz nékteré hned
v nékolika vydanich a ve stovkach, mozna tisicich
vytisktl. V podstatné niz$im poctu titult i nakladu
pfichézely do domécnosti kuchatské knizky vyda-
né v Praze, Brné, Litoméficich, Pardubicich ¢i jinde,

6 Pramenny vyzkum rukopisnych i tisténych materialt probihal dilem prezenéné v prislusnych doméacich a zahranic-

nich institucich (zvl. Knihovna Narodniho muzea v Praze, Slezském zemské muzeum v Opavé, Strahovska knihovna
Kréalovské kanonie premonstratu v Praze, Lobkowicz Collections o.p.s. Nelahozeves, Narodni zemédélské muzeum,
Biblioteka Uniwersytecka we Wroctawiu, Osterreichische Nationalbibliothek Wien ad.), dilem s vyuzitim digitalizo-
vanych knih a rukopisti (Moravské4 zemska knihovna v Brné, Narodni knihovna CR, Vlastivédna knihovna Olomouc,
Bayerische Staatsbibliothek Miinchen, Herzog August Bibliothek Wolfenbiittel, Ludwig-Maximilians-Universitét
Miinchen, Universititsbibliothek, Sachsische Landesbibliothek — Staats- und Universitdtsbibliothek Dresden, Sta-
atsbibliothek Berlin, Universititsbibliothek Heidelberg ad.). Nékteré tisténé materily byly ziskany od soukromych
vlastniktl. Vzhledem k opatfenim souvisejicim s epidemickou situaci vyvolanou onemocnénim COVID-19 na jate
a s kratkou prestavkou béhem letnich mésicti pak znovu na podzim a v zimé, tedy v mésicich, kdy vrcholil vyzkum
a pripravy predkladané publikace, bylo nutno zrezignovat na studium nékterych knih a rukopisti ulozenych v in-
stitucionalnich fondech a sbirkach v CR i v zahraniéi, které sou¢asné nejsou dostupné, anebo nebyly dohledany
v digitalizované formé.



kde sidlily tiskarny a nakladatelské domy, presto
jich i zde evidujeme tolik, Ze neni realné predstavit
je vSechny v ramci predkladané publikace. Poprav-
dé, jen nékteré byly natolik vyrazné, zajimavé ¢&i
zjinych dtivodii pozornosti hodné, aby se zapsaly do
déjin kulinarni kultury, at uz proto, Ze byly vérnym
obrazem soudobé profesné péstované gastronomie,
anebo prispély diky prvkim originality a novator-
stvi k jejimu dal$imu rozvoji. Mezi poétem vydani
a prodanych svazku a kvalitativnimi hledisky rozhod-
né nebyla, jak se ukazuje, pfimé imeéra. Vétsina ku-
charskych knih a pfirucek pro domacnost vydanych
ve sledované dobé a v Ceskych zemich, respektive
v podunajské oblasti byla naopak pomérné uniform-
niho obsahu a vyrazné kompila¢niho charakteru.
Odpovidala snad dobovému vkusu a mohla dokonce
vychazet i v opakovanych vydanich, pfesto po sobé
nezanechala do budoucnosti vyraznéjsi stopu.

V ramci projektového vyzkumu byly studovany,
reSer$ovany, a bylo-li to mozné, také shromazdény
alespont formou textového souboru, reprodukce,
v nejlepsim pripadé kvalitni digitalni verze, desitky
rukopisnych receptarti a vpravde stovky tisténych
kuchatskych knih, které byly podrobeny rozboru
a hodnoceni. Pfipominame, Ze pozornost byla sou-
stfedéna na vlastni kulinarni stranku, konkrétné na
recepty ¢i popisy piipravy jidel a napoju, sloZeni su-
rovin a postupy ptipravy, na skladbu menu ¢i jiné
s jidlem souvisejici prvky, pokud je knihy obsaho-
valy. Dalsi charakteristické znaky byly registrovany
avnimany, avsak zuistaly stranou zevrubného zajmu,

pokud nebyl rozpoznan jejich podstatny vliv na vy-
zkumné téma a posléze koncipovani knihy. Ostatné:
podstatna ¢ast jazykové ceskych kuchatskych knih
z18. az pocatku 20. stoleti zvlasté s jasnym vlastenec-
kym nébojem byla podrobena v minulé ¢i pomérné
nedavné dobé soustfedénému kulturné historické-
mu a filologickému vyzkumu. Stejné tak nejstarsi
Ceské rukopisné i tisténé receptare, tfebaze pravé
zde se nam podatilo, dle naseho nazoru, posunout
poznéni oproti klasickym diltim Cetika Zibrta a od
néj informace (kulantné fe¢eno) nekriticky prejima-
jicich autori posledni doby.’

Podobné jako ceské kucharské prirucky, tak
i jazykové némecké publikace videriského, styrsko-
hradeckého, fezenského i jiného pivodu byly a jsou
pfedmétem pomérné soustfedéného badatelského
zajmu zvl4sté némeckych a rakouskych odbornikii.
Nutno pfiznat, Ze navzdory rostouci akceptaci pro-
blematiky déjin jidla a jeho role v individuélni i ko-
lektivni kazdodennosti jakozZto vyzkumnych témat,
kterou lze v ¢eské védé v posledni dobé pozorovat,
ataké patrnému zajmu o fundovanou prezentaci ku-
linarnich tradic a souvislosti v regionalni praxi, za-
hrani¢ni kvantitativni, tim spise kvalitativni irovné
jesté zdaleka nedosahujeme. Dokonce i na oficialni
statni, zemské ¢i regionalni trovni je v Rakousku,
Némecku, Italii (a dokonce i v Polsku) zdtiraznén
v kontextu rekonstrukce a ochrany kulinarniho dé-
dictvi, narodnich ¢i tradi¢nich regionalnich jidel
a podpory produkce regionalnich potravin prvek
hodnovérnosti a relevance uzivanych podptirnych

7 Tato poznamka jde na vrub zejména fady populariza¢nich praci, dokonce i pomérné renomovanych autort, a zavéreé-
nych vysokoskolskych praci na bakalaiské a magisterské trovni, které byvaji diky elektronickému zvetejnovani dale

prejimany.



informaci a argumenta. K tomu bezesporu vyznam-
né prfispivaji pravé dobové receptare a kucharské
knihy. Zajem o jejich vyzkum je tedy motivovan
i prakticky a ekonomicky a zavéry vyzkumu ptvo-
dem némeckych a rakouskych ptirucek a odkryva-
ni zivotnich osudii a postojt jejich autor ndm pro
komparativni slozku studia dost dobte poslouzily.

Jazykové némeckymi kuchafskymi knihami
se ostatné zabyvali i Cesti védci, jak historikové,
tak filologové, at uz se to tykalo nékterych aspek-

ti déjin stravovani ¢i jejich pramenné zakladny.
Jejich badatelské vysledky byly pochopitelné
v ramci probihajiciho projektového vyzkumu vza-
ty do tivahy.® Jedn4 se o prace poskytujici zdkladni
fundovany prehled o problematice® i o podnétné
dil¢i prispévky zamérené na konkrétni knizni ¢i
rukopisné jednotliviny.” Za zvlast cenné lze pova-
zovat vysledky komplexniho tematického vyzku-
mu at uz z hlediska déjin stravovani s akcentem
na I. polovinu I9. stoleti,” nebo v kontextu ¢eské
literarni kultury a kazdodennosti 19. stoleti, véetné

Zpravidla byly zohledriovany ceské zemé s prihlédnutim k sou¢asnému tzemnimu rozsahu Ceské republiky, vétsinou
s akcentem na Cechy, podstatné méné a niZ$i mirou rozliSovani piislusnych rysti a specifik Moravy a zcela okrajové
Slezska, at uz v hranicich tzv. Rakouského Slezska pfed rokem 1918, nebo Ceskoslovenského / Ceského Slezska po roce

Cenék ZIBRT, Staroceské uméni kuchatské. S ptivodnimi obrdzky, Praha 1927; TYZ, Staroceské uméni kuchatské, Praha
2012 (reprint ptivodniho vydéni). Z uvedené prace bezpochyby vysla Magdalena BERANOVA, Tradicni ceské kuchar-
ky. Jak se vafilo pfed M. D. Rettigovou, Praha 2001; na rozdil od jejich skvélych odbornych statich se v tomto piipadé
jedna, zvlasté v kapitole o starych kucharskych knihéach, o velmi povrchni a v mnoha smérech nepiesné, ba chybové
shrnuti problematiky naznacujici, Ze vétsina pojednavanych knih nebyla v redlu studovana. K chronologicko-véc-
nému segmentu knih napt. Milena LENDEROVA, Ceské kucharské knihy v ,,dlouhém*19. stoleti. Znr, gender, ndrod, in:
B. Jedli¢kova, M. Lenderov4, M. Kouba, I. Riha (edd.), Krajiny prostfenych i prazdnych stoli. II., Evropska gastrono-

8

1918/1923.
9

mie v interdisciplinarnim pfistupu, Pardubice 2017, s. 159-184.
10

1I

Jan PAREZ, Dilo Evermoda Jititho Kosetického jako zrcadlo lidovijch Cech druhé poloviny 17. stoleti (Z nepublikované lido-
vé slovesnosti), Kudgj. Casopis pro kulturni d&jiny, 2, 2000/1, s. 3-13; TYZ, Odhalent piivodu strahovského premonstrdta
a spisovatele Evermoda Jitiho Kosetického, Acta Universitatis Carolinae — Philosophica et historica 1-2, Z pomocnych
véd historickych, 2002, s. 485-490; Helena SVARCOVA, Strava a kuchyné v pozdné stredovékijch Cechdch. Edice nejstarsi
Ceské kucharky. Diplomova prace, FF UK, Praha 2004; TAZ, Nejstarsi Ceskd kucharka, in: Dobrou chut, velkomésto.
Sbornik piispévkl z 23. védecké konference, Praha 2007 (Documenta Pragensia 25), s. 99-118; Irena STEPANOVA,
Kuchatskd $kola Domdcnost. Vareni jako (ndrodni) uméni a véda, in: Blanka JEDLICKOVA - Milena LENDEROVA —
Miroslav KOUBA - Ivo RIHA (eds.), Krajina prosttentjch i prazdnijch stolii. Evropskd gastronomie v interdisciplindrnim
pFistupu, I1. Pardubice 2017, s. 222-229

M. FRANC, Prameny k déjindm. Tato prace byla vychodiskem fady podnétnych a v Ceské historiografii novatorskych
autorovych prispévkd, které nebyly primarné zamérené na téma kuchatskych knih, presto jejich obsah a autory
zohlednovaly. Prehled praci viz zavére¢ny soupis literatury.

11
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studia inspira¢nich zdroju a vyvojovych konotaci
ceskych prirucek.”

Predkladana publikace je koncipovana jako sou-
bor ptikladovych prezentaci kuchyriskych pfiru-
¢ek — receptarti a kuchatskych knih — jednotlivin ¢i
vzajemné jistym zpusobem ,spriznénych“ soubort
téchto vyznamnych pramenti k déjinam kulinarni
kultury a dédictvi ¢eskych zemi v kontextu jihoné-
mecké, respektive podunajské kulinirni oblasti,
které byly v ramci dosavadnich studii z rtiznych
dtivodt vyhodnoceny jako podstatné, jedine¢né ¢i
neopominutelné. Podstatnou pritom byla jejich vy-
povédni hodnota ve vztahu ke konkrétnimu jidlu
a piti, stravovacim zvyktim prislusné society v da-
ném Case a prostoru a k celkovému komplexu stra-
vovani. Okrajové, av$ak ne nepodstatné, byla brana
v potaz i prakticka rovina prirucek, tedy nakolik byly
a jsou skute¢né navodnymi pomiickami pro vateni.

Autorsky tym meél pti pripravé a realizaci publi-
kace na védomi skute¢nost, Ze projekt ma charakter
aplikovaného vyzkumu, pficem? k jeho podstatnym
zadanim nalezi prezentace a edukace zjisténych
skutecnosti tykajicich se tematiky kulinarni kultu-
ry a kulinarniho dédictvi. Pro publikaci proto byla
zvolena podoba neformélniho katalogu v chrono-
logicky vécném usporadani hesel, jejichz obsah byl
koncipovan s ohledem na aktuélni vysledky analy-
ticko-syntetického vyzkumu.

Z dlouhé rady jednotlivin i soubornych pra-
ci byly vybrany prikladové receptare a kucharské
knihy, které spliiovaly nékterd z néasledujicich hle-
disek: jedineénym ¢i podstatnym zpusobem odra-
zZely vyvoj kuchyné raznych spolecenskych vrstev,
ba dokonce v pravém slova smyslu kodifikovaly jeji
soudoby stav; podstatnym zplisobem modelovaly
vnimani vyznamu stravovani a kulinafstvi ve smy-
slu umeéni varit, pfipadné uméni vést domacnost, at
uz byla spojena s méstanskou ¢i venkovskou rodinu
nebo urozenym dvorem (Casto se jednalo o nauc¢né
texty nebo ucéebnice); dokladovaly zlomové okamzi-
ky vzniku, pfitomnosti urcitého podstatného ¢i za-
jimavého pokrmu, samozfejmé s védomim toho, ze
tyto skute¢nosti posuzujeme z dostupné skaly zdro-
ju; reflektovaly pokrmy po pravu, anebo jen tradi¢né
odkazujici na ¢esky, moravsky ¢i slezsky ptivod; ob-
sahovaly jednu z prvnich zminek o pokrmu, ktery je
povazovan za ,narodni“; jsou natolik obecné znamé
a spojované s déjinami kucharskych knih v ¢eskych
zemich, Ze je nelze opominout; jsou z jiného davo-
du pozornosti hodnymi doklady o kuchyni nasich
predkd.

Pfikladové prezentace jsou v knize Pamét chuti
roz¢lenény do dvou zékladnich ¢asti. Do prvni byly
zafazeny receptare a kuchatfské knihy, které lze
charakterizovat jako priruc¢ky pro vefejny prostor,
tedy pro odbératele mimo soukromy okruh autora,
pisatele ¢i vydavatele. Takovymi priruckami neby-

12 Publikace byly vysledkem feseni stejnojmenného projektu GA CR; k nejvyznamnéj$im naleZi monografie Milena
LENDEROVA - Miroslav KOUBA — Aled KOZAR - Ivo RIHA. ,Spanilost Vase cizozemctim se libi.... Ceské kucharské
knihy v 19. stoleti, Cerveny Kostelec 2017; Blanka JEDLICKOVA — Milena LENDEROVA — Miroslav KOUBA - Ivo
RIHA (eds.), Krajina prostfentjch i prazdnijch stolii. Evropskd gastronomie v interdisciplindrnim p#istupu, 1., Pardubice

2016, II., Pardubice 2017.



ly jen tisténé knihy, ale pfed vynéalezem a rozsire-
nim knihtisku (a dokonce i poté) rovnéz rukopisy,
které vznikly jako pomucky pro profesionalni pro-
stfedi velkych kuchyni zajistujicich stravovani ni-
koli jen pro uzaviené doméci spolecenstvi, ale pro
siroky okruh externich stravnikd. Pro zajimavost
i pochopeni celkového ramce vyvoje kuchatskych
prirucek jsou predstaveny nékteré rukopisy puvo-
dem ze stfedovéku a raného novovéku, pricemz vy-
brany byly takové jednotliviny, které mély alespon
volné vazby na Ceské prostredi ¢i osobnost ¢eského
puvodu. Vétsinu polozek zarazenych do prvni ¢asti
nicméné tvori tisténé kuchatské knihy z pfedmo-
derni a moderni doby. V ramci samostatného oddi-
lu mohou byt pfedstaveny jednotliviny nebo sou-
bor publikaci ,sptiznénych“ spolu osobou autora,
funkci ¢i jinym znakem.

Druhé ¢ast publikace je vénovana domacim re-
ceptarum jako specifickym pramentim z produkce
privatnich autort (¢i spise autorek). Takovych mate-
rialti samozrejmé vznikly béhem let tisice, pficemz
mnohé byly pfedavany z generace na generaci, jiné
zanikly spolu s odchodem uzivatelky z tohoto své-
ta. Predlozeny soubor vychazi ze sbirky vytvorené
v ramci projektového vyzkumu.”

Snahou autorti bylo charakterizovat kazdou
jednotlivinu ¢i skupinu kucharskych textd z hle-
diska jejich geneze, obsahové stranky a role, kterou
podle vseho sehravaly v dobé svého vzniku a pou-
Zivani, respektive kterou jim lze na zdkladé kompa-
rativnich vyzkumu kuchatskych knih a rimcovych

znalosti vyvoje kulinarni kultury prisoudit. Struc-
né predstaven je rovnéz autor ¢i autorka, jsou-li
znami. Pro dokresleni je zavérem kazdého oddilu
citovano nékolik prikladovych receptt na pokrmy
pro svou dobu typické, pozoruhodné anebo pro
néas nezvyklé, odkazujici ndzvem na cesky, morav-
sky ¢i slezsky ptivod, pfipadné recepty naznacujici
koreny jidel povazovanych dnes za typické prv-
ky ,nasi“, tedy ¢eské narodni kuchyné. Celkovou
predstavu o jednotlivych prezentovanych rukopi-
sech nebo tiscich podtrhuji tematické ilustrace (ti-
tulni strany, frontispisy s zdnrovymi vyobrazenimi,
recepty apod.).

Zavérem nutno podotknout, ze knihu Pamét chu-
ti neni mozno vnimat jako ucelenou encyklopedii
¢ katalog receptarii a kuchatskych knih ptivodem
z Ceskych zemi ani prislusného kulinarniho okruhu.
Predstavit v ni bylo mozno jen vskutku vybérovy
vzorek kucharskych piirucek, které stravovani v ¢es-
kych zemich, potazmo v jihonémecké / podunajské
oblasti ovlivnily ¢i mély potencial ovlivnit. Pokud by
do predkladané publikace mély byt zatazeny vSech-
ny vyznamnéjsi kuchynské prirucky, pak by jeji roz-
sah mnohonasobné prevysil akceptovatelny limit.
Takové pocinani by ostatné nemélo valného smyslu,
nebot by ¢tenare ¢i uzivatele zcela zahltilo, nehledé
na to, Ze se mnohé z publikovanych texti obsaho-
vé taktka shoduji s jinymi, ¢ jsou veelku nezazivné
a nevyznamné.

Ac¢ by si to autofi prali, publikace se nemohla
ani pfi dobré vuli a badatelské odpovédnosti stat

13 Rukopisné receptate se staly zakladem gastronomické sbirky Narodniho zemédélského muzea v Praze.
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zcela objektivnim prehledem a hodnocenim téch
nejvyznamnéjsich, nejrozsirenéjsich, nejvlivnéjsich
a kdovi jakych jesté ,nej“ kuchafskych prirucek.
Jedna se totiz o materidly exaktné obtizné uchopi-
telné, neméritelné a komparaci umoziujici jen do
jisté miry. Tim spiSe, ze se tykaji tak obtizné doku-
mentovatelnych prvkt kazdodennosti jako je jid-
lo, entita na pomezi hmotné a nehmotné kultury,
jejiz nejpodstatnéjsi prvky, chut a vini, nejsme sto
pisemné ani obrazovymi prostfedky dodnes zachy-
tit. Nelze tak nez priznat, Ze pfi kone¢ném vybéru

sehralo jistou roli i subjektivni vniméni nékterych
skutecnosti a souvislosti, které jsou navzdory sofis-
tikovanym metoddm a postupim v humanitnim
badani vidy pritomné. Podstatné je, ze prehled
prezentovanych jednotlivin a souborti i zavéreény
soupis kucharskych prirucek, jejichz texty byly pro
projektovy vyzkum a koncipovéni knihy Pamét chuti
soustfedény, lze vyuzit jako pramenné vychodisko
pro komplexni zakladni vyzkum kuchatskych knih
a receptarii s akcentem na jejich vlastni podstatu,
kulinarni obsah.



RECEPTARE
A KUCHARSKE KNIHY
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KUCHARSKE PRIRUCKY
RO VEREJNY PROSTOR

(2. POLOVINA 13. AZ POLOVINA 20. STOLETI)

IRENA KORBELAROVA






STRUCNA CHARAKTERISTIKA
V KONTEXTU APLIKOVANEHO VYZKUMU

KULINARNICH DEJIN

LwHyrumb ist in dissem gegenwertygen Biichlein genannt Kiichemaystrey gar kurtz auch niitzlich begriffen und
angezeiget mit hiibscher warhafftiger unterrweysunge mit mangerley spey/se.“

Anonym, Kuchemeistray, 1490.

»Ponévadz ve ceskoslovanském jazyku posavdde nedostdvd se tiplné knizky kucharské, tak sepsané, Ze by se nejen
pro Cesky, ale také pro Moravanky a Slovénky hodila, uminila si nize podepsand kucharka néjakou pomiicku pti
kuchareni poskytnouti. /.../ Ostatné co se tijkd sprostijch docela zndmyjch pokrmul, ty jsem bedlivé vypustila.”

Pamét chuti, i tak bychom mohli s jistou nadséaz-
kou nazvat kuchyriské ptirucky s ndvody na ptipra-
vu jidel a ndpoju, piipadné s doporucenimi k jejich
servirovani, kombinovani s rtznymi pfilohami
a pridatky ¢i sestavovani jidel do menu. NaleZi pres
vSechny limitujici momenty spojené s jejich speci-
fickym charakterem, obsahem, metodami vzniku,
proménlivymi cili a funkcemi mezi zdsadni prame-
ny pro poznani kulinarni kultury v Sirokém pojeti
stravovani a stolovani, véetné s nimi svizanymi zvy-
ky a zpuisoby jako souc¢astmi viedni a svate¢ni kaz-

J. Slavomilsk4, Co hrdlo raéi. /.../

Nejnovéjsi brnénska knizka kucharska, 1831.

dodennosti vSech socilnich vrstev. Tyto pisemnosti
maji rovnéz potencial prispét k identifikaci kulinar-
niho dédictvi ve smyslu typickych prvka stravovani
spolecenstvi urc¢itého tizemi, rozhodnych pro vyvoj
téchto entit, pro jejich kulturni a socialni charakter
a symbolizujicich — pfimo i nepfimo, ba podprahové
—jejich narodni a kulturni identitu.

Kucharské priruc¢ky ptivodné vznikaly ve formé
struénych zdznamii vyjmenovavajicich ingredience
anaznacujicich potfebny postup pro pfipravu pokr-

19



20

mu ve stylu ,vezmi vejce, vloZ do hrnce a var na ohni*,
pro néz se nejlépe hodi oznaceni receptdr. Sepisova-
ny byly od pradavna, nebo alespori od doby, kdy se
stala znalost psani nezbytnou soudésti jisté (dobové
vnimané) urovné vzdélanosti a mohla byt vyuzita
pro toto bohu-, & alespon lidu milé konani. Impul-
zem byla dozajista obliba dobrého jedeni, mlsnost
a touha zopakovat si vynikajici chutovy zazitek.
A pravé zapis receptury byl jednim z prostfedki, jak
ze smyslil se vytracejici chut oZivit prostfednictvim
znovu ptipraveného pokrmu.

Receptdre obvykle vnimame jako pomticky sepi-
sované pro osobni potieby tviircti nebo jim blizkych
uZivateld v privatnich domacnostech, kde existuji
dodnes. Podle individuéalnich zajmu vlastnika jsou
aktivné vyuzivany a dopliovany, anebo jsou uz
jen soucasti rodinné pameéti. Receptdre vznikaly —
a dokonce podle véeho prvotné — také jako soucast
organizace a ¢innosti velkych kuchyni s vefejnou
pusobnosti, pro potfebu personalu pfi svétskych
zemépanskych i cirkevnich dvorech, pro osazenstvo
klastert a podstatné pozdéji také, jak mame pravi-
delnéji doloZeno ve 20. stoleti, i v souvislosti s pod-
nikdnim v pohostinstvi.

S rozsifenim knihtisku se specializované ku-
chyniské prirucky stavaly stale castéji objektem za-
jmu tiskart. Vydavat je zacaly od sklonku 15. stoleti
dokonce i renomované typografické dilny a naklada-
telstvi a zahy se staly vyhledavanym obchodnim ar-
tiklem. Mnohé byly opravdu obrazem vyjimecného
kucharského uméni, moderné oznac¢ovaného haute
cuisine, pro néz se hodil staro¢esky nazev kucharstvi.
Jiné obsahovaly jen opisy starsich predloh, bez $pet-

ky invence a inovace. Vétsina kucharské produkce
se nachazela nékde mezi témito dvéma mezemi. Au-
tofi je sestavili s upfimnou snahou poskytnout uzi-
vateliim, ¢i spise uzivatelkam prihodnou pomucku
pro vareni a po jisté dobé, kdy snad plnily zamysle-
nou funkci, byly pfekonany jinymi pfiruckami a zi-
staly zapomenuté lezet kdesi v knihovné ¢i na padé,
ptipadné zcela zanikaly.

Kromeé struénych recepti, poskladanych v ruko-
pisnych i tisténych sbirkdch nejednou bez zjevného
fadu, nabyvaly kuchynské prirucky casem sofistiko-
vanéjsi podoby. Mély jasnou strukturu kapitol, ob-
vykle respektujicich potadi chodii v menu, v nichz
byly piedstaveny recepty pro béiné i slavnostni
stolovani, k nimz autofi pfipojovali rady souviseji-
ci se stravovanim. Jednalo se tfeba o kalkulace jidel
a menu, vzory pro tvorbu vhodnych jidelnicku, na-
vody na uchovavani a konzervovani potravin, do-
konce i rady pro vedeni domacnosti, udrzovani po-
radku ¢ pééi o doméci zvirata. Pravé pro takovéto
tematické prirucky, presahujici svou slozitéjsi struk-
turou nebo kosatéj$im obsahem ramec jednoduché
sbirky recepti, se postupné vzilo pojmenovani ku-
chafskd kniha. V bézné praxi se tohoto oznaceni —
dokonce jen ve zkraceném tvaru kucharka — pouziva
i pro pouhé receptare, za urcujici se povazuje jejich
spojeni s vafenim a kuchyni a pritomnost receptti.

Tisténé prirucky smérovaly nejcastéji do més-
tanskych domécnosti a proménovali se i jejich ad-
resati, respektive adresatky. Zatimco v renesanéni
a barokni dobé bylo zfejmé (anebo pfimo uvedené
v tvodu), zZe jsou kuchaiské knihy uréeny pro zku-
$enéjsi kuchare, nejpozdéji od pocatku 19. stoleti se
tyto tendence zménily: prirucky smérovaly k méné



zkuSenym hospodynim, mladym divkdm nebo
i zralym Zenam, které chtély vafit na jisté trovni
a rozsifit své dovednosti. Na venkové se dlouho neu-
platnily. Taméjsi spole¢nost ztistavala az hluboko do
moderni doby vcelku logicky ukotvena v podstatné
prostsi kazdodennosti a stravovani ztistavalo pro jeji
¢leny hlavné prostfedkem k zahnéni hladu. Vatilo se
jednoduse podle tradi¢nich zvyklosti a materialnich
moznosti." Ani v zdmoznéjsich selskych rodinach
nebyvaly méstské novoty vitané, manudlni prace
vyzadovala jiny charakter stravovani a koneckoncii
mnohé suroviny nebyvaly na venkovskych trzich
k dostani.

Béhem 19. stoleti uz lze ve stfedoevropském pro-
stfedi, v€etné jihonémecké kulinarni oblasti, k niz
patfily ¢eské zemé, uvazovat doslova o boomu vyda-
vani kucharskych knih rizného ptivodu, charakteru
akvality. V Cechéch, méné uz na Moravé a ve Slezsku,
vychazely kuchatské knihy v némeckém i ¢eském ja-
zyce, at uz v puvodnich, nebo prekladovych verzich.
Produkce originalnich, v ¢estiné koncipovanych knih
souvisela s vlasteneckymi tendencemi a zvlasté v prv-
ni poloviné 19. stoleti se vzedmutou vlnou narodni-
ho obrozeni a snahou $ifit osvétu a ¢eskou kulturu
i v Zenské societé. At uz byla jejich gastronomicka
hodnota jakakoli, zcela jisté ptispivaly k rostoucimu
narodnimu povédomi ¢eské spolecnosti.

Receptare, respektive kucharské knihy jsou
velmi specifickymi prameny normativni povahy.”
Nedokladaji totiz redlnou podobu stravovani spo-
le¢enskych vrstev, pro néz byly urceny a v jejichz
domacnostech byly vyuzivany ¢i jen prechovavany,
ale pouze predpokladany standard jejich kulinarni
kazdodennosti. Anebo standard, k némuz je méla
podle nazoru autora ¢i vydavatele kucharské kniha
dovést, uvazime-li kolik priruc¢ek bylo adresovano
zalinajicim ¢ nezkuS$enym hospodynim. Pokrmy
v kucharskych ptiruckach tak mohly byt v dané so-
cieté bézné a pozivané, ale také méné nebo zcela ne-
znamé, do denni praxe na zakladé inspirace z knih
implementované. Anebo naopak ponechané zcela
bez povsimnuti.

Receptare a kucharské knihy nedokladaji ani
»skutecnou“ podobu jidel, nybrz pouze doporuce-
ni pro jejich vyrobu: skladbu ingredienci a vice ¢i
méné podrobné popsany postup pripravy. Zejména
v dobé, kdy byvaly mnozstevni iidaje uvadény jen
vagné, mohly byt vysledné produkty uvarené ¢iupe-
¢ené podle jednoho a téhoz receptu v raznych ku-
chynich a riiznymi kuchati velmi proménlivé chuti,
konsistence i vzhledu. Az do poloviny 2o0. stoleti na-
vic takika postradame ikonografické doklady, které
by kulinarni produkci zobrazovaly. Pomérné stereo-
typni zanrové ilustrace sttedovékych a novovékych

1 Tradi¢ni venkovska strava byla pomérné jednoduché a vychézela z mistni zemédélské produkce. Skladala se hlavné
ze zeli, lu$ténin, mouénych placek a kasi osvézenych sezonnimi plodinami, ze svate¢néjsiho chleba, pozdéji z bram-
bor. Pokud to hospodarstvi dovolilo, byly v jidelni¢ku zastoupeny mlé¢né vyrobky; masa bylo obvykle minimum, na
stiil prichazelo i v zdmoznéjsich rodinach spiSe v nedéli a ve svate¢ni dny. Srov. k tomu v prehledu tfeba Magdalena

BERANOVA, Jidlo a piti v pravéku a ve stredovéku, Praha 2011, pribézné; Lubomir TYLLNER a kol, Velké déjiny zemi

Koruny Ceské — Lidovd kultura, Praha 2014, zvl. s. 227-258, zde i dal§i literatura.

2 M.FRANC, Prameny k déjindm, s. 85.
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narativnich prament, v nichz byvaly obsazeny nej-
Castéji, stejné jako vytvarna dila s tematickymi kom-
pozicemi, véetné zobrazeni hostin, bankett i tolik
popularnich z4tisi, jsou jen vice ¢i méné presnou vi-
zualizaci vnéjsiho vzhledu jidel a surovin pro jejich
pripravu.? Kucharské knihy zadné ilustrace obvykle
nemeély, nepocitime-li ob¢asny kuchynsky vyjev (¢i
autorsky portrét) na frontispisu. Ani velmi propra-
cované priru¢ky pro velké a vyznamné kuchyné
nezobrazovaly jidla popsané v receptech. Soustfe-
dily se pouze na vyobrazeni dekorativnich, repre-
zentativnich pokrmu a kompozic, kdysi nazyvanych
Sauesen, pripadné navodnych nakresti spojenych
s technologickymi postupy, vizualni strankou vyji-
mecnych desertl a podobné.#

Receptare a kuchafské knihy jsou zajimavymi
prameny i z toho diivodu, Ze vznikaly od stfedove-
ku, a vlastné az do soucasnosti, opisovanim vzoro-
vych predloh, stejné jako prebiranim receptt ze
starsich knih, a to i v dobé, kdy byl takovy zptisob uz
ponékud nepatfi¢ny. Autofi tak ¢inili vétsinou bez-
pochyby v dobré vife predavat $tafetu umeéni pfipra-
vy a prezentace skvélych jidel. Neni tiplné pravda,
jak se nékdy traduje, ze tyto prirucky zahrnovaly jen
slavnostni a ndro¢néjsi pokrmy. Zakomponovany do
nich ¢asto byly, bez ohledu na dobu jejich vzniku,

jidla pro vSedni stravovani ve dnech masitych i post-
nich. V ptiruc¢kach sepsanych a vydanych od sklon-
ku 18. stoleti je pak mnozstvi ndvodi na pomérné
snadné a na suroviny nenaro¢né pokrmy. Rozhodné
se ale d4 souhlasit s ndzorem, Ze v téchto pfiruc¢kach
byly ¢asto navody na pripravu v dobé jejich vydani
zastaralych jidel a kompozic (at uz proto, ze konve-
novaly postojiim a sociokulturnimu zafazeni autora,
anebo Ze je prosté jen opsal z néjaké predlohy bez
uvahy o realném uplatnéni). Stejné tak nalézame v
mnohych publikacich vydanych béhem 19. stoleti
fadu doslova zhavych novinek. Zalezelo jen na indi-
vidualité a pfistupu autora priruc¢ky a samozrejmé
i na prosttedi, v némz se pohyboval a nakolik mél
pfistup k aktuélnim trendiim. Nejedna kucharska
kniha, zejména stala-li u jejiho vzniku Zena — hos-
podyné, mohla obsahovat i jidla jinde nevidana, vy-
sledky jejich inovaci ¢i experimenti’ I s takovymi
se v kontextu sledovanych receptart a kuchatskych
knih setkavame, a to dokonce u osobnosti slavnych
a obecné znamych.

V ptiru¢kach provateniz18.,19.a pokud se nejed-
nalo o specializované texty, pak i z vétsiny 20. stoleti®
jen velmi vyjimecné rezonovaly zvyklosti lidového
stravovani, rozuméjme béznéjsi venkovska jidla, a¢
se rozhodné nemuselo jednat o podfadné produkty.

3 Velmi podnétnym dilem je v tomto sméru shromazdény soubor dokumentace v praci Karel HOLUB, Umeéni a gast-
ronomie, Praha 2011, stejné jako napiiklad odborna kniha deané k tematické vystavé Hannes ETZLSTORFER (ed.),
Kiichenkunst und Tafelkultur. Kulinarische Zeugnisse aus der Osterreichischen Nationalbibliothek, Wien 2006.

4 Prikladovym titulem je v tomto sméru solnohradskd kucharskd kniha Konrdda Haggera, vydana roku 1719 (srov. déle).

K takovym pattily iidajné i Magdalena Dobromila Rettigova nebo Marie Jankii-Sandtnerova.
6 Takovou je tfeba nau¢na kniha kombinovana s predpisy Marie ULEHLOVA-TILSCHOVA, Rok v Ceské kuchyni,

Praha 1957.



Plebejska jidla a zvyklosti nemély ve slechtické ani
méstanské kuchyni své misto. Pfesto do ni nékteré
jejich prvky a speciality pronikaly. Zasluhu na tom
mél personal, hlavné kuchafti a kucharky ptivodem
z venkova. I v nékterych $lechtickych receptéfich,
tim spisSe v tisténych knihach tak najdeme ptivodem
lidova jidla (v¢etné ceskych ¢i moravskych mouéni-
k), vétsinou ale v podstatné honosnéjsim provede-
ni, nez byly jejich venkovské predobrazy.

Jistou zménu pfistupu k jidlu i k vyuzivani ku-
charskych knih pfinesl do venkovskych ¢i nizsich
socialnich vrstev konec 19. stoleti. Promény Zivotni-
ho stylu a rozvoj divéiho vzdélavani privedly do nej-
rtiznéjsich hospodynskych skol a kurzii i mladé ves-
nické divky, stejné jako Zeny z délnického prostredi
a niz&ich méstskych vrstev. Skoly zfizované obvykle
nejruznéjsimi spolky vydavaly pro vyukové potre-
by kuchatské knihy slouzici jako ucebnice vareni
a frekventantky a absolventky si je odvazely s sebou
domtl, anebo je vyuzivaly ve své dalsi praxi.” Mno-
hé z takovych prirucek z prelomu 19. a 20. stoleti,
a jesté i z mezivale¢ného obdobi, kdy staré socialné
kulturni tradice méstské a venkovské kazdodennosti
a mentality doznivaly, jsou dnes k mani v antikvari-
atech a pti aukénich prodejich knih.

Pfes vSechna specifika vyplyvajici z jejich ob-
sahu a zpusobu vyhotoveni, predznamenéavajici
metodicka uskali pfi jejich vyuzivani pro vyzkum
déjin stravovani® a rekonstrukei kulinarniho dédic-

tvi prislusnych regiont (nejen) ceskych zemi a pro
stanoveni relevance vah o narodnich kuchynich,
jsou receptare a kuchatské knihy velmi zajimavymi
a podnétnymi prameny. Typologicky jsou — alespon
hodnotime-li je ve stfedoevropském kontextu, v je-
hoz ramci jsme se pfi vyzkumu a nynéjsi prezentaci
pohybovali — ponékud nezvykle rozkroceny mezi
diplomatickymi i kodikologickymi materialy: mno-
hé jednotliviny pro profesionalni pouziti byly kan-
celarské provenience, nebot se jednalo o produkty
fizeni kuchyné jako ekonomické jednotky. Jiné vze-
$ly z ¢innosti klasternich pisaren, zajmové cinnosti
vzdélanct i méstanil. Vétsina byla zfejmé spojena
se soukromou iniciativou hospodyné ¢i hospodare
— prednosty domacnosti. Podobné rtiznorodé pro-
venience a Gcelu vzniku byly i ti§téné kucharské
prirucky. Jejich autory byli zkuseni kuchafi z riizné-
ho prostredi i rtizné trovné uplatnéni (kuchmistti
nejprednéjsi svétské i cirkevni honorace, vedouci
kuchyni méné zadmozné provinéni Slechty i provo-
zovatelé pohostinstvi), autorkami (mozna spise ini-
cidtorkami jejich vzniku a editorkami) zprvu spise
pEislusnice nobility vedené pééi o domacnost, za-
jmem o zdravé stravovani ¢i jinymi dtivody, posléze
méstanky, ale i podnikatelky se zku$enostmi v po-
hostinstvi, a dokonce nikoli v zanedbatelném poctu.
Zensky element piitom zalal v autorskych fadach
nejpozdéji od dvacatych let 19. stoleti dominovat.

Obsahové receptare a kucharské knihy ukotvu-
ji jistou stranku informaci o pokrmech a komple-

7 Srov. Irena STEPANOVA, Kucharskd skola Domdcnost. Vateni jako (ndrodni) uméni a véda, in: B. JEDLICKOVA -
M. LENDEROVA - M. KOUBA - 1. RIHA (eds.), Krajina prostFenijch i prdzdnijch stoli, 11., s. 223.

8 K tomu napt. M. FRANC, Prameny k déjindm, s. 84-85.
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xu stravovani a kazdodennosti, které se zvlasté pro
starsi obdobi odjinud nedozvidame. Pokrm je totiz
materidlnim produktem, ve chvili zkonzumova-
ni v8ak zanika a zlistava jen v paméti individualni
& kolektivni, bez moznosti vérné, dokonale, v tpl-
nosti rekonstruovat jeho podstatné vlastnosti, tedy
chut, viini a tvar (konsistenci). Nebyly a ani v dnesni
dobé modernich technologii neexistuji moznosti

uchopeni a dokumentace pokrmi, s vyjimkou jejich
slovniho popisu, od konce 19. stoleti audiovizualni-
ho zadznamu (s tim, Ze jidlo jakoZto zcela bézny, ba
podfadny prvek kazdodennosti nebyl obvykle az
do pokrocilého 20. stoleti pfedmétem fotografovani
a filmovani za Gi¢elem jeho uchovani). Slovni, at uz
pisemné zaznamenany, ¢i zvukovy popis je pak vy-
povédi, informa¢nim zdrojem vysoce subjektivnim.
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PRIKLADOVE PREZENTACE

2. POLOVINA 13. STOLETI
[N. N.]

LIBELLUS DE ARTE COQUINARIA

Receptar oznacovany jako knizka o uméni kuchar-
ském nélezi k viibec nejstarsim dochovanym textim
svého druhu zapadoevropského ptivodu, jeho autor
je neznamy.' Z fady indicii se usuzuje, Ze vznikl na
zakladé dnes neznamého, nejspiSe francouzské-
ho pra-textu (Urtext). Na cizi vlivy ostatné ukazuji
i latinské nazvy jidel v zahlavi recepttl. Pfejimani
a opisovani dél jinych autorti bylo ve stfedovéku
pomérné obvyklou praxi, zrodila se tak cel4 fada fi-
lozofickych, 1ékafskych i historickych praci, a neni
tedy udivujici, Ze podobné vznikaly i kuchafské na-
vody. Stravovani a kulinarni kultura zvlasté spole-
¢enskych $picek byly v té dobé vyrazné unifikované,
ba universalistické, a recepty na oblibené pokrmy se
diky kulturnimu transferu $ifily napri¢ Evropou. Ty

RUKOPIS
DANSKO

nejoblibenéjsi pomérné rychle zdomacnély u pa-
novnickych dvorti i ve §lechtickych kuchynich zemi
latinského kulturniho okruhu a podle jejich vzoru
je s jistym zpozdénim a pochopitelné v tspornéjsich
variantach prenesli do své kazdodennosti méstané.

Chronologicky prvni z dnes zndmych verzi kniz-
ky o uméni kucharském vznikla podle vSeho kolem
poloviny 13. stoleti. ObsaZena je v rukopisném sou-
boru nalezejicim Henryku Harpestrengovi (T 1244),
kanovnikovi a 1ékati danského krale Erika IV. Usu-
zuje se, ze Harpestreng potidil preklad receptare,
jeho dnes dochovany opis pak zhotovil mnich Knud
Jul.? Sestaven byl beze vsi pochyby pro potteby ku-
chyné s pocetnéjsim personélem zajistujici sofisti-

1 Rukopis ve starodanstiné je ulozen v Det Kongelige Bibliotek, Kosbenhavn, Ny samling, Nr. 66; vznikl podle starsi

predlohy kolem roku 1300 (0znacovan jako rkp. K).

2 K ptivodu receptare, dochovanym textovym verzim a jejich srovnani zvl. Das sog. Harpestreng Kochbuch, dostupné
online: <http://www.dasmittelalterkochbuch.de/KB/1300-1350_Libellus.html> [cit. 16. 08. 2020].
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kované stravovani s vyuzitim slozZitych technologii
a Siroké skladby produktti domaciho i importova-
ného puvodu. Na profesionalni uzivatele prirucky
ostatné ukazuje i forma jednotlivych predpisii: kaz-
da z 25 polozek obsahuje jen stru¢ny popis ingredi-
enci a zakladni postup pfi priprave.

Pivodni, do danstiny prelozeny soubor re-
ceptt byl podle vieho oblibeny: dochoval se totiz
i v dalsich soudobych variantich - starodanské
a staroislandské a také v mladsim stfedodolnoné-
meckém prekladu? Jak ukazuje komparace do-
stupnych pisemnych i ikonografickych dokladu,
mnohé z receptll obsazené v kniZce o uméni kuchar-
ském a pokrmy podle nich pripravované se staly
v puvodni ¢i mirné obménéné ¢ modernizované
podobé po cela staleti nedilnou soucasti evrop-
ského jidelnic¢ku. Piikladem mitize byt bilé neboli
mandlové mléko, prosty mléény vyvar s mnozstvim
mandli, po scezeni obvykle doslazeny a podavany
k piti, po zahusténi a s dodatky nejrtiznéjsich po-
chutin jako byly fialkové kvéty, kandované ovoce,
celé mandle a jiné v podobé polévek ¢i kasi. Sofis-
tikovanéjsi variantou byly formované nebo vykra-
jované deserty, které se pripravovaly z mandlového
mléka po jeho zahusténi agarem, ryZovou moukou
nebo zemlovou stfidou.

Mandlové mléko, na néz v danském receptafi
najdeme hned dva predpisy, se v riznych varian-
tach ptipravovalo jako zaklad napoju, jich i sladkos-
ti vS§eho druhu po cely stfedovék. V nejstarsich ces-
kych rukopisnych a tiSténych receptarich z konce
15. a pocatku 16. stoleti najdeme jednoduchou kasi
z mandluov, stejné jako zrosolovatélou kasi mandlo-
vou studenou.* Jesté pred polovinou 20. stoleti bylo
mandlové mléko doporucovano ¢eskymi autorka-
mi véhlasnych kuchatskych knih, obvykle v oddile
napoju pro nemocné.’> Obdoba lesklé tuhé varianty
sttedoveékého bilého mléka, zvana blamas se pripo-
minala v 17. stoleti v polsko-litevském magnatském
prostredi a pripravuje se dodnes v fadé evropskych
kuchyni.®* Nebudeme daleko od pravdy, pokud uvi-
dime v tomto stfedovékém pokrmu zaklad dnesnich
mandlovych pudinki a desertt.

Pokud bychom hledali vazbu predstavovaného
receptare danského ptivodu na ceské prostredi, pak
je sice neprim4, ale vcelku zfetelna: kral Erik IV, je-
hoz osobnim lékafem byl majitel, resp. prekladatel
puvodniho rukopisu Henryk Harpestreng, byl sy-
nem Valdemara II. Vitézného z jeho druhého man-
zelstvi s Berengarii Portugalskou. Prvni Valdema-
rovou manzelkou byla proslula kralovna Dagmar,
rodnym jménem Markéta (1186-1213), dcera Pfemy-

3 Det Kongelige Bibliotek, Kosbenhavn, Ny samling, Nr. 70R, rukopis v starodanstiné, vznikl po roce 1300, obsahuje
celkem 31receptl (rkp. Q); Dublin, Royal Irish Academy, 23 D43, rukopis ve staroislandstiné — norrent, vznikl po roce
1400, obsahuje 22 receptt (rkp. D); Herzog August Library i Wolfenbiittel, Helmst.1213, rukopis, sttedodolnonémecky

- plattysk, po 1400 (rkp.W).

4 Cené&k ZIBRT, Staroceské uméni kuchaiské?, s. 73; srov. dale.

Napriklad v knihach Anuse Kejfové ¢i Marie Janka-Sandtnerové, srov. dale.

6 Blancmange/blomanger (ang.); manjar blanco (Span.), rozsifeny i v Latinské Americe; mangiare blanco / blanmangiare

(ital.) ad. Srov. dale.



sla Otakara I. a Adléty Misenské. Za danského krale
se provdala roku 1205 v Liibecku. Ze svého nového
postaveni se vSak dlouho netésila: zemrela po osmi
letech pifi porodu druhého syna. Kratce predtim
udajné nabadala svého choté, aby se v pripadé jeji
smrti ozenil s nékym jinym nez s Berengarii, pova-
Zovanou za krasnou, ale krutou Zenu. V baladach
a poveéstech oslavujicich dobrou krdlovnhu Dagmar
vystupuje druhd Valdemarova manzelka a matka
Erika IV. skute¢né jako jeji povahovy protiklad.”

Menu pripravena podle proponované knizky
o uméni kucharském sice Pfemyslovna okusit ne-
mohla, nebyl-li jeji pfedlohou dnes neznamy text
existujici jiz za Dagmatfina Zivota, je ale vysoce
pravdépodobné, Ze raz danské dvorské kuchyné se
v mezicase od jeji pfitomnosti do vzniku rukopisu
zasadné nezménil. A byl soucasné velmi podobny
nabidce v némeckych, a dokonce i francouzskych
kucharskych priruckach nasledujicich staleti.

Quomodo conficiuntur amigdala in pastello
Man skal gorce thiuk micelk af ammandcels kicernce oc
goree en grytee af degh, oc late, i theen micelk oc lykkce
heennce oucen meeth theen sammee degh, oc saltce theet
oc bakee theet, i en heet oucen.

Kterak jsou mandle v koldci k vyuziti®
Udéld se mléko z mandlovijch jader a z tésta dno a pri-
dd se mléko a toto vse se uzavre stejnijm téstem, osoli se
a pece v horké troube.

Quomodo fit lac acetuosum de amigdalis
Afteer skal man takee ammandcels kicernce oc gor theer af
thiuk micelk oc latee theer til eedikee elleer win oc scetae,
a hete glothee. alt til theet thiukneer. theet er cem got
sumsuur farce micelk.

Jak se déld kyselé mléko z mandli
Pak se vezmou mandlovd jadra a udéld se z nich tucné
mandlové mléko a p¥idd se k tomu vino nebo ocet a zah¥i-
vd se, az to zhoustne. Je to dobré jako Cerstvé kozi mléko.

Quomodo conficiatur pastellum

de medullis cervorum
Man skal siuthce hiortce been oc sla them syndeer tha-
weer the ceree kaldce. oc goree en degh af hwete micel. Oc
kalt watn. oc latee theer til salt oc pipeer. oc kanicel. oc
latee marghcen til af the been oc gor af en pastel oc bakce.
i. en het oucen.

Jak vyrobit pastiku z jeleniho morku
Uvari se jeleni noha (kijta) a po vychlazeni se rozdéli
a pripravi se tésto z bilé mouky a studené vody, pridd se
stil a pepf a skofice a pridd se k tomu dreri (morek) z kosti
a udeld se koldc a pece v peci.®

7 U nds o Markété¢/Dagmar naposledy napt. Jifina VOTOCKOVA-JOACHIMOVA, Krdlovna Dagmar, in: Zdena KA-
RESOVA - Jifi PRAZAK, Krélovny a knézny ¢eské, Praha 1996, s. 50—-68; z danské produkce napi. Mikkel Kirkedahl
NIELSEN - John H. LIND - Karsten ESKILDSEN, Dronning Dagmar: tradition, myter og virkelighed, Ribe 2012.

8 Pfedpis na tradi¢ni uzavieny stfedovéky kola¢ s naplni z mandlového mléka (peceny se zaklopem z tésta).

9 Volny preklad receptii z rukopisu K, s vyuzitim jejich mladsi némecké verze. The socalled Harpestreng cookbook (13th cen-
tury) / Das sog. Harpestreng-Kochbuch (13. Jh.), dostupné z: <https://www.uni-giessen.de/fbz/tbos/germanistik/abspra-
che/sprachverwendung/gloning/tx/harp-kkr.htm>; také dostupné z: <https://web.archive.org/web/20061225013443/
http://homepage.univie.ac.at/thomas.gloning/tx/harp-kkr.htm> [obé cit. 16. 08. 2020].
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STARODANSKY
RECEPTAR,
rukopis K,

13./14. stoleti, recept
na peceny kola¢
s mandlovomlé¢-
nou naplni (text
nahofte)

Foto: © Det Kon-
gelige Bibliotek,
Kobenhavn, Ny
samling, Nr. 66.




13./14. stoleti,
zavéreCna strana

Foto: © Det Kon-
gelige Bibliotek,
Kebenhavn, Ny
samling, Nr. 66.
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VIANDIER

neboli POKRMAR,
starsi verze
rukopisu, 14. stoleti,
vlevo celkovy
pohled, vpravo
uvodni recepty na
obilnou kasi se
slaninou, zvéfino-
vé jelito a pravu
divocaka

Foto: © Sion,

Médiathéque du '

Valais, S 108
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Asi nejproslavenéjsi stftedovéky receptar neboli
pokrmdr je francouzské provenience a jeho ptivodni
verze, oznacovana podle soucasného ulozeni také
sionska,” vznikla v dobé kolem roku 1300. Sepsana
byla na pergamenu, ktery mél i na svou dobu velmi
nezvykly tvar a rozméry: jednalo se o pruh dlouhy
takfka dva metry a Siroky jen 13 centimetrt (1945
X 133 mm). Autor, stejné jako prostfedi, v némz byl
sestaven a sepsan, jsou neznamé, podle vieho ale

KOL. 1300, DOPRACOVANI KOL. 1350
[N. N.]

LE VIANDIER
RUKOPIS
FRANCIE

souvisi s praxi velké a vyznamné kuchyné. Recepty
vykazuji charakter ramcového popisu postupu pii-
pravy jidel s uvedenim zékladnich surovin a jejich
transformace v realny a bezesporu vysoce sofistiko-
vany produkt vyzadovala prokazatelné profesional-
ni ptistup zkusenych kuchatii s dobfe vybavenym
zdzemim. Pozdé&ji vznikly dalsi opisy sbirky recep-
ta." Do jedné z nich z doby kolem roku 1350, zvané
opét podle soucasného uloZeni patizska,” pripojil

10 Sion, Médiathéque du Valais, S 108, rukopis, kol. 1300. Popis a digitalni verze Viandier, Sion/Sitten, dostupné online:
<http://www.e-codices.unifr.ch/fr/description/mvs/viandier> [cit. 16. 08. 2020].

11 Digitalni verze dostupna online: <http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btvibio501680z.image> [cit. 16. 02. 2020]. K nejstarsi
vrstvé nalezi rovnéz rukopisy z pocatku 15. stoleti, uloZzené jednak v Bibliothéque Mazarin Paris, jednak ve sbirce
kralovny Kristyny ve Vatikdnské knihovné; k tomu Bruno LAURIOUX, Le régne e de Taillevent. Livres et pratiques
culinaires a la fin du moyen dge. Paris 1997, s. 55. Vynikajici srovnani zakladnich rukopisnych redakei pfipravil Terence
SCULLY (ed.), ,Introduction®. Le viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent, Ottawa 1988.

12 Bibliotheque nationale de France, sign. 19791.
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své pripisky kuchmistr francouzského kralovského
dvora Guillaume Tirel.? Prvni tiStény exemplar po-
krmdre pak pochazi z roku 1486. Vedle ptivodnich re-
ceptur zahrnuje i fadu novéjsich predpist a zejmé-
na uz obsahuje rozpracované pokyny pro pfipravu
pokrmui.*

Jmenovany Guillaume Tirel (1310-1390), prezdi-
vany Taillevent (Snézny vitr), spoluautor ¢i glosator
pozdéjsi redakce receptate, ptisobil v kuchyni fran-
couzskych krala z rodu Valois. V ¢asném mladi na-
stoupil (snad roku 1326) do sluzeb Filipa VI., aby od
roku 1347 zastaval misto pazete a posléze kuchare
dauphina z Viennois, vévody normanského a bu-
douciho kréale Karla V. (1364-1380). Sviij post neo-
pustil vzhledem k prokazatelnym kvalitim ani za
jeho nastupce Karla VI. (1380-1422). Pro proslulé

kralem poradané bankety ptipravoval Tirel obvykle
étyr- az pétichodova menu, obsahujici dohromady
kolem dvaceti az tficeti pokrm.”

Jak ukazuji prilezitostné doklady o skladbé kra-
lovskych hostin a banketd, lze mezi servirovanymi
pokrmy a recepty zafazenymi v pokrmdri nalézt pri-
mou vazbu. Obsazena jsou mezi nimi, kromé desi-
tek béznych typu stredovékych jidel, jako byly husté
kase, zaduseniny a jichy," pastiky a sekaniny, pecené
z hovéziho a teleciho masa, dribeze i zvéfiny, vse
s velkym pridavkem exotického kofreni, také jidla
pojetim na svou dobu podle vieho nova a moderni.
Jedna se tfeba zatim o nejstarsi dohledany zaznam
na evropském kontinentu o piipravé ¢iré masité po-
1évky, pro niz se posléze ujal nazev bujén & consomé,
a sice kureciho vyvaru se skotici.”

3

14

5

16

17

Piehled francouzské literatury o Tirelovi napt. Frantisek SMAHEL, Cesta Karla IV. do Francie. 1377-1378. Praha
rel> [cit. 14. 8. 2020]. Zakladni edice s biografickym tivodem Jérome Pichon — Georges Vicaire (edd.), Le viandier
de Guillaume Tirel dit Taillevent. Paris 1882. Zde odkazujeme na Thomas Gloning (ed.), Der Viandier* der Biblio-
theque cantonale du Valais, Sion. Electronic version, 2002-2006, dostupné online: <http://www.staff.uni-giessen.de/
gloning/tx/viandier-sion.htm> [cit. 14. 08. 2020].

Guillaume Tirel dit Taillevent (1486). Préface de M. et P. Hyman. 2003, reSerse, dostupné online: <http://archive wikiwix.
com/cache/?url=http%3A%2F%2Fmanucius.blog2b.net%2F4822%2F> [cit. 22. 08. 2020]. Zékladni edice s biografic-
kym tvodem J. Pichon - G. Vicaire (edd.). Le viandier. P¥ehled a srovnani rukopisnych redakei ptipravil Terence
SCULLY (ed.), ,Introduction®. Le viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent. Ottawa 1988. Srov. T. Gloning (ed.), Der ,Vi-
andier* der Bibliothéque cantonale du Valais.

F. SMAHEL, Cesta Karla IV, s. 327-329; Karel HOLUB, Uméni a gastronomie, Praha 2011, s. 151.

V Cestiné existuji mezi uvedenymi terminy nevelké, ale jasné nuance. Kasi se obvykle mysli pokrm na bazi tekutiny
vznikajici rozvafenim obilovin, zeleniny, ovocem, masa apod. (Za)duseninou se rozumi husty pokrm vznikajici du-
Senim masa se zeleninou, kofenim a dal$imi pridatky, kdy zakladni surovina ztstava celistvd (moderné podobné
masovému ragu). Jichou se rozumi obvykle husta polévka ¢ omécka na zédkladu z mouky, bilého Cerstvého nebo
opeteného chleba (topének) a tuku, podobna dnesni jisce neboli zdsmazce. Salse je pak Fidsi omacka uréena spise
pro namaceni soust.

V soudobém némecké receptari Daz buoch von guoter spise jesté neni polévka tohoto druhu zastoupena, stejné jako
v nejstarsich ¢eskych receptarich.



Je nepochybné, zZe prosluly a v mnoha tisténych
vydanich posléze rozsiteny francouzsky pokrmdr do-
sahl pfinejmensim svymi ozvuky i do ¢eskych zemi.
Na rozdil od jinych jazyku sice v ¢estiné nikdy ne-
vysel, dokonce ani v moderni dobé, avsak kuchyné,
jejiz recepty nadlouho fixoval, udavala jesté dlou-
ho tén stravovani pfinejmensim nejvyssich vrstev
a setkavali se s ni i pfislusnici nobily ptivodem
z Ceskych zemi. Nelze nepfipomenout, ze pravdépo-
dobny spoluautor jeho mladsi verze Guillaume Ti-
rel zastaval sv(ij ifad kuchmistra kralovského dvora
v dobé, kdy Pafiz navstivil na prelomu let 1377 a 1378
rimsky cisat a ¢esky kral Karel IV. Kromé syna Vacla-
va IV. byli vjeho ¢etném doprovodu slezsti piastovsti
vévodové Jindfich Biezsky a Boleslav IV. Lehnicky,
Pfemyslovec Vaclav I. Opavsky™ a také mnozstvi dal-
$ich dvorana, ufedniki a sluzebnictva. Nepochyb-
né k nim nalezel osobni panovnikav kuchar, ktery
se podilel na pé¢i o nejvyznamnéjsi ¢leny vypravy
a organizoval cestou prilezitostné hostiny. Kulinar-
ské zkusSenosti z parizského pobytu si jisté odnasel
s sebou do &eskych zemi, resp. do Rise.”

Blanc brouet
Blanc brouet de chapons cuis en vin et en eaue. Despeciés
par membrez, et frisiez en saing; broiez amandez, et des
broions de chapons et des eufs desfais de boillon; metez
boullir sur vostre grain; prenez gingembre, canelle, gi-
roffle, grene de paradis, poivre long, garingal desfait de
vin aigre; boullez tout ensemble, et y fillez moiaux de eufs
bien batus; et coulez.

Bild jicha
Bild jicha z kapounii vafenijch ve viné a ve vodé. Vezmi
vsechno (maso) a smaz v sddle; rozdrt mandle a smichej
s kapouny a vejci; var do mékka; vezmi zdzvor, skofici,
hrebicek, dlouhyj pepr, vinnyj ocet; pe¢ vSechno dohroma-
dy a p¥idej dobre uslehané Zloutky; at je to silné.

Porc rosti
Porc rosti. Dez oignons desoubz, du vin et du verjus; lardé
rosti, a poudre d'espicez et de saffren au verjus ; et en pas-
té, au saffren, a poudre d'espicez et au verjus.

Veprovd pecené
Priprav cibuli, vino a kyselou ovocnou stdvu;* opec sla-
ninu, prdsek z koteni a Safrdnu a Stdvu; na pastu Safrdn,
prdsek z kofeni a ovocnou $tdvu.

Grave de menus oiseaux
Grave de menus oiseaux ou de tel grain comme on veult.

18 F.SMAHEL, Cesta Karla IV., 2006, s. 310-311, 315, 326-330.

19 Cisafsky kuchmistr zajistil podle pfani Karla IV. pfi jeho odjezdu z Francie rozlu¢kovou hostinu, konanou na pocest
francouzského krale v ptihrani¢nich Metach. Konala se v némeckém stylu (a dinerselong la coustume a’ Allemainge)
a skladala se ze tfi chodt: prvnim chodem byly obrovské kusy hovéziho, vareni kapouni s tufinem a stavnaté pecené na
slaniné, druhym chodem byli kapouni, $tavnaté pecend selata bez vselijakijch omdcek a rosolu, tfetim pak zdkusky, hrusky,
ofechy a vino. Pfedpis na némecky pokrm, brouet d” Alemagne, byl zafazen uz v nejstarsi verzi pokrmdre ze samého
pocatku 14. stoleti. Srov. Georg Wolfram (ed.), Die Metzer Chronik des Jaique Dex (Jacques D‘Esch) iiber die Kaiser und
Koénige aus dem Luxemburger Hause, Metz 1906, s. 313; F. SMAHEL, Cesta Karla IV,, s. 336

20 Verjus (franc.) je zelena §tava z nezralého ovoce, zejména hroznii, ptipadné jablek, rybizu, §toviku.
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Metés surfrire en saing tres bien; prenez pain halé desfait
de boullon beuf, coullez, metez avec vostre grain; affinez
gingembre, canelle et ung pou de verjus; faitez [boullir]
tout ensemble.””
Dusenina s malymi ptdacky

Dusenina s malymi ptdacky,” takoviych druhi, jaké
chceme. Opec je v sddle, dobte, jak je tFeba; vezmi chléb
natazeny hovézim vijvarem; vylepsi zdzvorem, skoFici
a trochou $tdvy z hrozni; var vse dohromady.

21 Vsechny recepty pochazeji z nejstarsi verze rukopisu z doby okolo roku 1300, ulozené v Bibliothéque cantonale du
Valais, Sion, S 108. Citovano podle T. Gloning (ed.). Der Viandier", &. 31.

22 Mezi tzv. malé ptaky / ptacky byli pocitani slavici, skfivani, pénkavy, drozdi apod. Kdysi patfili k bézné soucasti jidel-
nic¢ku zejména vyssich vrstev, pro néz se upravovali na rozni, v jiSe apod. Lovili je ptac¢nici neboli ¢iZzméfi. Zakaz lovu
drobnych zpévnych ptaki za ti¢elem konzumace byl vydan zemskym zakonem v roce 1870; recepty se pak vyuzivaly
pro pripravu tfeba kiepelek, malych kurétek a jinych domécich mladych ptaku.
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. ASI 1345-1355
[N.N.]

DAZ BUOCH VON GUOTER SPISE
RUKOPIS
AS| BAVORSKO, POZDEJSI OPISY NEMECKE A RAKOUSKE PROVENIENCE

Podle vseho nejznaméjsi sttedovéky receptaf né-  zi ze sbirky Michaela de Leone, vlastnim jménem

meckého ptivodu” vznikl snad v okruhu arcibiskup-  Jude (kol. 1300-1355), jenz ptisobil jako protonotar
ského dvora ve Wiirzburku a pochazi z obdobimezi  taméjsiho biskupa a ktery receptat, ¢i alesponi jeho

léty 1345 a 1355. Vzhledem ke svému ptivodu je nékdy  ¢ast, sepsal.® Text je vlastné sloZen ze dvou ¢asti. Je-

oznacovan také wiirzburskd kucharskd kniha.** Pocha-  jich jazykovy a stylisticky rozbor vede k zavéru, zZe

23

24

25

Texty zdsadnich némeckych receptarti a kucharskych knih ze stfedovéku a raného novovéku jsou zvefejnény na
serveru Monumenta Culinaria et Diaetetica Historica. Corpus of culinary & dietetic texts of Europe from the Mid-
dle Ages to 1800 / Corpus dlterer deutscher Kochbiicher und Erndhrungslehren, dostupné online: <http://www.
staff.uni-giessen.de/gloning/kobu.htm> [cit. 16. 08. 2020]. Angelika RUGE-SCHATZ, Von der Rezeptsammlung zum
Kochbuch — einige sozialhistorische Uberlequng iiber Autoren und Benutzer, in: 1. Bitsch — T. Ehlert — X. von Ertzdorff -
R. Schulz (eds.), Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Sigmaringen 1990, s. 218-219.

Originalni nazev receptate zni: Diz buoch sagt von guoter spise, daz machet, die vnverrihtigen koeche wise. Publikovana
byla fada komentovanych edic, napt. Hans HAJEK (ed.), Das buoch von guoter spise. Aus der Wiirzburg-Miinchener
Handschrift, Berlin 1958; Gerold HAYER (ed.), Daz buoch von guoter spise. Abbildungen zur Uberlieferung des dltesten
deutschen Kochbuches, Kiimmerle, Goppingen 1976; Doris AICHHOLZER, , Wildu machen ayn guet essen...“ Drei mit-
telhochdeutsche Kochbiicher. Erstedition, Ubersetzung, Kommentar, Bern 1999 ad. Text zptistupnil dale Thomas GLO-
NING (ed.). Das Buch von guter Speise, 1994, 1996 na zakladé H. Hajek (ed.), Das buoch von guoter spise, dostupny
je online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm> [cit. 07. 09. 2020]; uvadéné predpisy jsou citovany
podle této edice, komparovany byly s digitalizovanym originalem.

Receptaf je soucasti rukopisu ozna¢ovaného Hausbuch des Michael de Leone, ktery vznikl postupné v letech 1345/47
aZ 1350 snad za osobni ucasti jmenovaného; dokoncen byl v nasledujicich letech jinym pisafem. Jedna se o soubor
rtiznorodych texttl, mimo jiné i dél némeckych minnesangrii Walthera von Vogelweide ¢i Reinmara von Hagenau.
Prvni svazek rukopisu se dochoval jen v nepatrnych zlomcich, druhy svazek s receptafem je v tplnosti uchovavan
v Ludwig-Maximilians-Universitdt Miinchen, Universititsbibliothek, Cod. Ms. 731, Cim IV, dostupné online:
<https://epub.ub.uni-muenchen.de/10638/1/Cim._4.pdf> [cit. 16. 08. 2020].
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se jedné o puvodné samostatné texty koncipované
odlisnymi autory, transformované zfejmé az pti pre-
pisu do Leoneho sbirky v jedinou ucelenou kuchat-
skou knihu.*® Charakter pokrmu, jejichZ priprava
je zde popsana, i uzivané ingredience jednoznacné
ukazuji, Ze zafazené recepty souviseji s profesional-
ni praxi kuchyné pro naro¢néjsi stravniky.

Kniha o dobrém jidle je uvedena verSovanou pred-
mluvou, z niz vyplyva, ze je zamyslena do jisté miry
jako pomiicka pro méné zkusené kuchatre, jak se vy-
rovnat s naronymi pokrmy, a doslova se zde fika:
»kdo se chce naucit varit, ten by se mél s knihou rdd se-
zndmit“. Prvni ¢ast s 54 recepty je uzaviena konstato-
vanim: toto je dobré pouceni o dobrém jidle (Diz ist ein
guot lere von guoter spise). Kromé realnych predpist
zde jsou i dva Zertovné recepty, napriklad na do-
sazeni dlouhovékosti. Druha ¢ast knihy je tvorena
45 recepty, zavér je podobného ladéni jako v pred-
chazejici ¢asti (Hie get vz die lere von der kocherie). Dva
z receptu predstavuji ndvod na vytvoreni slozitych
Sauesen neboli dekorativnich pokrmt, typickych

pro stfedoveéké a rané novovéké slavnostnich tabu-
le. Jeden z nich je na takzvanou pohanskou hlavu -
dvojvrsi ze smési sekaného masa a jablek, posypané
bilkovymi listky a drobnym pecdivem, druhy je na
slozitou kompozici pecenych kufat, tvarovaného pe-
¢iva a malych ptaku.

Z celkového poctu takika sta receptii jsou na tfi
desitky vénovany bezmasym jidltim, uréenym pred-
nostné pro postni stravovani. Najdeme zde snad
vSechny typické pokrmy své doby: zvéfinové a ho-
vézi peCené, masové i rybi pastiky, sladké mandlo-
vé deserty a musy, stejné jako zaduseniny a bruety
neboli jichy. Nechybi ani nékolik predpisii na bla-
menser,” jehoz zédkladem bylo mandlové mléko,
slepi¢i, kapouni ¢i kurfeci maso (v postni dny ryby),
vidy s ptidavkem kofeni, cukru a ryZové mouky.
O jeho dlouhodobé a obecné oblibé svéd¢i skutec-
nost, Ze recepty na blamenser, stejné jako na jeho za-
kladni komponent, mandlové mléko, jsou soucasti
snad vSech stfedovékych kuchatskych prirucek.”
Obsazeny jsou i v proslulych novovékych kuchar-

26 G.HAYER, Daz buoch von guoter spise, s. 7.

27 Puavod sladkého masitého pokrmu, zvaného francouzsky blanc-manger, také blanc bouet, latinsky esus albanus, né-
mecky také blamensier, pozdé&ji blamenscher (srov. také heslo vyse) je spojovan s arabskym prostfedim. Do Evropy byl
udajné prinesen v dobé ktizovych vyprav. Jean-Louis FLANDRIN — Carole LAMBERT, Fétes gourmandes au moendge,

Paris 1998, s. 100-101. Srov. také vyse.

28 Kromé uz uvedenych receptaru Libellus de arte coquinaria ¢i Le Viandier se jedna tfeba o receptar italského ptivo-
du Liber de coquina ze 14. stoleti, stejné jako derivaty pravé pojednavané némecké knihy. Thomas GLONING (ed.),
Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria. 2001, dostupné online: <http://www.staff.uni-giessen.de/glo-

ning/tx/muli-tra.htm> [cit. o1. 08. 2020].



skych knihach, a to nejen zapadoevropskych,”
ale také tfeba polskych,* kdy uz se ale Castéji obje-
vuji jen v bezmasé varianté, v podobé tuhych bilych
mandlovych rosoltl pfipominajicich souéasny ital-
sky dezert panna cotta.!

O oblibé knihy o dobrém jidle, respektive pokrm1,
které jsou v ni zarazeny, svédci skutecnost, Ze recep-
ty na desitky z nich byly pfevzaty do mladsich ruko-
pisnych receptafii. Mozna se jedna o opisy ¢i volné
prevypravéni predpisii pofizenych podle ptivodnich

predloh Leoneho sbirky, spise se ma zato, Ze jsou
ozvukem teprve pravé prezentované knihy.?* Vysoky
pocet receptt lze identifikovat kupiikladu v pomér-
né znamé kucharské knize benediktinského klastera
v solnohradském Mondsee. Klasteru ji vénoval roku
1453 bratr z bavorského klastera v Biburgu jako opis
ptirucky uzivané jeho spolecenstvim. Ze 167 receptti
je plnych 86 shodnych s knihou o dobrém jidle.* Vice
nez 40 receptll je obsazeno také v dalsim rukopise
rakouské provenience, v kucharské knize augustini-
anského klastera sv. Doroty ve Vidni.

29

30

31

32

33

34

Napriklad [Marx RUMPOLT], Ein new Kochbuch, Das ist Ein grundtliche beschreibung wie man recht vnd wol, s. 1.
(Mainz) 1581 (srov. dale); Hugo STOPP — Ulrike GIESSMANN (eds.), Das Kochbuch der Sabina Welserin, Heidelberg
1980), odtud edice Thomas GLONING (ed.), Das Kochbuch der Sabina Welserin (1553), s. d., dostupné online: <http://
www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/sawe.htm> [cit. 10. 08. 2020]. Srov. také Eugen DROSTE, Speise(n) und Speise(n)
karten im historischen Kontext, in: 1. Bitsch — T. Ehlert — X. von Ertzdorff — R. Schulz (eds.), Essen und Trinken in
Mittelalter und Neuzeit. Sigmaringen 1990, s. 250; Margarete ZIMMERMANN, Kochkunst im spdtmittelalterlichen
Frankreich: ,Le Ménagier de Paris®, in: tamtéz, s. 109-112; Terence SCULLY, The Art of Cookery in the Middle Age. Woodb-
ridge 20055, s. 208 ad.

Maja EOZINSKA - Jan EOZINSKI, Historia polskiego smaku. Kuchnia. Stot. Obyczaje, Warszawa 2013, s. 281; Jarostaw
Dumanowski — Magdalena Spychaj (edd.), Stanistaw Czerniecki. Compendium ferculorum albo Zebranie potraw. Monu-
mentae Poloniae Culinaria, I. Warszawa 20123, 20123, s. 183.

V ¢estiné neni pro blamenser dolozen jednoznaény nazev, nepocitame-li pocestély plamanz Vaclava Pacovského z po-
¢atku 19. stoleti (srov. dale). Pokrm na bazi mandlového vyvaru (ne vidy mlééného) s masem byl oznac¢ovan obvykle
jicha, ptipadné polévka, studeny mandlovy desert pak mandlovd kase, byl-li tuhy a tvarovany ve formé, pak také sejr.
Srov. pojednani o nejstar§im ceském receptari Spis o krmiech.

Z némeckého prostredi mame k dispozici ozvuky rukopisu Das buoch von guote spise napiiklad v jednom z mladsich
opist 1ékarské knihy Ortolfa Bavorského z pocatku 15. stoleti. Celkové je zde na Sedesat shodnych ¢i podobnych
receptil. Rukopis oznacovany Arzneibuch Ortolfs von Baierland je uloZeny v Landesbiicherei Dessau, sign. Hs. Georg.
278.2, in: Handschriftencensus, dostupné online: <http://www.handschriftencensus.de/8909> [cit. 19. 8. 2020]. K pu-
vodnimu dilu srov. Ortrun RIHA, Arzneibuch des Ortolf von Baierland, dostupné online: <https://www.historisches-le-
xikon-bayerns.de/Lexikon/Arzneibuch_des_Ortolf_von_Baierland> [cit. 19. 8. 2020].

Rukopis zvany Mondseer Kochbuch je ulozeny ve sbirkich Osterreichische Nationalbibliothek Wien, Abb. Hand-
schriften und alten Drucken, sign. Cod. 4995. Ke stravovani v uvedeném kl4stefe srov. Arnold NAUWERK (ed.),
Speisen wie die Abte un essen wie die Ménche. Ein Mondseer Kochbuch aus dem 15. Jahrhundert ind andere Zeugnisse der
Kiichenkultur des Klosters Mondsee in dlteren Zeiten, Mondsee, 1988, 19982.

Francis B. BREVART, Kochbuch von St. Dorotheen zu Wien, in: Die deutsche Literatur des Mittelalters. Verfasserlexi-
kon, Berlin, New York, 5, 1985, s. 1-2.
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Skute¢nost, Ze se tak nakladna a na suroviny
naro¢na jidla pripravovala a konzumovala v klaster-
nich societach, at uz se jednalo o masité nebo postni
speciality, pro nas miize byt do jisté miry prekvapu-
jici. Doklady o kazdodennosti kuptikladu nékterych
benediktinskych komunit na sklonku stfedovéku
a pocatkem novovéku ale potvrzuji, ze zvlasté na
stoly opatil a jejich hosti prichazely pokrmy vlast-
ni domécnostem svétské slechty.* Kde bychom jid-
la odpovidajici sledované kucharské knize naopak
s jistotou ocekavali, je prostiedi zemépanskych
dvorti. PrileZitostné dochované prameny napiiklad
z Bavorska 15. stoleti ukazuji, Ze tomu tak opravdu
bylo. Historické souvislosti navic naznacuji, Ze byli
s témito jidly obezndmeni néktefi z obyvatel ¢eskych
zemi. Menu pripravovanda roku 1475 na svatbé Jiri-
ho Bavorsko-Landshutského s polskou princeznou
Hedvikou Jagellonskou byla pokrmu analogickych
s témi obsazenymi v tehdy jiZ vice nez sto let staré
knize o dobrém jidle vskutku plna: bilé mléko (hoher
weise milch neboli blamenser), peCené ze zvétiny, ho-
véziny i veprového, obilné kase, mlé¢né a mandlové
fezy. Na svatbé byla pritomna i bliZze nespecifikova-
na ¢eska vyprava, zastupujici nevéstina bratra kra-
le Vladislava, a podle vseho také vévodkyné Anna,
vdova po Boleslavu II. Tésinském, pani na Frystaté.
Pri cesté do Bavorska totiz nélezela jako teta Hed-

viky Jagellonské z otcovy strany k jejimu nejuzsimu
doprovodu.*

V knize o dobré jidle nalezneme i pokrm s ¢eskymi
ozvuky, behemmische erweiz Cili Ceskyj hrdch. S lusté-
ninou vskutku typickou pro stfedoevropsky prostor
sice nema mnoho spole¢ného, jedna se o sekané
mandle s medem, zajimavy je hned ze dvou duvo-
dt: jednak potvrzuje obecné povédomi o spojitosti
hrachu a stravovacich zvyklosti ¢eskych zemi, jed-
nak poukazuje na skute¢nost, Ze u nés ptipravovany
hrach nemohl mit nijak §patnou povést, byl-li spojo-
van se sladkou pochutinou.

Wilt du machen einen blamensir

Wie man sol machen einen blamenser. Man sol nemen
zigenin milich und mache mandels ein halp phunt. Einen
virdunc ryses sol man stozzen zuo mele, vnd tuo daz in
die milich kalt, vnd im eines hu‘nes brust, die sol man
zeisen vnd sol die hacken dor in. Und ein rein smaliz sol
an dor in tu’n, vnd sol ez dor inne sieden. Und gibs im
genu‘c vnd nime es denne wider, vnd nim gestozzen violn
vnd wirfe den dor in. Und einen vierdunc zuckers tuo
man dor in vnd gebs in. Conf. Also mac man auch in der
vasten machen einen blamenser von eime hechede.

35 A.NAUWERCK (ed.). Speisen wie die Abte, prubézné; Josef HASITSCHKA, Admonter Klosterkochbuch. Barocke Rezepte
und Geschichten aus dem Stift Admont, Admond 1998, pritbéZné.

36 Gerald HUBER, Die reichen Herzige. Bayerns goldenes Jahrhundert, Regensburg 2013, s. 94-97; Thomas Alexander
BAUER, Feiern unter den Augen der Chronisten — Die Quellentexte zur Landshuter Fiirstenhochzeit von 1475. Miinchen
2008; Klaus FORG - Erich STAHLENDER, Landshuter Hochzeit. Rosenheim 1998. Pramenné materialy Bayeris-
che Staatsbibliothek, sign. BSB Hss-Cgm 1953, dostupné online: <http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/ooo2/
bsbo0022850/images/>; Bayerische Staatsbibliothek, sign. BSB Hss-Cgm 331 (kronika Hanse Seibolta, 1482), dostup-
né online: <http://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0003/bsbo0038912/images/> [vSe cit. 14. 08. 2020].



Jak udélat blamanser?

Vezme se kozi mléko a puil funtu mandli, pfipravi se man-
dlové mléko. Cturt funtu rijZe se rozdrti na mouku a dd se
do studeného mléka. Pak se vezmou kureci prsa, nakrdjeji
se a vlozi do mléka. Pak se pridd mdslo a vse se vari. Pak
se vezme hotové mdslo. Pak k tomu pfijdou natrhané fi-
alky a ctvrtka cukru. V postni dobé Ize pripravovat také
ze Stiky.

Ein guot spise
Nim gesotene swins darme und den magen, snit die
gesoten darm in viere, die langen und die cleinen. dar
nach snidez gefiiege als die riemen, und den magen
snide auch smal, und snit denne beide magen und darm
den twerhes eidweders iiber, so du cleinest wilt. Nim
petersilien, bolei und minzzen salbey gesotene herte eyer,
und schoene brot kniiels aller meist. und eid wenic pfeffers
und ein ey zu der schiizzeln. Diz male mit ezzige und mit
guteme sode, also daz ez niht ze sur werde, und giuz ez uf
die kaldiment, und tu smaltz dor zu. Laz ez erwarmen,
untz er dicke werde, gibz hin und versaltz nicht.

Dobré jidlo
Vezmi varend veprovd streva a zaludek. Rozkrdjej vare-
nd streva na cturtky, dlouhé a malé. Potom je rozkrdjej
na pruzné reminky. A také Zaludek rozkrdjej na kousky.
A krdjej je, zaludek i stéevo, pak Sikmo, tak jak si prejes.
Vezmi petrZel, mdtu, Salvéj, natvrdo uvarend vejce a jem-
ny kminovy chléb a trochu pepre a jedno vejce do misy.

Zvyrazni to octem a dobrym vyjvarem, aby to nebylo p¥i-
lis kyselé, a dej to na nakrdjend veprovd stfeva a pridej
k tomu tuk. Nechej ohtivat, dokud to nezhoustne. Podd-
vej a nepresol.

Heidenische erweiz

Wilt du machen behemmische erweiz, so nim mandel
kern und stoz die gar cleine, und mengez mit dritteil als
vil honiges. Und mit quten wiirtzen wol gemenget, so ers
aller beste hat. Die koste git man kalt oder warm.

Pohansky hrdch
Chces-li cCesky?” hrdch, pak vezmi mandle a nasekej je
nadrobno a smichej s tietinou medu. A ochut dobrgm
kotenim, tim nejlepsim. Chutnd dobte studeny nebo
horky.?®

Ein guot lecker koestelin
So mache zvem iuengesten ein klein lecker koestelin von
stichellinges magin und mucken fuezze und lovinken
zungen, meysen beyn und froesche an der keln. So mahtu
lange on sorgen leben.

Dobrd, chutnd pochoutka
Nakonec udélej malou, chutnou pochoutku z tycinek
ze zaludku a komdrich nohou a pénkavich jazykd, sy-
korcich nohou a Zabich krki. Tak Ize Zit dlouho a bez
starosti.?

37 Zde je pouzité pridavné jméno ceskij (bohmische, ve smyslu zemského ptvodu) zfejmé synonymem pro pohansky.

38 Nékteré vyklady pravi, Ze se jedna o praptvodni recept na ¢eské vdolky. Buchteln, Liwanzen. Germkndédel & Co., do-
stupné online: <https://noevi.orf.at/magazin/daheiminnoe/kulinarium/stories/4751/index.html> [cit. 14. 09. 2020].

39 Vse citovano podle edice T. GLONING (ed.), Das Buch von guter Speise, 1994, 1996, dostupné online: <http://www.staff.
uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm>, s pfihlédnutim k originalu Ludwig-Maximilians-Universitdt Miinchen, Uni-
versitétsbibliothek, Cod. Ms. 731, fol. 156v.,158v., 163v., dostupné online: <https://epub.ub.uni-muenchen.de/10638/1/

Cim._4.pdf> [vSe cit. 16. 08. 2020].
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DRUHA POLOVINA 15. STOLETI
[N. N.]

SPIS O KRMIECH, KTERAK MAJi DIELANY BITI

Nejstarsi jazykové Ceskd rukopisna sbirka ku-
charskych navodu ¢itad pouhych 56 folii, neni pres-
né datovana* a jeji provenience je nejista.* Jedna
se vlastné o dva samostatné texty psané odliSnymi,
prokazatelné skolenymi pisafi. Obvykle je pramen
nazyvan spis o krmiech, kterak maji dielany biti, podle
karminovou barvou vyvedeného nadpisu na prvni
dochované strance rukopisu poczina se spis o krmiech
etc. Tento ,nadpis* ale ve skutecnosti neni tplnym
zacatkem dochovaného rukopisu. Tim je recept na
$al$i z rizovych $ipkti napsany shodnou pisatskou

RUKOPIS
AS| CECHY

rukou nad timto ,nadpisem®. Podoba prvni paginy
rukopisu proto nutné vyvolava otazku, zda se ne-
jedna o zlomek praptivodné obsahlejsiho souboru
kuchatskych predpisti.

Prvni ¢ast spisu o krmiech sepsana nezndmym
pisafem oznacovanym A ¢ita 23 folii a je podstatné
upravnéjsi nez ¢ast druha. Pouziti ozdobného prvku
— rumélky pro nadpisy a nékterd interpunkéni zna-
ménka — naznacuje, Ze text vznikl spiSe pro externi
vyuziti. Druha ¢ast Spisu o krmiech sepsana dalsim

40 Narodni muzeum v Praze, Knihovna Narodniho muzea, sbirka rukopisti a starych tisku, sign. I H 51. Text zptistup-
nil Cenék ZIBRT, Staroceské uméni kuchatské,? s. 70-98. Rukopisem se zevrubné zabyvala v ramci diplomové prace
Helena Svarcova, ktera nékteré zavéry publikovala napt. v H. SVARCOVA, Strava a kuchyné v pozdné stiedovékijch
Cechdch; TAZ, Nejstarsi ceskd kucharka, s. 99-118. P¥inesla fadu podnétnych tvah, nékteré zavéry vsak budji jisté roz-
paky, zejména ve vztahu k formélnimu pramennému popisu (rukopis je autorkou pojiman jako celistva , kucharka®,
byt napsana dvéma pisafi). Podrobné srovnavani s nejstar§im receptafem némeckého ptivodu je vzhledem k na-
prosto rozdilnému charakteru a ptivodu obou materialti ponékud nésilné; také vazba na mladsi tisky by zaslouZila

novou analyzu.

41 Prifazeni rukopisu do majetku rodiny Strnistovych z Jablonného ¢i prazského méstana Svatka zvaného od Mésice,
prezentované v H. SVARCOVA, Nejstarsi eskd kucharka, s. 108-109, 1ze oznacit za smélé a neodpovida autorc¢inu
vlastnimu pojeti kontinualniho rukopisu; sama klade ostatné k témto tivaham otaznik. V rukopisech uvedena jmé-
na samoziejmé mohou byt redlnd, zda je lze spojit s pfipadnymi pfedlohami, adresaty jednotlivych ¢asti receptare

a podobné, jsou stézi zodpovéditelné otazky.
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neznamym pisafem oznacovanym B je upravena
méné forméalné, zpusob provedeni budi dojem re-
ceptate pro domo.”” Obé pouzitd pisma odpovidaji
Ceské bastardé a s ohledem na jeji vyvoj lze polo-
7it vznik prvniho textu do druhé poloviny, snad do
konce 15. stoleti, druhého, zbéznéji napsaného textu
snad az na samy pocatek stoleti nasledujiciho. Mez-
niky jsou ale jen ramcové. Podporuji je identifikova-
né vodoznaky, odli$né v kazdé ¢asti sbirky.# Jazykové
se jedna v obou ptipadech o vytfibené, byt uzitkové
texty. Nazvy pokrm a ingredienci se mirné odlisuji,
odpovidaji cestiné pouzivané v dobé pouzivani pri-
slusnych bastardnich pisem.* Rukopis byl ptivodné
vevazan ke starému tisku lékatského charakteru
z roku 1529, k jejich oddéleni doslo v roce 1951.4

Z charakteru popisovanych jidel soudé, byly
obé casti receptare urceny pro minimalné stfedné
zamozné vrstvy, nejspise pro Slechtickou kuchyni,
pfipadné pro méstanské domacnosti. Z naseho po-
hledu se mutize zdat, Ze se jednalo o vSedni typ stravy
— jichy, kase, sekaniny a zaduSeniny, tedy to, co dnes
vnimame jako syta ,hotova jidla“, nikoli elegantni
pecené, polévkové vyvary, sofistikované kompozice

apod. Uvazime-li ale ingredience — mnozstvi mand-
li, kofeni (a nejen uz bézného pepre), vina, dravych
ryb a ve druhé &asti rukopisu také mnozstvi rizné
zvéfiny — nemohl byt receptaf urcen, ani vzniknout
v béznych pomérech niz$ich nezdmoznych vrstev.

V prvni, star$i ¢asti prevazuji kase (sladké ze
suseného ovoce ¢i medu, na viné a pivé, korené-
né zazvorem, peprem a Safranem, z krupice, jahel,
chleba), jichy pripravené na zakladu z osmahnutych
Zemli (topének) uréené k masu, zeleniné i rybam,
dale husté masité zaduseniny, sekani masa a smési,
klobasy, kyselice ve smyslu sulcti z veprového masa,
zvériny a také z ryb vatenych s vinem. Zastoupeny
jsou i jiné pokrmy z nejriiznéj$im zptusobem upra-
vovanych ryb, zvlasté z kapra, lina, také stokfise
neboli susené tresky a najnoka. Ve druhé casti se
vyskytuji predpisy zvlasté na Gpravu zvéfiny (srn-
¢i, jeleni, zajic, koroptev, divoké kachny, divocak),
hovéziho, teleciho a beraniho masa a také dribeze,
vSe ptipravované opét prevainé v podobé hustych
jich ¢ dusenin. Vepsany sem byly ¢etné a mnohdy
obecné zndmé a po staleti tradované recepty na rybi
pokrmy: v nékolika variantach se jednalo napriklad

42 Tato ¢ast rukopisu byla, zfejmé dodate¢né (pti vevazani do ptivodniho celku?), poskozena ofezem folii, ktery zasahl

do textu.

43 Popis s vyuzitim Prozatimni katalog rukopisit Knihovny Ndrodniho muzea v.02.
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Vyznamnym zdrojem informaci o dobovém staroceském nazvoslovi v oblasti potravin, pochutin a pokrm je dilo
Bartoloméje z Chlumce, zvaného Klaret (asi 1320-1370), mistra prazského vysokého uceni a kanovnika katedraly
sv. Vita. Jeho zakladni dila (Bohemarius/Bohemdr, Glossarius/Glosdt¥ a Grammatik Vokabular / Gramaticky vokabuldr)
byla vydana edi¢né. Vaclav FLAJSHANS, Klaret a jeho druzina. I. Slovniky versované, Praha 1926; TYZ. Klaret a jeho
druzina. I Texty glosované. Praha 1928. K tématu srov. Lydie PETRANOVA, Obraz stredovéké ceské kuchyné v Klareto-
vijch slovnicich, in: B. JEDLICKOVA — M. LENDEROVA - M. KOUBA - I. RTHA (eds.), Krajina prostfenych i prazd-
nych stolq, I1., s. 39-50.

Nérodni muzeum v Praze, Knihovna Narodniho muzea, sbirka rukopisti a starych tiskd, sign. 28 G 33 (citovano jako
E. Lordus, Lékarstvi vijborné, 1529). Srov. Prozatimni katalog Knihovny Ndrodniho muzea.



o kapra ¢i stiku po polsku, zde vétsinou s cibuli, vi-
nem a mnozstvim rtizného kofeni, ale také se slani-
nou a petrzeli,* o riizné sulce i jichy z nejriiznéjsich
vodnich Zivodicht apod. Objevuje se také lampreda
a zajimavy recept na $tokfisi ze Stiky neboli susenou
rybu, nejcastéji tresku varenou ve smetanové omac-
ce z uzené Stiky. Upravovany byly vnitfnosti, jazyk,
hovézi veminko, i dnes uz méné obvyklé suroviny.
Na huspeniny se ¢asto pouzivalo maso z varenych
a obranych hlav nejriznéjsich domacich zvifat
i zvéfiny, spravné konzistence se dosahovalo po-
moci vyvaru z telecich ¢i veprovych paznehtii, ane-
bo z kaprich kazi, vyzin, rybich méchyti a bobtich
nozicek. Stale se pridavalo mnozstvi koteni, zvlasté
pept, hiebicek, skofice a zazvor, med ¢ vino.

V nejstar$im ¢eském receptafi, vjeho prvniidru-
hé ¢asti, najdeme pomérné malo receptil na pe¢ena
masa a ryby. Jednotliviny se tykaji kuftat, ptripravy te-
leciho nebo beraniho masa na rozni. Recept obsahu-
jici kuptikladu hovézi peceni na uhersky zpusob ji
ve finéle stejné zase posunul do zadélavané jichy. Co
bylo divodem absence receptil na pecena a roznéna
masa nelze fici, v cizozemskych priruckach byvaji
naopak pomérné bézné, byt nijak pocetné. Jednim
z divodtt mohla byt dostate¢na znalost technologie
peceni &i roznéni velkych kusti masa, do jisté miry
jednoduch4, av§ak naro¢na na trpélivost, potirani
nalevy apod. Koneckonctl, v receptech je zmiriova-
na i cel rada jinych komponentti (moderné receno
polotovartl), na néz priru¢né dil¢i predpisy schazi

a autofi receptll zfejmé predpokladali jejich obec-
nou znalost.

Receptat predstavuje v Cestiné radu pokrmu,
které byly znamé ze starsich cizojazy¢nych francouz-
skych i némeckych kuchatskych knih a potvrzuje
jejich pritomnost v tuzemském stravovani (napriklad
polévka, kase i rosol z mandluov). Poprvé také prezen-
tuje ndm dodnes dobre zndmé stfedoevropské speci-
ality jako je kysané i Cerstvé zeli, které tfeba v nejstar-
gich Ceskych tisténych knih4ch nejsou zminény, ¢i na
sladko upraveného predchtidce zemlovych knedliki,
zde zvaného $isky z bilého chleba.

Celkové lze nejstars$i dochovany v cestiné se-
psany receptaf, bez ohledu na jednotlivé ¢asti, po-
vazovat za sbirku odréazejici doznivajici sttedovéky
zpusob stravovani. Stale jsou zde hojné zastoupeny
sladké pokrmy — kase s pridavkem medu, susené-
ho ovoce. Nepostradatelné bylo v jidelni¢cku man-
dlové mléko pouzivané pro pokrmy nejriiznéjsich
konzistenci: kase, tuhé rosoly neboli sejry. Podobny
charakter, tedy hustého pokrmu s nadrobno nase-
kanymi ¢i dokonce rozmélnénymi, pripadné roz-
vafenymi ingrediencemi, mély zaduseniny a jichy
jakozto samostatné omacky na zakladu z chleba,
bilého peciva, krupice a podobné. Mezi recepty se
takrka nevyskytuje polozka popisujici mouc¢né pe-
¢ivo v pravém slova smyslu. Popsana je jen pfiprava
dvou druhti mazance. Ten prvni dnes ptisobi méné
libivym dojmem, nebot se jednalo o kasSovité tésto

46 'V soucasnosti je polskou omackou nejéastéji nazyvana varianta s rozinkami, mandlemi, pernikem, rybizovou ¢i
jinou zavateninou, & dokonce se smetanou (Marie HRUBA a kol., Kucharka nasi vesnice, Praha 19707, s. 108); klasické
autorky ji prezentovaly ve varianté s malinovou zavafeninou a povidly (A. Kejfova, dspornd kucharka); s rybizovou
zavafeninou (M. Jankti-Sandtnerova, kniha rozpoctii, obé srov. dale) apod.
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s ptidavkem vina proklddané ve vrstvach osmahlym
chlebem a ,,pec¢ené“na malém ohni v pfikrytém ren-
dliku (mozné obklopené drevitym uhlim). Druhy
mazanec uz pripomina moderni pojeti uvedeného
moucniku a podle oznaceni tedy velikonocni jej do-
konce muizeme priradit ke konkrétnimu cirkevnimu
svatku. Pripravoval se ze smetany, bilé mouky, vajec,
kvasnic a strouhaného tvarohu, s pridanim safranu
a htebicku, a pekl se v peci.

Zavérem nelze nez stru¢né zhodnotit, Ze spis
o krmiech je dnes sice nejstar$im jazykové ¢eskym
rukopisnym receptarem, vyjimeénym z hlediska
dochovanosti této skupiny prament, s vysokou
pravdépodobnosti ale nebyl skute¢né prvnim ku-
charskym textem napsanym v Cestiné. Tviirce pro-
kazatelné vychazel pfi jeho sestavovani z vétsiho
poctu inspira¢nich zdroju at uz pisemnych, nebo
ustnich a jak ukazuji formalni prvky textu i rozko-
lisanost uzivanych ¢eskych termind, pfinejmensim
nékteré z nich byly jazykové ceské. To ostatné do-
voluje predpokladat obecnéjsi rozsifeni prezento-
vanych jidel a postupti v raznych regionech, samo-
zfejmé v méstanskych a nizsich slechtickych, nikoli
venkovskych domacnostech. Mnohé z receptt1 uve-
denych ve spise o krmiech jsou podobné, rozhodné
vsak nikoli doslovné shodné, s popisy pripravy jidel
nejen v tisténych knihach ¢eské provenience z prvni
poloviny 16. stoleti, s nimiz je mozno predpokladat
genetickou souvztaznost, ale také v kuchatskych
pfiruc¢kach némecké provenience.

Vsechny dosavadni poznatky naznacuji — jak-
koli nelze zapominat, Ze receptére jsou jen norma-
tivnimi prameny, jakousi teoretickou paméti chuti -
souvislost ¢eského prostfedi s pomérné jednotnym
stravovacim modelem a jidelni¢kem stfedoevrop-
ské spolecnosti stfedniho a stfedniho vyssiho sta-
vu, s jejichz kulinarskou praxi bezpochyby souvise-
ly. Ovlivnéna mohla byt vzory ze vzdalenéjsi ciziny,
ukotvena ale musela vidy byt v doméci surovinové
zékladné s doplnky dostupnymi na méstskych tr-
zich. Spis o krmiech tento stfedoevropsky a prevaz-
né stfedostavovsky stravovaci ramec jednoznac¢né
odrazi.

Kasse mandlowa studena

Wezmi mandlow, czo by se zdalo, a ztlucz ge czistie, od-
warrze w czistem mozdierze, nebzetrzi w panwi. Kdyz
dobrze budu, rozpal ge czistu wodu, at gsu malo hustczie,
nez krawske mleko. Pak protiehni skrze hartuch, y wliz
ge do czisteho hrncze, nebo kotlika, nech at zewru a pak
wezmi cziste rayze, przebera gi, a zpera, protluczyz gi
w mozdierzi, y prosey skrze sytko, y zawarz tau maukau
tu kassy, a warz aby husta byla, wlozyz do nie czukru,
wliz gu na czynowu misu mechay gie at czistie wystyd-
ne. Potom gi krayey, a klad na ginu misu, vdielayz man-
dlowe mleko, dayz do nieho czukru, a nechay at miikou
tu kasi, a var, aby hustd byla, vloZiz do nie cukru, vliz ji
na cinové misu, zewrze. Pak wystud ge czistie, potom tu
kassy rzezan, poli ciem mlekem, a day na stuol.

47 Podobné se pripravoval Sayr mandlowy, jehoz zdkladem byl syr ¢i tvaroh, zahu$tény mandlovym olejem s vyzinou
rozpusténou ve vodé, s pfidanim cukru a mandlového mléka.



Kto by chtie dielati ssyssky z bieleho chleba
Nastruz bieleho chleba a prosey, nabi tam wagecz czot se
zda, Ze by se mohlo w hromadie drzeti, a wezmi rzeckeho
wina, zpera czistie, day tam w to tiesto, a prziday czukru
nemnoho. A day zazworu, skorzicze, ssafranu, y zmie-
chay dobrze, a naklada masla, na cziste kosierze. Mecz
do masla, z tiech kosierzuow przi nozu, a wypeka dobrze.
Day na misu, a pospi czukrem neb zazwor(em).*

Gicha na bobrowy oczas

Uwarz prwe oczas na miesto a oblup s ného kuozy.*
Potom skrageq geyg na kusy, aneb nechati czeleho.
Y nasussiz toponek z bielého chleba a ty omocz w dobrem
winie. Potom to protiskni skrze hartuch, a to okorzen. Za-
zwor, skorzicze, hrzbiczky a kwiet. Gestli wino kyselee,
ale oslad medem, varziz potom w te gisse oczas a taaz
gicha muoz byti na wajce nadiewana, neb na klobasy
kaprowe, o téch hledaj naprzed.

Zelee kyselee
Zrzez dliize, krom kosstialow, czoz naytenie muozess, po-
tom ge warz v wodie, a kdyz obewrze, wliz na sytko a kdyz
prostydne, wyzdmi ge dobrze. Potom wklad zase do hrncze,
protrzesa mozno, vczimz na nie mandlowe mleko, ne-
chayzt w tom wrzet. A zelenee zelee muozess teez warziti.

Kurzata mlada vherskym obyczeg[em]

Vwarz naiprwe kurzata nfa] miesto, wezmi XX nebo
XXX czybulii, gestli Ze by niekolikero kurzat bylo, pakli
mali, tehdy takee meri czibule wezmi. Zlup a zast[aw] gi
w winie. A kdyz powr|ze] dobry chwili, dag gi do pan[we]
s petruzelnym korzenim, a kdy?z se rozetrze iako kasse, roz-
pust tiem winem w kter[em] czibule wrzela, przileg k tomu
malo winneho oczta. Dagz do te gichy kurzata warzena,
okorzen zazwore, skorziczii, musskatowym kwietem a dag
dosti saaffranu, a gestli Ze by chtie[l] ozdobnie mieti, dag
do gichy rzezanych mandluo a rzeczke[ho] wina.

Sstika po polsku

Zastaw rosol newe[lmi] slany, ostruz sstiku a roztrhnl[i]
gi a zsekag na kusy, wymy|g] gi czistu wodu a kdyz rosol
z[eJwrze, dag gi do nieho a obwlarz] gi dobrze. Potom gi
oczed a [naJklad' na misu. Vsekag cz[i]buli welmi drob-
nie, warz g[i] w wodie at prudcze wrze, [a] kdyz vwr-
ze, rozdiel sobie tu czibuli na dwe, gednu polowi[ce] trzi
w panwi s petruzeli, kdyz gi dobrze vtrzess, wezm[i] wina
anebo oczta, rozpust to w panwi a protahni skrze har-
toch, day? tu gichu do kotlika nebo zakorzeri wssemi kor-
zenimi hodnie hrzebiczuo. MuoZess tiem zpusobem kapry
y jiné ryby delati. Druhu pak polowicze czibuli ossafrari.
A kdyz sstiku na misu daass, day tu czibuli swerchu.”"

48 Siskami mohly byt nazyvany stejné tak podlouhlé i okrouhlé tvary pokrmu z masa & tésta, ve druhém ptipadé

Castéji oznacované jako knedliky.

Yy v

49 Bobr nalezel po staleti k bézné konzumovanym zvifatim. Bez ohledu na to, Ze se jedna o savce, byl stejné jako vydra
po¢itan k vodnim Zivoé¢ichtim a mohl byt zafazen na postni jidelnicek. Pfipravovaly se zejména bobii ocasy anebo

tlapy (nohy).

50 Dosud citované recepty pochdazeji z prvni ¢asti rukopisu. Jejich text byl vzhledem k ptivodu z doby pfed rokem 1500
podle obecné ptijimanych pravidel pro vydavani ¢eskych prament transliterovan. VSechny texty z doby po roce

1500, rukopisné i tisténé, byly transkribovany.

51 Posledni dva vybrané recepty jsou z druhé ¢asti rukopisu. Predstaveny jsou piikladové pokrmy nesouci oznaceni
po polsku nebo po uhersku, provazejici nejen ¢eskou kuchyni od sttedovéku, a¢ nemaiji jednotici charakteristicky rys.
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SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisarska ruka A,
zadu$enina z rakii
Foto: © Sbirka
Néarodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. v.




SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisarska ruka A,
sekanina

z hlav s medem

v hovézi jise

Foto: © Sbirka
Narodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 2




SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisatska ruka A,
velikonoéni

mazanec
a huspenina

Foto: © Sbirka
Néarodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 11v.
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SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisarska ruka A,
riizné upravy ryb
Foto: © Sbirka
Narodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 12
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SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisarska ruka A,
zeli a kyselice

Foto: © Sbirka
Narodniho muzea -
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 21v.
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SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisafska ruka B,
jicha na jeleni maso
Foto: © Sbirka
Narodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 24




SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisarska ruka B,
kury v zelené jise
Foto: © Sbirka
Narodniho muzea -
Knihovna
Nérodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 34v.
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SPIS O KRMIECH,
15. stoleti,

pisarska ruka B,
slepice v bilé jise

a pecend kurata

s 1y

Foto: © Sbirka
Narodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. I H 51, fol. 35
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KUCHEN-
MEISTEREY,
konec 15. stoleti,
titulni strana

Foto: © Herzog
August Bibliothek,
Wolfenbiittel,
sign. H 9799
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(1485), 1487
[N.N.]

KUCHENMEISTEREY

/.../VOLENDET AM XXIIIl. TAG DES MERZEN ALS MAN ZACT
VON DER GEBURT CHRISTI. MCCCCLXXXVII JAR. [PETER DRACH D. J.].

Nejstarsi tisténa kucharska kniha ptavodem ze
sttedni Evropy* byla vydana v Norimberku v roce
1485, fadi se tedy mezi inkunabule.?® Ozvlastnéna
byla novinkou: Zanrovym vyobrazenim — drevore-

PRVOTISK
SPYR

[N.N.]

KUCHEMAISTREY
[PETER WAGNER, 1490]
PRVOTISK

NORIMBERK

zem — na titulni strané, znazornujicim interiér dobo-
vé kuchyné a jeji pocetny personal’ Formou je tato
pfirucka sice odlisn4, obsahem a stylem ale bezpro-
stfedné navazujici na rukopisna dila sestavena pro

52 Starsi je podle véeho jen kuchaiska kniha De Honesta Voluptate vydana v Rimé roku 1475. S vyuzitim stariho ruko-
pisu Liber de arte coquinaria ji pfipravil mistr Martin, osobni kuchart aquilejského arcibiskupa.

53 Dohledéana byla zatim digitalizovana vydéani ulozena v knihovné ve Wolfenbiittelu (Herzog August Bibliothek),
a to z roku 1487 bez mista vydani (snad Spyr, sign. H 9799), a déle tamté z roku 1490 opét bez mista vydani (snad
Norimberk, sign. A-B 8, C-D6). Popis podle taméjsiho knihopisu. Srov. Kuchenmeisterey, dostupné online: <http://
diglib.hab.de/inkunabeln/179-2-quod-3/start.htm>; Kuchemaistrey, dostupné online: <http://diglib.hab.de/inkuna-

beln/276-quod-2/start.htm> [vSe cit. 14. 08. 2020].

54 Ilustrace byla v prvnim obdobijenv nékter)'fch vydénich, naprtiklad z let 1485 a 1490, kter4 vzesla z tiskarny v Norim-
berku. Ve vydani z roku 1487, spojovaném se Spyrem, nese titulni list jen nevyrazny nazev Kuchenmeisterey.

65



66

ucely gastronomické praxe vyznamnych kuchyni.
Jeji autor, udajné $vabsky kuchat, si polozil za cil
zprostredkovat zajemctim postupy pro pripravu vy-
branych a sofistikovanych masitych i postnich jidel
urenych pro panské a duchovenské stoly a nové,
alespon podle pretextu, i pro neurozené stravniky.
Zpusob prezentace predpisu, stale bez presnéjsich
udajtt o mnozstvi ingredienci a jen s nazna¢enym
zékladnim postupem vareni, soucasné potvrzuje, ze
predpokladanymi adresaty byli zkuseni a zru¢ni ku-
chafi, znali navic ¢teni.>

Obsah rozsahem pomérné skromné knihy (tvori
ji jen okolo 60 folii) autor rozdélil do péti ¢asti a vé-
noval se postupné receptiim pro postni dobu (ryby,
krabi, bobfi, ovoce a zelenina), jejichZ soucasti byly
i rizné ovocné musy a mandlové mléko pripravené
na ruzné zpusoby, dile pro béznou dobu se zastou-
penim masa (hovézi, teleci, driibezi, vnitfnosti), na
vajecna a moucna jidla a $alSe, na hot¢ice a konec¢né
napoje, zejména vinné, bylinkové a octové. Zaraze-
ny sem byly i pfedpisy na medikamenty (tinktury,
obklady).

Prvni jazykové némecka tisténa kucharska kni-
ha vzbudila podle vSeho ihned velky zajem. Béhem
prvnich péti let vysla nejméné ttikrat, v riiznych tis-
karnach. Dockala se pak rady dal$ich vydani a néle-
zZela k velmi vyhledavanym tituliim. Zastinéna byla
az moderné pojatymi priruckami z konce 16. stoleti.
Dostala se zcela jisté i do ¢eského prostredi, v kni-
hovnich fondech se ji zatim vysledovat nepodafilo.

Jidla, ktera jsou v ni obsazend, zptisob prezentace
jejich pripravy, nékdy i nazvy konvenuji nejstarsimu
¢eskému rukopisnému receptafi i ceskym tiskiim
s nazvem kucharstvi &i kucharka. Oproti mladsim Ces-
kym receptarim vsak obsahovala némecka prvotina
vice receptll na masité pokrmy, a to nejen sulce, se-
kaniny a zaduSeniny ze zvéfiny a hovéziho, ale také
pecené. Pocetnéji zastoupena byla nejriuznéjsi jidla
s raky a krabim masem. Dokladem zZivotaschopnosti
sttedovékych pochoutek byly recepty na mandlo-
vy blamenser (zde Blabmus von Mandel), riizné jichy
(zde Brw), masové ¢i rybi koblizky, véetné specialni
varianty plnéné rybimi jatry, anebo moucné kolace
plnéné masem. Nezbytnosti byly — shodné s cesky-
mi kucharskymi priruckami — navody na piipravu
zpévnych ptakt. Za pripomenuti stoji podstatné
vyznamnéj$i zastoupeni pokrmil z vepfového masa,
vletné specialit z pecenych hlav, ocaska apod., kte-
ré bylo v némeckych, stejné jako v ¢eskych zemich
konzumovano podle vseho podstatné vice, nez se
muze zdat.

55 Popis knihy Gundolf KEIL — Marianne WLODORCZYK, Kiichenmeisterei, in: Die deutsche Literatur des Mittelal-
ters. Verlasserlexikon, ed. W. Stammler, V, Miinchen-Ziirich 1985 s. 396—400.
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KUCHEMAISTREY,
konec 15. stoleti,
titulni strana

s Zanrovym
vyjevem ze soudo-
bé kuchyné

Foto: © Herzog
August Bibliothek,
Wolfenbiittel,

sign. A-B 8, C-D6
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KUCHARSTVI,
Pavel Severin, 1535,
titulni strana s Zan-
rovym vyjevem ze
soudobé kuchyné
Foto: © Sbirka
Néarodniho

muzea — Knihovna
Narodniho muzea,
sign. 28 G 60, fol. 1




VI.

1535
[N.N.]

KUCHARSTVI.

O ROZLICNYCH KRMECH, KTERAK SE UZITECNE S CHUTI STROJITI MAJI.
JAKOZTO ZVERINA, PTACI, RYBY A JINE MNOHE KRME VSELIKEMU KUCHARI
ANEB HOSPODARI. KNIZKA TATO POTREBNA A UZITECNA.

A OCET, JAK SE DELA, TAKE ZADU NAJDES. /.../

VYTISTENO V STAREM MESTE PRAZSKEM. TU SOBOTU PRED PRVNI NEDELI
POSTNI. LETA PANE [15]XXXV. PAVEL SEVERIN.

Knizka s kratkym a vystiznym pojmenovanim
Kucharstvi a s podtitulem specifikujicim jeji obsa-
hovou stranku je podle aktudlnich poznatki nej-
star§im zndmym tiskem kulindrniho charakteru
vydanym v ¢eskych zemich. Dochovana je v jedi-
ném, a tedy unikatnim exemplafi, v podobé drob-
ného sesitového svazecku tisténého $vabachem.*
Autor receptafe, mozna spise redaktor, ktery sebral
a usporadal predpisy ze starsich zdrojii a z praxe ve

TISK
PRAHA

svém okoli, je neznadmy, snad se jednalo o nékoho
z okruhu tiskarské rodiny. Pfirucka tak byva obvyk-
le prezentovana pod jménem v kolofénu uvedené-
ho vydavatele Pavla Severina (} 1553/1554), méstana
Starého Mésta prazského a v letech 1534-1537 jeho
purkmistra, povySeného nejpozdéji roku 1529 mezi
erbovni méstany s predikatem z Kapi Hory (a Monte
Cuculi). V prazské tiskarné byl ¢inny prokazatelné
v letech 1520 az 1541.57

56 Tisk je ulozen v Knihovné Narodniho muzea v Praze, sign. 28 G 60 (ptiv. 28 G 33), knihopis ¢. 4610. Nejnovéji popis
P. VOIT, Ceskyj knihtisk, s. 55.

57 O tiskaiské dynastii Petr VOIT, Ceskyj knihtisk mezi pozdni gotikou a remesanci. I. Severinsko-kosorskd dynastie
1488-1577. Praha 2013; stru¢né Severinsko-kosorskd tiskdrna — Praha, in: Encyklopedieknihy.cz. Encyklopedie ¢eské
knihy ve stfedovéku a raném novovéku, dostupné online: <https://www.encyklopedieknihy.cz/index.php/Severin-
sko-koso%C5%99sk%C3%A1_tisk%C3%A1rna_%E2%80%93_Praha> [14. 08. 2020].
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Kaligraficky zdafrilé pojeti prvniho s jistotou
identifikovatelného vydavatelského pocinu Se-
verinovy tiskarny v oblasti kucharského umeéni
podtrhuje, podobné jako v némecké publikaci ku-
chenmeisterei, pouziti titulni ilustrace. Ztvarnén je
na ni centrdlné umistény casteCné otevieny krb
s dymnikem, na némz jsou rozlozeny hrnce, rozen
s driibezi a misa s tymz pokrmem. Zprava jej obestu-
puji dvé hlavni postavy, kuchmistr a kucharka, vle-
vo pak dva mladsi pomocnici. Dievoryt pouzity pro
ilustraci vzesel z ¢innosti vlastniho ateliéru Severi-
novy tiskarny. Jméno autora nezname, oznacovan
byva jako Mistr Siroké srafury’® Zda a do jaké miry
se vydavatelska dilna rodiny Severinti nechala pti
koncipovani kucharské prvotiny inspirovat némec-
kymi ti§ténymi predchtidci, neni jisté (v dobé vyda-
ni kucharstvi byla nedaleko za hranicemi dostupna
uz nekolikera vydani prvni némecké kucharské kni-
hy), shodny pfistup je ale na prvni pohled patrny.
Koneckonci, i receptury se v mnohém ne-li shoduyji,
tedy odpovidaji dobovym trendiim, jenom v némec-
kém dile je zfetelné vyssi zastoupeni masitych pokr-
mu, zvlasté pak z vepfového masa.”

Z hlediska obsahového je kuchafstvi vnitiné te-
maticky jen velmi ramcové strukturovanym soubo-
rem receptil, ktery postupné predstavuje pripravu
masitych jidel ze zvéfiny, véetné drobného ptactva,
dale drubeze (koroptve, kapouni, kaury a kutata), ryb

(8tiky, kapri, lampredy neboli mihule, z motskych
Stokfise neboli susené ryby, prevazné tresky), postu-
py na krmé sobotni (razné $isky, véetné specialnich
posilujicich pro Sestinedélky a ty, kteryj krve paustéji),
kage véeho druhu (postni, v¢etné rybich, masité ze
zvétiny, vnitfnosti i driibeze, ryzové, mandlové, spa-
fené smetanové, maslové, ovocné) a nékteré dalsi
jednotliviny. V$e uzaviraji oddily o vinném a pivnim
octu, jak se pravi uz v podtitulu knizky.

V kucharstvi najdeme tfeba nejstar$i doloZeny
Cesky recept na babu neboli babovku, moucny na-
kyp nebo pecivo. Jeji nazev naznacuje, Ze se jednalo
o sladkost spojenou spise s domécim, rodinnym pro-
sttedim neZ s reprezentativnimi gastronomickymi
akcemi. Baba totizZ ptivodné bylo oznaceni pro chiivu,
anebo babicku ¢i obecné starou Zenu. Baby se piipra-
vovaly v riznych variantach, obvykle nesméla chybét
vejce, mléko ¢i smetana, kdysi s dodatkem mandli ¢i
rozinek a samozfejmé moucna slozka. Pozdéjsi re-
cepty ukazuji, Ze baba se pripravovala v zavislosti na
materialnich moznostech a asi i zvyklostech konkrét-
nich doméacnosti. Namisto bézné mouky se mohly
pouzivat Zemle, baby se nepekly, ale smazily na oleji.
Spise nez ,,buchtu tak mohl tento mou¢nik pfipomi-
nat dnes$ni smazenku z veky.*

Kucharstvi zahrnuje predpisy na pokrmy typic-
ké pro pozdné stfedovékou kuchyni, a to zejména

58 P. VOIT, Knizni tisk, s. 412.

59 Srov. pfedchazejici oddil o nejstarsi tisténé némecké kuchatské knize.

60 Ziejmé nejstarsi zminka o babé se klade do roku 1465, pfedpis na ni si idajné zapsal Jan z Lukavce, faraf v jihoces-
kém Sebirové. Katetina RIVOLOVA, Staroceské ndzvy jidel. Historicko-srovndvaci studie. Diplomova prace, FF MU,

Brno 2006, s. 30-32.



z hlediska technologickych moznostijejich pripravy.
Pfevazuji recepty na varena a dusend jidla, méné na
pokrmy pecené ¢i roznéné. Pouze jednotliviny popi-
suji smazené speciality (,vypékand znendhla v tichém
madsle / na tichém uhli v mdsle, ,usmaZend v voleji®).
Nejpocetnéjsi jsou predpisy na kase vseho druhu,
jichz je v knize okolo stovky polozek, na husta duse-
né jidla na bazi masa a ryb, pripadné ovoce, také na
rtizné huspeniny a rosoly, sekané smési apod. Nej-
oblibenéjsi kombinaci kofeni byl hiebicek, skofice
a zézvor, piipadné pepr ¢i Safrdn a mozné trochu
prekvapivé i cukr. Podobné jako u rukopisného
predchidce, spisu o krmiech, mtizeme také u této pri-
rucky predpokladat, Ze cilila na odbératele z dobte
situovanych méstanskych a samozfejmé $lechtic-
kych vrstev, respektive na jejich kucharsky personal.

Obsahové ma kucharstvi velmi blizko k jen
o néco star§imu rukopisnému receptari oznacova-
nému spis o krmiech.” Usuzuje se, Ze snad mohl byt
jednou z predloh, spise ale bylo inspira¢nich zdrojii
nékolik. Naznaduje to velka raznorodost v textovém
pojeti receptt, respektive skupin receptt, od velmi
struénych, vyjmenovavajicich spise polotovary (udé-
laj tésto vajecné), az po podrobné celostrankové texty
s popisem kazdé, tfebas i jednoduché faze pripravy
pokrmu. Spole¢ny ptivod, at uz spojeny s psanym ¢i
ustnim zdrojem, mohly mit tfeba predpisy zac¢inaji-

ci slovy ,,vezmi“, anebo naopak zakoncené slovy ,,daj
na misu a jez".

Uvahu o piejimani z riiznych zdroji podporuje
i jistd nesystemati¢nost v fazeni receptur. Zietelna
je tfeba v oddilech pojednavajicich o siskach nebo
kasich, na néz jsou v receptari desitky predpisu, pri-
¢em?Z receptury nejsou tematicky usporadané ani
z hlediska uZitych surovin, ani technologie pfipravy
¢ jejich urceni. Absenci zavére¢né redakce, moder-
né feeno, ostatné potvrzuje neprili§ logické zara-
zeni kratkych kapitolek o nadivani telete ve smyslu
urcitého zptisobu konzervace masa a o kucheriském
#ddu s poucenim o nezbytnosti udrzovat v kuchy-
ni poradek a dodrzovat spravné postupy pii vareni
mezi oddily o mouénych $iskach a jinych téstech na
jedné a o kasich na druhé strané.

Kuchartstvi se pravdépodobné setkalo mezi ¢te-
nafi, respektive uzivateli s dobrym ohlasem, nebot
jiz o nékolik let pozdéji se dockalo svého nésle-
dovatele. Nikoli pfimo dalsiho vydani, nybrz va-
riantni knihy kucharka vydané Janem Severinem
mlads$im.® Neni bez zajimavosti, Ze kratce po svém
vydani, nékdy mezi léty 1535 az 1547, bylo kucharstvi
Pavla Severina prelozeno do polstiny a vydano pod
nézvem kuchmistrzowstwo dokonce opakované pro-
slulymi krakovskymi tiskairnami Hieronima Wieto-

61 Srov. vySe.

62 K puvodnimu nazvu pravé pojednavaného nejstarsiho tisténého receptare, tedy Kucharstvi. O rozlicnyjch krméch etc.,
se nasledné vratil Jan Kantor Had, ktery mezi 1éty 1557 aZ 1559 vydal mirné upravené znéni receptafe Jana Severina

mladsiho. Srov. déle.
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ra, Macieje Scharffenberga a zfejmé i Heleny, vdo-
vy po Florianu Unglerovi.®

O kucheriském fddu
U¢ se kuchyni misti najprvé. Poto[m] oheri délati, potom
hrnce k ohni pristavovati, a vody do nich naliti, misy, ko-
Sive, Feseta, sitka, IZice, Sufany, tesdky, hartuchy, mautle,
pometlu, moZdite, trdla, stolky, rosty, rozni, stoly, alma-
ry, hrnce, vsecky véci jiné, kteréz k tomu prislusi, aby
Cisté umyté byly, tomu bych jsem naucil.

Kase z misenijch vajec

Vezmi vajec dvadceti, neb tridceti, zbij je do hrnce,
a zklekci Cisté, a daj na mdslo na pdnev, a udélaj je jako
miSend, a daj je do Cisté pdnve, at se dobre trau, a priraz
mezi né pét neb Sest syrovijch, a vezmi Cistého sladkého
vina do kotla, cot se zdd, i pfislad mu trosku, a daj do
ného zdzvoru s Safrdnem, i vlij tu toho vina, a michaj cis-
té, az se zhustne. I odstav od ohné. A dds na misu, pospi
ji feckym vinem.

Bdbu mandlovii takto délej
Oblup dobte mandly, ztluc v mozditi, rozpust vodii viaz-
nt, at jest dobre husto jako kase. Nasus topenek z bilé[ho]
chleba, daj cukru dosti, a prachu z anezu, a omoc topé[n]
ky, davaj na pdnev do oleje jakého chces, a usmaz, aby
nepripdlil.

Vajce celd dobre smazZend
Zvar vejce natvrdo, a oblup, a usmaz je dobre, at sii
brundtnd, dajz je surchu na zelé, a jez.*

63 Dochovany jsou zlomky vydéni Wietora a Scharffenberga a také doklady o ptitomnosti kucharské ptirucky v po-
zhstalostnich inventafich tiskafe Scharffenberga (1547) a vdovy Ungerovy (1551). Odkazovano je obvykle na Cenék
ZIBRT, Polské Kuchmistrzowstwo prekladem staroceského Kuchastvi Pavla Severina z r. 1535, Przewodnik Bibliograficzny,
1926, ¢. 6, s. 280-283 (autofi neméli k praci ptistu); srov. Kazimierz PIEKARSKI, Miscellanea II1. ,, Kuchmistrzowstwo*
Macieja Szarffenberga, Przeglad bibljoteczny, 4, 1930, s. 415-418. Srov. Lucie TOMAN, Cesko-polské vztahy v kontextu
rané novovéké prekladové literatury. Diplomovéa prace, FF MU v Brné, 2010, s. 21.

64 Texty vzniklé prokazatelné po roce 1500, at uz rukopisné, nebo ti§téné, jsou transkribovany.
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KUCHARSTVI,
Pavel Severin, 1535,

recepty na upravu
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KUCHARSTVI,
Pavel Severin, 1535,
kolofon s udajem
o tiskarné

Foto: © Sbirka
Narodniho

muzea — Knihovna
Narodniho muzea,
sign. 28 G 60,

fol. 51
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KUCHARKA,

Jan Severin, 1542,
titulni strana, opis
nedochované ¢asti
tisku prof. Rysanka
Foto: © Sbirka
Narodniho muzea —
Knihovna
Narodniho muzea,
sign. 28 F 30,
nestrankovano




VII.

Sbirku recepta se struénym nazvem kucharka,”
opatfenou (na rozdil od starsi publikace kucharstvi)
nejen uvodnim slovem, ale také rymovanou mod-
litbou neboli pisni pied pokrmy (Carmin Saphicum),
vydal roku 1542 Jan Severin, zvany také Severin
mladsi (11545).° Oznacovana byva za druhé vyda-
ni jmenované knihy Pavla Severina, lisici se od néj

1542
[N.N.]

KUCHARKA
TISK
PRAHA

kromé zarazeni iivodniho slova a nabozné pisné jen
stylistickymi tpravami textu,” neni to zcela presné,
jak se jesté dale zminime.® Diivody pro zménu néa-
Zvu nejsou jasné, nicméné nova varianta se odkla-
ni od obdoby némeckého kuchenmeisterei a nabizi
modernéjsi — a dnes béznéjsi — zkraceny nazev pro
kuchatskou knihu. Jak se zanedlouho ukazalo, bylo

65 Tisk evidovany v knihopise pod ¢. 4611 je dochovan ve tfech exemplatich, z nichZ jeden je tiplny (Narodni knihovna
CR, sign. 54 K 22940), dalsi dva jsou netiplné (Narodni knihovna CR, sign. 54 F 235; Knihovna Narodniho muzea,
sign. 28 F 30). Nejnovéji popis P. VOIT, Ceskyj knihtisk, s. 56.

66 Pavel Severin provozoval samostatnou tiskarnu Na Starém Mésté prazském, kterou po jisty ¢as rozsifil o provoz na
Malé Strané. K jeho nejznaméjsim edi¢nim poéiniim néalezi vydani Kroniky ceské Vaclava Hajka z Libocan v roce

1541. P. VOIT, Ceskyj knihtisk, pribéiné.
67 P.VOIT, Ceskyj knihtisk, 1, s. 35, 412.
68 Tamtéz.
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to feseni stale jen prozatimni, nebot hned nésledu-
jici reedice pfipravena tiskarem Janem Kantorem se

vratila k pivodnimu nazvu.®

Titulni strana kucharky Jana Severina byla vyz-
dobena dfevorytem s motivem kuchyné se dvéma
kucharkami a pomocnikem v popfedi, rozlozitymi
kamny s hrnci a rozném. Stejné jako predchazejici-
ho receptare z tiskarské dilny Severini se na ni po-
dilel Mistr $iroké srafury.’ Motivy vydani receptare
vysvétluje autor (¢i vydavatel?) v avodu: ,,Nazvav tu
kniZku Kucharka, protoZe proto, Ze coz vijbornd kuchar-
ka umi, to zde najdes. A co zde najdes, to kazdd kucharka
umeéti md.“ A doplnuje: ,,Nezkuseného lékare a neumélé

2«

kucharky jest nebezpecenstvi jednostajné.

Zevrubné srovnani obsahu obou receptarii uka-
zuje, Ze v tomto vydani doslo (kromé stylistickych
uprav) k nikoli sice zdsadnimu, ale preci jen urdi-
tému rozsiteni predklddaného souboru predpist
oproti kucharstvi Pavla Severina. Doplnény byly né-
které recepty na zvéfinu (dalsi na jeleni a kandi, zce-
la nové na buvoli nebo zubrovou, na medvédi paz-
nehty ad.), cela skupina velmi kratkych receptikii
na jichy, zadu$eniny, ale i na masa, z nich? mnohé
pfipominaji spise glosy ¢i prehledy ingredienci nez
popisy pripravy jidel.

S kuchafkou Jana Severina, konkrétné se svaz-
kem dochovanym jen v torze a ulozenym v Knihov-

né Narodniho muzea,” je mozno identifikovat

69 Kucharstvi. O rozlicnijch krmich, kterak se uzitecné s chuti strojiti maji, jakoZto zvéfina, ptdci, ryby a jiné mnohé krmé,
vselikému kuchati aneb hospoddri, knizka tato potrebnd a uZitend. A ocet, jak se déld, tam zadu najdes. /.../ Vytisténo v slav-
ném Starém Mésté prazském u Jana Kantora. Ulozen je v Knihovné Narodniho muzea (schazi titulni strana, idajné
s ilustraci), sign. 28 G 9, knihopis & 04612. Srov. C. ZIBRT, Staro¢eské uméni kuchaiské, s. 209-217. K profesni prax
i tiskare Jana Kantora srov. ve stru¢ném piehledu Jan Had, in: Encyklopedieknihy.cz. Encyklopedie knihy v ¢eské
stftedovéku a raném novovéku, dostupné online: <https://www.encyklopedieknihy.cz/index.php/Jan_Had> [09. 09.
2020]. Pro tiplnost dodejme, ze Kantorovu reedici ,,pfijal za vlastni“ Bavor mladsi Rodovsky z Hustiran, ktery ji vy-
dal roku 1591 s ndzvem Kuchar'stvi, to jest: Knizka o rozlicnijch krmich, kterak se uZitecné s chuti strojiti maji: jakozto zvé¥ina,
ptdci, ryby a jiné mnohé krmé, kazdému kuchari aneb hospoddri knizka tato potfebnd a uZitecnd. /.../ Vytisténo v Starém Més-
té Prazském u Jifika Nygrina. Jedna se o prvni zndmou kucharskou knihu c¢eské provenience, u niz je uveden autor.
Vénoval ji Katefing, rozené Prepické z Lichtenburku. Doplnéna je dvéma zajimavymi ilustracemi z kuchyriského
prostfedi. Dochovana je napriklad v Knihovné Narodniho muzea, sign. 28 G 8; 28 G 62, knihopis ¢. 14860. Srowv.
C. ZIBRT, Staroceské uméni kucharské, s. 217-299. Navzdory kompilaénimu charakteru (coZ oviem u kuchaiskych
knih neni nic vyjime¢ného) je Rodovského prirucka atraktivni diky autorovu ptisobeni v oblasti alchymie. Vysla
proto ve vice & méné zdatilych edicich & tpravach, napt. Bavor RODOVSKY z HUSTIRAN, Kucharstvi, tj. knizka
o rozli¢nijch krmich. K vydani ptipravila Zderika Tich4, Praha 1974; Karel HOLUB - Jifi BURIAN, Prostiené stoly v dobé
Rudolfa I1. Ceskd kucharka alchymisty rytite Bavora mladstho Rodovského z Hustifan z roku 1591, Praha, 1997; srov. také
referenci o publikaci Martina France, Déjiny a sou¢asnost, 20, 1998, ¢. I, s. 62—63.

70 P.VOIT, Ceskyj knihtisk, 1, s. 412.

71 Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 F 30, knihopis ¢. 4611 (fyzicky je svazek prechovavan na pracovisti v Tereziné).
Za laskavé zpfistupnéni (nejen tohoto) starého tisku a fundovany vyklad k souboru rané novovékych kuchatskych
knih dékuji Mgr. Monice Veverkové, kuratorce sbirky starych tiskit KNM, za vlidnou pé¢i ve studovné pak Bc. Marté

Bozovské z Oddéleni sluzeb tamtéz.



udajnou ,prvni“ ¢eskou tisténou kucharskou kni-
hu, datovanou Cefikem Zibrtem do pocatku ttica-
tych let 16. stoleti, tedy pfed vydani kuchafstvi Pav-
la Severina roku 1535. Jeho stanovisko piejimali,
a vlastné stale prejimaji, po celé stoleti snad vsich-
ni autori zabyvajici se déjinami stravovani a ku-
chatskych knih a vychézejici pti svém studiu vzdy
jen z popularizujici Zibrtovy edice, nikoli ze studia
originélu. Interes o idajné nejstarsi tisténou ku-
chatskou knihu byl vidy o to vétsi, Ze se mél pod-
le Zikmunda Wintera na jejim nélezu v Litomysli
podilet Alois Jirdsek a mélo k nému dojit v domé,
ktery v 16. stoleti patfil ceskobratrskému tiskari
Alexandru Oujezdeckému.”

Inkriminovany netplny tisk ziskal v 19. ¢i pocat-
kem nésledujiciho stoleti podobu knizky v poloko-
Zené vazbé.”? Soucasné ale napis na oblém hrbetu,

provedeny zlacenym humanistickym pismem, od-
kazuje na nespravny tisk, o ptlstoleti mladsi kom-
pilaci Bavora mladsiho Rodovského z Hustifan.™
Nejasnosti okolo identity torza kucharské knizky
trvaly podle vSeho i nadale, jak o tom svéd¢i knihov-
nické zdznamy z prvni poloviny 20. stoleti. Na prv-
nim volném vevazaném listu je totiz tuzkou napsa-
no, ze se pravdépodobné jedna o kucharstvi z roku
1535. Vzapéti je ovSsem uveden odkaz na polozku
v knihopisu, kterd odpovida kucharce z roku 1542.7
Dnes je jisté, a potvrzuji to i pfehledové prace vé-
nované tiskarské dynastii Severinti, Ze tzv. nejstarsi
Ceska tisténa kuchaika ptitazena Cetikem Zibrtem
do pocatku tficatych let, je torzem az v poradi ,,dru-
hé“ kucharky z roku 1542.

Kucharské knihy vydané v nakladatelském
domé rodiny Severinti z Kapi Hory, za Pavla i Jana,

C. ZIBRT, Staroceské uméni kucharské?, s. 104. Torzo mélo byt ulozeno v Narodnim muzeu se signaturou 28 G 30. Tato
signatura ale nebyla dohledana, jedn4 se zfejmeé o zdménu se signaturou 28 F 30, a tedy s netplnym tiskem kucharky
Jana Severina. Tomu odpovida i Zibrtav popis, odkazujici na schazejici desky, resp. titulni stranu a uvedeni jména
Severin mladsi bez dalsich podrobnosti v kolofénu. Letopocet vydani je u jeho kucharky pravé na titulni strané,
spolu s médirytinou, nikoli v zavéru knihy, kde uz je jen jméno tiskare; nalezci inkriminovaného ,,prvniho vydani*

Pfed vyhotovenim nové vazby byl tisk doplnén o opisy schazejicich pagin (pravdépodobné prof. Frantiska Rysanka),

Opét je ovSem nepresné specifikovan nazev Rodovského dila: uvedeno je Kniha kuchmisterskd, spravné je Kucharstvi,
to jest knizka o rozlicnijch krmich. V Knihovné Narodniho muzea je uloZeno ve dvou exemplafich pod signaturami

72
tak nemohli chronologicky udaj identifikovat.
73
a to jak v oddile vlastnich recepti, tak v zavéreéném rejsttiku.
74
28 G 8 a 28 G 62 (knihopis ¢. 14860); srov. vyse.
75

Citujeme ptipisek: [Kuchatstvi]. [St. M. prazZské, Severin, 15357]. P¥ipojen je odkaz na knihopis, pficemz ptivodni 4624
(evidentné chybné, jedna se o tisk z roku 1745) bylo preskrtnuto a nadepsano 4610 (tedy tisk z roku 1535) s odkazem
= NUK (54 F 235 neilpl.), dopliiuji se Cdstecné MT.10.48. Tisk Ko4610 uloZeny v knihovné Narodniho muzea je oviem
unikétni, neexistuje paralelné v Narodni knihovné (zde zkratky odpovidajici ndzvu instituce v letech 1935-1939,
resp. 1941). Pod uvedenou signaturou je v Narodni knihovné uloZen netplny tisk Kucharky, vydané Janem Seve-
rinem v roce 1542. Srov. knihopis & Ko4611, in: KPS — Uplné zobrazeni zaznamu, dostupné online: <https:/aleph.
nkp.cz/F/8LsRgUVUKF5TIKA23GY3AFQ8XVXY2L72GCR6QLQTBG7VUIN2LJ-00707? func=direct&doc_num-
ber=000006840> [14. 09. 2020].
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se staly inspiraci, ba vychodiskem pro vznik dalsich
receptait. Kromeé jiz vySe zminéné knihy vytisténé
Janem Kantorem, zvanym také Had, to byla beze-
sporu dalsi kompilace Bavora Rodovského z Hus-
tifan a zcela jisté i podstatné mladsi a ¢asto citované
knihy kucharské, ktera spattila svétlo svéta v Praze
v roce 1712 v tiskarné Katefiny Koniasové.” Prodleva
mezi vydanim poslednich dvou titult, ktera trvala
od konce 16. do pocatku 18. stoleti, béhem niz podle
v$eho nevysla 7adna Ceskd publikace kulinarského
obsahu, je ponékud piekvapivd a nemame pro ni
jednoznac¢né zduvodneéni, tim spise, kdyz vime, ze
vznikaly domaci receptafe a poptavka po podob-
nych ptiruckach by na trhu jisté byla. Charakter ku-
chatské knihy z dilny vdovy Koniasové, ktera nebyla
nic¢im jinym nez kompilaci (jak ostatné vydavatelka
v uvodu pfiznala) tehdy jiz drahné zastaravajicich
renesancnich navodi,” predpoklad absence jinych
tisténych receptarti ze 17. stoleti, pfinejmensim
obecné rozsifenych, spise podporuje.

Drstky
Zasekaj, a polévky dobré vezma, zadrob zelenti petruzell.

Skopové maso
Vypera cibuli, daj na skopové maso a okoreri.

Na kutitka
Jicha, topenky usmaz tri s petruZeli.

Na ptdky Zlutd
Jako na kurata: zbylého chleba topenku, hovézi polévku,
petruzel.

Huspenina nohovd
Vocta, piva starého, va¥ a okorerl.

Prase péci
Prase najprv vyhtej dobre, a kdyz by chtiel, aby se do-
pékalo, pridaj prudsiho ohné, a kdyz mu oci vyskakuji,
tehdy jest napoly, a potom podkucuj uhli, vidy prudsi
voheri ddvaje, az bude miti dobrii barvu. A kdyz se do-
peklo, pospi soli svrchu, a kdyz na misu ddti chces, setri
to vsecko zas.™

76  Kniha kucharskd, v které se pro pamét lidskau o rozdilnijch krmich masitijch, tak také krmi postnich, jich, kasi a polivek.
Rozdilngm spiisobem vypisuje z rozlicnijch knéh sebrand a nyni k uzivdni a dobrému prospéchu vsem cvicicim se v kuchyni
ponejprv vytisténd. V Praze u Kateriny Konidsové, vdovy, 1712. Na frontispisu je Zanrovy dfevorytovy vyjev zobrazujici
pohled do kuchyné a neseni pokrmu hodujicim. Tisk je ulozen v Narodni knihovné CR, sign. 54 E 0oo100, knihopis

¢. Kog046.
77 Srov. C. ZIBRT, Staroceské uméni kuchaiské?, s. 529-530.

78 Prezentovan je vybér z receptil, které jsou v Kucharce zafazeny nad ramec predchézejiciho Kuchmistrovstvi.
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KUCHARKA, Jan Severin, 1542, dvojstrana s opisem nedochované posledni strany
prvni ¢asti (vlevo) a originalnim znénim druhé ¢asti, recepty na zvérinu
Foto: © Sbirka Narodniho muzea — Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 F 30, nestrankovano
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R

KUCHARKA, Jan Severin, 1542, dvojstrana s originalnim znénim (vlevo)

a opisem tfinacté ¢asti, recepty na ryby (Skotfise)
Foto: © Sbirka Narodniho muzea — Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 F 30, nestrankovano



KUCHARKA, Jan Severin, 1542,
rejsttik, posledni strana s idajem o tiskarné
Foto: © Sbirka Narodniho muzea — Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 F 30, nestrankovano
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Marx Rumpolt,
EIN NEW
KOCHBUCH, 1581,
titulni strana

§ Zanrovym portré-
tem mundkocha
neboli osobniho
kuchare

v soudobé kuchyni
Foto: © archiv
autora
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VIII. 1581
[MARX RUMPOLT]

EIN NEW KOCHBUCH.

Das ist Ein grundtliche beschreibung wie man recht und wol, nicht allein von vierfiissigen, heymischen
und wilden Thieren, sondern auch von mancherley Végel und Federwildpret, darzu von allem griinen und
dirren Fischwerck, allerley SpeiB, als gesotten, gebraten, gebacken, presolen, Carbonaden, mancherley
Pasteten und Fiillwerck, Gallrat, etc. auff Teutsche, Ungerische, Hispanische, Italianische unnd Frantzésische
weil3, kochen und zubereiten solle. Auch wie allerley GemiB, Obst, Salsen, Confect und Latwergen,
zuzurichten seye. Auch ist darinnen zu vernemmen, wie man herrliche grosse Pancketen, sampt gemeinen
Gastereyen, ordentlich anrichten und bestellen soll. Allen Menschen, hohes und nidriges Standts, Weibs
und Manns Personen, zu nutz jetzundt zum ersten in Druck gegeben, dergleichen vor nie ist auBgegan-
gen, Durch M. Marxen Rumpolt, Churf. Meintzischen Mundtkoch. Mit Rém. Keyserlicher Maiestat special
Privilegio. Sampt einem griindlichen Bericht, wie man alle Wein vor allen zuféllen bewaren, die brefthafften
widerbringen, Krauter und andere Wein, Bier, Essig, und alle andere Getranct, machen und bereiten soll,
daB sie natirlich, und alle Menschen undschadlich, zu trincken seindt. Gedruckt zu Franckfort am Mayn, In
verlegung M. Marx Rumpolts, Chur. Meintz. Mundkochs, und Sigmundt Feyerabendts.

TISK
MOHUC

Kuchafska kniha Marxe Rumpolta, k jejimuz ného novovéku a lze bez rozpakii konstatovat, Ze ve
vydani se dostalo autorovi privilegia datovaného stfedoevropském prostoru zahajila novy a komplexni
19. fijnem 1580 od samotného cisare Rudolfa II., nd-  zpusob prezentace kuchatfského uméni” Oznacova-
lezi k nejvyznamnéjsim publikacim svého druhu ra-  na nékdy byva za prvni pfiru¢ku pro profesionalni

79 Pro poradek nutno konstatovat, Ze ve stejném roce byla vydéana prirucka takika shodného obsahu (s vyjimkou au-
torského pretextu a rozsahlych tvodnich navodu ke strojeni tabuli a skladbé menu pro jednotlivé socidlni vrstvy,
zde je zafazen jen popis pro pansky a knizeci banket pfipsana jakémusi Sebastianovi, idajné byvalému osobnimu
cisarskému kuchafi, véetné shodnych ilustraci. Jedna se bezesporu o paraleni vydani shodného textu. [SEBAS-
TIAN], Koch und Kellermeisterey, daraus man alle Heimligkeit def$ Kochens zu lernen hat, von allen Speisen wie man sie
bereiten sol, sampt eines jeden essen wickung und Natur zu auffenthaltung der gesundheit, jetzundt erst an Tag geben durch
Meister Sebastian N. Rom. Key. May. Gewesener Mundkoch. Auch wie man gute Wein, Bier und Essig ziehen, halten, wider
bringen, und mit allerhand Kreutern zur Gesundheit beretten und gebrauchen sol, dergleichen vor nie gedruckt. Zu Franckfurt
am Mayn, bey Sigmund Feyrabend, 1581. Kniha byla opakované vydana napt. V letech 1964 a 1978 v reptintu ve Stutt-
gartu ¢i Brensbachu; jako autor byl uveden Meister Sebastian.
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kucharskou praxi v némeckém jazykovém prostiedi
a uplatnila se pochopitelné zejména v aristokratic-
kych doméacnostech s kulinafskou produkei jak pro
vlastni potteby prislusniki rodiny a dvora, tak pro
reprezentativni tabule konané pfti slavnostnich prile-
Zitostech za ucasti Siroké skaly ti¢astnikd. Jejimi uZi-
vateli byli dvorsti urednici a profesionalni personél
pecujici o pripravu a realizaci stravovani a stolovani
— hofmistfi, komornici a zejména kuchmistfi.

Diky svému celkovému pojeti, ptehledné kon-
cepci i rozsahu — tvofi ji 242 ¢éislovanych folii, tedy
484 stran,® na nichz je prezentovano na dva tisice
srozumitelné a podle potteby i pomérné podrobné
navodné koncipovanych receptt — byla novd kuchar-
skd kniha dlouhodobé velmi vyhledavana, o cemz
svéddi jeji dochovani v fadé knihovnich fondi. Ne-
obsahuje totiz jen soubor ndhodné usporadanych
predpisd, jako tomu bylo ¢asto u starsich, zejména
rukopisnych kucharskych sbirek, ale je systematic-
kym dilem s promyslenou strukturou. Pokud by-
chom méli srovnat Rumpoltovo dilo se soubézné
vydanymi kuchatskymi knizkami ¢eské provenien-
ce, pak je to po obsahové i formalni strance rozdil
nékolika kvalitativnich trid.

Uvodni slovo jasné vymezilo tel nové kucharské
knihy a jak byvalo nejpozdéji od té doby po staleti
zvykem, predstavilo alesponi stru¢né autora a jeho

profesni zkusenosti, pfipadné jiné predpoklady,
které jej vedly, anebo dle jeho ndzoru opravrovaly,
koncipovat a zvefejriovat ,,své“ pojeti kulinafstvi, ba
(neobavejme se jiz Fici) gastronomie ve smyslu pro-
fesionalni sluzby kulinarniho zaméteni sméfujici
do vetfejného prostoru.

Nasledujici ¢ast Rumpoltova dila jej vyznam-
né odliSovala od dosavadnich béznych receptaru.
Jednalo se o teoretické pojednéani o odbornych ak-
térech vstupujicich do procesu ptipravy, a zvlasté
servirovani pokrma a napoju, v dané dobé stale
jesté obvykle fazenych mezi dvorské uredniky.® Po-
psany zde jsou role a ¢innosti prvniho z kuchmistrii
(Mundkoch) a dal$ich vyznamnijch ¢lentt obsluhy:
nejvyssiho stolnika neboli truchsessa, senka, osob-
niho $enka neboli mundSenka a krdjece, bez néhoz si
lze jen obtizné predstavit kultivované podavani tak
zvanych velkych peceni.

Znémkou urceni pro kuchmistry vyznamnych
kuchyni, pfipadné na jejich zaméstnavatele se za-
jmem o vysokou uroven stravovani a stolovani (jisté
predevsim na ty, ktefi byli sami labuzniky a zalezelo
jim na vybranych chutich),® bylo zafazeni navodd,
jak organizovat tabule pro potfeby riiznych spole-
Censkych vrstev s navrhy vzdy tfi aZ Sesti postnich
a béznych menu pro ¢tyti bankety ve struktute ci-
sarské, ¢eské a uherské kralovské, kurfirtské, arcivé-

80 Z celkového poctu 243 ¢islovanych folii tvori tivodni pojednéni, véetné popisti bankett a popisu ¢innosti, 41 folii,
tedy 82 stran, vlastni receptar 200 folii, pfesnéji 399 stran, rejstiiky 2 strany textu.

81 NalezZeli mezi né hofmistr, marsalek, samoztejmé kuchmistr nebo osobni kuchat (Mundkoch), spravce sttibrnice,

truchsess, Senk, osobni Senk (Mundschenk) a krajec.

82 Rumpoltova prirucka je doloZena napftiklad jako soucast sbirky z knihovny vévody Jifiho Rudolfa Lehnicko-Btez-
ského (1595-1653), dnes Biblioteka Uniwersytecka we Wroctawiu.



vodské, hrabéci, panské a slechtické.®® Nasledovaly
navody pro poradani slavnostnich tabuli v neuroze-
ném prostiedi. Veelku pochopitelné bylo uz tehdy
zacileni na méstanské vrstvy (Biirger), zatim spisSe
nezvykle ptisobi zatazeni doporuceni pro selské
domacnosti (Bauren). NedofeSenou otazkou ztista-
va divod zafazeni téchto oddilt. Pfredpoklad, ze by
snad o tak slozitou a bezpochyby i drahou pfirucku
mohli mit zdjem p¥islusnici venkovskych vrstev, 1ze
potvrdit jen stézi, tfebaze némecka kazdodennost
alespon ¢asti svobodnych sedlakt byla dozajista jina
nez pomeéry stfedoevropskych poddanych. Spise se
zd4, Ze se mohlo jednat o zijem na zlepSeni stra-
vovani a zvyklosti neurozenych vrstev a prezentaci
idealnich pfikladt. Nutno pfitom poznamenat, Ze
selskd menu byla Rumpoltem sestavena se znalosti
zasobovacich i materidlnich moznosti zdmoznych
¢ alespon stfedné majetnych venkovskych vrstev
a bylo Ize je v némeckém, ale mozna i v ¢eském, mo-
ravském a slezském prostredi povazovat za realna.
Nikoli samozfejmé ve vSedni dny, ale spise pro svat-
ky ¢i slavnosti spojené napiiklad s prechodovymi
ritudly (svatba, kitiny). Nelze vyloudit, Ze zvefejnéni
informaci o stravovani (¢i doporuéeném stravova-
ni) pfi vybranych prilezitostech mohlo slouzit jako

jista forma osvéty. Diky snadnéjsimu a rychlejsimu
transferu informaci se v té dobé jevi jako jednodus-
§i a také obvyklejsi nez dfive napodobovani vzora
chovani vyse postavenych societ, véetné stravovani
a stolovani, a to i ze strany bohatych sedlak.® Pod-
statné lépe byly zasobovany také trhy nejen v me-
tropolich a vyznamnych urbannich strediscich, ale
také v relativné mensich provinénich méstech.

Novd kucharskd kniha k $ifeni nového stylu stra-
vovani v némeckém prostoru jisté prispéla. Jeji
atraktivita byla podtrzena formalni upravou: recep-
ty byly pribézné doplnény vice nez 150 médirytina-
mi Josta Ammana,® predstavujicimi vybrané surovi-
ny i zdnrové scény ke stolovani, vafeni i k béznému
Zivotu adresatt knihy.

O autoru Marxi Rumpoltovi a jeho Zivotnich
osudech se dozvidame zatim jen z jeho sebeprezen-
tace v pretextu publikace. Pochézel z Uher (snad
z Olténie v rumunském Valassku) a predtim, nez
zakotvil v Poryni, ziskal zkusenosti ve sluzbach ¢ty
panskych dvorti a béhem kuchatské praxe v Italii,
Nizozemi, Rusku, Prusku a dal$ich némeckych ze-
mich, v Polsku, Rakousich a tdajné také v Cechach.

83 Nelze se ovSem ubranit podezfeni, Zze do nékterych jisté vazné minénych oddilti s radami a navody Rumpolt zapra-
coval i odlehéené poznamky, naptiklad kdyz do prehrsle cukrovych specialit pro tfeti chod ranni cisarské tabule
uvedl v cukru upravené snad vse, co mohla nabizet dvorska spiZirna, véetné ubrusu (Tischtuch im Zucker).

84 V Niském kniZectvi, naleZejicim v uvedené dobé k ceské Koruné, mohli na stavovskych shromézdénich zasedat
dokonce i majitelé selskych rustikalnich statkd, pokud ty mély na zakladé privilegia status naptiklad rytifského
Soltystvi nebo jiného rytifského majetku. Ve vefejné praxi se setkavali s pfislusniky rodové slechty, byt prevazné
niz$iho stupné, a transfer prvka Zivotniho stylu je vysoce pravdépodobny. Marian PTAK, Zgromadzenia i urzedy
stanowe ksiestwa nyskiego oraz innych posiadtosci biskupstwa wroctawskiego, Acta Universitatis Wratislaviensis No 982,

Prawo CLXI, 1988, s. 24 (9—44).

85 Jost Amman (1539-1591), médirytec a malif, pochézel z Curychu, vétsinu ¢asu ale ptisobil v Risi, zejména v Norim-
berku. Podilel se také na vyzdobé univerzitniho kostela ve Wiirzburku.
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At uz to v3e byla pravda, anebo marketingova zboznd
lez, jisté je, Ze nékteré speciality ¢i stravovaci zvyk-
losti uvedenych zemi se do jeho receptii promita-
ly. Vrcholem Rumpoltovy kariéry bylo ptsobeni
v pozici osobniho kuchmistra u kurfiftského dvora
v Mohudi, konkrétné za arcibiskupa Daniela Bren-
dela z Homburgu.* Pravé pro potifeby této predni
kuchyné vznikla prezentovana ptirucka.

Z receptl zatazenych v Rumpoltové nové ku-
charské knize je zfejma jistd modernizace stravova-
ni vy$Sich vrstev i gastronomie ve smyslu profesio-
nalniho vareni a podavani jidla, navzdory zarazeni
nékterych starSich predpisiit a zptisobt tipravy po-
krmt. Na druhé strané pfirucka doklada postupné
zdomacnéni nékterych novych surovin ptvodem
z amerického kontinentu a podle vSeho i promény
chuti, stravovaciho vkusu a estetickych pozadavka
na servirovani.%

Samotné recepty jsou systematicky usporadany
do kapitol, které odrazeji roli danych pokrmu na
vSednich i svate¢nich tabulich. Pfedstavme si jejich
skladbu podrobnéji. Nejedna se pfitom o samoucel-
ny popisny prehled, ale pomticku pro uvédoméni si
vyvoje kulinarni kultury ve stfedoevropském pro-
storu (anebo presnéji v oblasti vychodné od Ryna)
s presahy — ¢i motiva¢nimi prvky — z vychodni, jizni

a zapadni Evropy, které modelovaly kulturu stravo-
vani vyssich a vyssich stfednich vrstev. Pravé ty byly
po staleti smérodatné pro vyvoj univerzdlni kuchyné,
ktera se v 19. a poc¢atkem 20. stoleti proménila v na-
rodni kuchyné s mezinarodnim presahem, paralel-
né existujici jako modernizaéni a sjednocujici prvek
kulinarni kultury vedle regionalnich, resp. lidovych
kuchyni.

Rumpolt ve své nové kucharské knize nejprve
predstavil pfedpisy na hlavni jidla, jakési vlajkové
lodi kazdého menu ¢i dokonce banketu, a to na vare-
né, dusen4, pecena a smazend, pastiky, karbanatky;,
sulcy, kaldouny a na dalsi ipravy masa z ¢tyrnohijch
zvitat. V receptéfi jich je pochopitelné nejvice. Jed-
na se o pokrmy z hovéziho masa, roz¢lenéné podle
uziti volského, kravského a by¢iho masa, z teleciho,
skopového a jehnéciho, dale z koziho, veprového
a selec¢iho masa (véetné upravy hlavy, usi, ocaskuty).
Nasledovaly recepty na pripravu jidel ze zvéfiny, ze-
jména jeleniho, danciho, srné¢iho a zaje¢iho masa,
také na speciality z divoc¢aka, kamzika, losa, zubra
¢i divokého tura. Pro posledni druhy bylo obvykle
doporucovano pouzit recepty na jeleni nebo hovézi
maso. Divoci koné se méli péci s pepfem a vétsim
mnozstvim soli, pripadné s ¢esnekem. Neprilis po-
Cetné byly recepty na pokrmy s uzitim masa z med-
véda (tlapy), svisté, bobra (ocas a tlapy) ¢i vydry, zda

86 K jeho osobé stru¢né Neue Deutsche Biographie, 3, Berlin 1957, s. 507-508.

87 Ikonografické prameny i doklady materialni povahy potvrzuji promény zaloZeni tabule, véetné jiz obvyklého po-
uzivani uplného piiboru s vidlickou, dale odli$né pojeti a podobu dekorativnich pokrmi, tzv. Sauesen, kdy je od
pielomu 16. a 17. stoleti zfetelny ustup nékdy az fantasknich kompozic sdruzujicich rtizné ¢asti zvifat v nového
jedince, s zivymi zvifaty vylétavajicimi z pastiky ¢i samozrejmych velkych peceni znovu zahalenych do ptivodniho

(samoziejmé upraveného) havu z pefi ¢ osrsténé ktize. Namisto nich se objevuji decentnéjsi scény z marcipanu,
cukrovych vyrobkii, nanejvys ozdobené jednotlivé kusy driibeze i jinych zvifat, bohaté zdobené v tésté zapecené

pastiky apod.



se vsak, ze v kontextu oblibenych lovii, poradanych
jako soucast volnocasovych aktivit, mély na stolech
sttedovéké a rané novovéké urozené spoleénosti sta-
le své misto. Ponékud méné se v jinych pramenech
nez v Rumpoltové knize setkdvime se zminkami
o konzumaci dikobraziho a je7¢iho masa a nejsme
s to posoudit, zda jejich zarazeni svéd¢i spise o odra-
zu zvyklosti némeckych ¢i sttedoevropskych. Nutno
ale podotknout, Ze se doporucovala spise do pastik.

Oddil s recepty na pripravu pokrmii z domacich
i divokych ptakt zahajuje snad ponékud prekvapi-
vé nékolik predpist na jidla z orliho masa (v€etné
peceni, jich a pastik); nasleduji speciality z pstro-
st (doporucovano bylo, pfipravovat je jako teleci
maso), dropt, labuti, pavii a dalsich. Nikoli mezi do-
maci, ale divoké ptaky byli zarazeni krocani, zvani
indidnsti kohouti, pomérné novy, ale stale oblibenéjsi
prvek ve slechtickém jidelnicku ptivodem z americ-
kého kontinentu. Mezi béznéji lovené ptaky nalezeli
bazanti, koroptve, tetfevi, holubi, méné uz potapky
¢i pelikani. Najdeme zde i recepty, které popisova-
ly apravu strak. Pochopitelné nejpocetnéjsi jsou
recepty s vyuzitim domacich opefenct, a sice hus
a kachen, kapount, starych slepic a mladych kurat,
a také drobného ptactva (drozdu, sktivanu, slaviku,
vlastovek ¢&i kukacek), at uz pe¢enych na rozni nebo
rozvatenych v jichach, pastikach nebo v rosolech.

V oddile vénovaném rybam a rybim pokrmam
jsou obsazeny desitky receptii. Zda se, ze nebylo
sladkovodni ¢i morské ryby ¢i jiného do Evropy do-
vazeného vodniho Zzivolicha, ktery by Rumpoltovi
unikl. Nejpocetnéjsi jsou predpisy na stiky a kapry,

na bézné i lahodnéjsi rynské lososy, dale na pstruhy;,
mniky, liny, tunky, platyzy, susené tresky a heryn-
ky, grundle a mnoho jinych. Doplnovaly je predpisy
na pokrmy z krabt a rakd, z riznych druhtt musli
a samozrejmeé ustfice, vidy v tepelné tpravé. Scha-
zet nemohly ani recepty na Gpravu zelv, $neku &i Zab.

Ani na prahu renesance neustavala obliba pa-
§tik, servirovanych v tvodnich i zavéreénych cho-
dech slavnostnich tabuli a pochopitelné i ve vsed-
nich dnech. V nové kucharské knize Marxe Rumpolta
jich nalezneme nékolik desitek, a to jak masovych
a jatrovych, tak rybich. Recepty na pastiky jsou za-
fazeny az v zavéru jeho knihy, podobné jako oddil
vénovany polévkam. Ty jsou zde vétsinou spise tra-
di¢niho charakteru, tedy zahusténé, s mnozstvim
masa, zeleniny a jinych pridavka. Najdeme zde tfe-
ba i recepty na pivni, vinnou nebo syrovou polévku
s parmezanem. Zdiiraznény naopak nebyly predpi-
sy na Ciré masité vyvary, tfebaze je najdeme v tvod-
nich vzorovych menu.

Az prekvapivé pocetné jsou ve wiirzburské ku-
chat'ské knize recepty vénované pripravé zeleniny,
lusténin a obilovin, a to do podoby tepelné zpra-
covanych pokrmu i salatt. Uzival se hrach, ¢ocka,
je¢menné kroupy, Spenat, fepa, bilé hlavkové i ky-
sané zeli, kapusta a dals$i. Zajimavé byly zaduseniny
¢i hustsi polévky, které by bylo lze oznadit dnesnim
slovnikem za ,eintopfy“. Poukazovaly na pfitomnost
cizich vzoril v arcibiskupské kuchyni konce 16. stole-
ti. Tak zvana hollopotrida se ptipravovala z vareného
nebo peceného masa, hovéziho, druibeziho, veprové-
ho nebo ze zvériny,® s pridavkem nejriiznéjsi zeleni-

88 V kucharské knize je zarazeno 60 variant tohoto pokrmu, odlisujicih se hlavné pouzitym masem.
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ny, cibule a zelenych bylinek. Na dochuceni se ptida-
val strouhany parmezan s ¢esnekem a na zahusténi
troska chleba. Vafit se méla dva az tfi dny pfedem
a podle Rumpolta byla tak lahodna, Ze se mohla
servirovat krali i cisafi, knizeti i Slechtici.® V kuchar-
skych knihach se pak objevovala jesté v 19. stoleti.”
Jinou variantou smési zeleniny a masa bylo jidlo na-
zyvané podle Rumpolta nizozemsky hudtspudt. Jeho
zékladem byly na Speku dusené platky Zluté repy
a pastinaku, s ptidavkem cesneku a zelenych bylinek,
ochucené muskatovym kvétem a peprem, ptipadné
rozmarynem. Pfidavalo se do néj dusené hovézi, tele-
ci, veprové, driibezi ¢i jiné maso.”"

K masitym pokrmim jiz bylo nejpozdéji od
sklonku sttedovéku zvykem servirovat studené ze-
leninové salaty, jichz predstavil Rumpolt ve své ku-
charce celou radu. Zakladem byl hlavkovy salat se
zcela moderni zélivkou z octu, cukru, soli a oleje,
polnicek s pfidavkem rtiznych jader, zelny salat, va-
fena dochucena Cerveni a zluta fepa, ale také sala-
tové smési specialnéjsi, napriklad z chmele, fenyklu,
chfestu nebo artycoku.

Sladké pokrmy a deserty predstavil Rumpolt
zvl4sté na bazi rozvarenin a lektvarti, smési s man-
dlemi a mandlovym mlékem, mandlového syra ne-
boli tvarohu a mlé¢né ryze. Pridal k tomu recepty
na deserty s ovocem, naptiklad s tehdy oblibeny-
mi vi$némi, malvazinkami, jablky a samoziejmé
s exotickymi citrusovymi plody, s ptidavkem vina,
cukru. Snad s ohledem na autorav ptivod se fada
pokrmu pripravovala s uherskymi slivami, velkymi
plody se sladkou kofenitou chuti. Z naseho dnesni-
ho pohledu nezvykld je v tomto oddile pfitomnost
tak zvanych musii neboli jemnych rosolii nejen
s ovocem, ale i s pouzitim masitych ingredienci (te-
leci jatra, jeleni mozecéek). Dokonce je zde i recept
na pecené volské o¢i s pepfem. Zd4 se, Ze nikoli va-
jecné, ale skutecné. A zlstava nevyreseno, zda se
jesté tehdy skutecné jedly a ve kterych socialnich
vrstvach.

Mezi recepty na sladké pecivo, oproti pozdéjsi
dobé pomérné malo pocetnymi, jsou zastoupeny
popisy na pripravu delikates z rtznych tést, ob-
vykle s pfimési mandli, mléka a vajec, ve vysledku

89 Nazev je odvozen ze $panélského, resp. kastilského olla podrida, volné prelozeno stary hrnec. Jednalo se o jidlo pri-
pravované ze zbytkii masa, uzenin a zeleniny a v 16. stoleti ve Spanélsku tidajné velmi rozsifené. Zmifovano je
i ve znamém déle Cervantesové dile o Donu Quijotovi. Hans OTTOMEYER, Olla podrida und Pot d'oille. Leitfossile
europdischer Tafelkultur, in: Essen und kulturelle Identitét, H.-J. Teuteberg (ed.), Berlin 1997, s. 165. Jidlo s podobnym
nazvem pasztet allaputrynowy je popsano v polském tisténém receptafi ze 17. stoleti polského kuchate vyznamného
Slechtického rodu Lubomirskych, tfebaze v dosti odlisné podobé. Stanistaw Czerniecki. Compendium ferculorum albo
Zebranie potraw, eds. ]. Dumanowski, M. Spychaj, in: Monumenta Poloniae Culinaria, I, Warszawa 2012, s. 162.

90 Podrobnéji M. FRANC, Prameny k déjindm, s. 121-122.

91 Zeleninova smés, dnes povazovana za nizozemské, resp. vlamské tradi¢ni jidlo oznacované hutspot, se pfipravuje
z mrkve, cibule a brambor, které nahradily ptivodni pastifiak. Jeho tradice saha podle povésti do roku 1574, kdy bylo
objeveno mistnimi obyvateli v opusténém Spanélském vojenském tabore pti obléhani Leidenu. Meri HONDELINK,
Vijf eeuwen hutspot: een geschiedenis van de Nederlandse stamppot met wortelen, Eetcultuur, 202, 2015, dostupné online:
<https://isgeschiedenis.nl/longreads/vijf-eeuwen-hutspot-een-geschiedenis-van-de-nederlandse-stamppot-met-

-wortelen> [14. 09. 2020].



rtiznych tvarti a chuti. Jejich identifikaci a ptifaze-
ni ke znaméjsim produktiim ponékud znesnadnu-
je skute¢nost, tak jako u mnoha jinych pokrm1, Ze
autor neuvadél jejich néazev ¢i blizsi charakteristi-
ku vijsledné podoby. Casto tedy jen z podrobného
rozboru receptu a popsaného zptsobu pfipravy,
nékdy z lakonického konstatovani v zavéru, mu-
zeme urcit, Zze se jednalo napriklad o marcipén,
precliky (precedella), piskoty (piscoten), zrosolovaté-
1é delikatesy s pfimési tragantu a podobné. Samo-
statnou skupinu tvofi v knize nejriiznéjsi konfekty
neboli produkty z cukru, ovocnych §tav a kofeni,
pripravované obvykle na zdkladé specialnich pri-
vilegii v 1ékarnach.

Rumpoltiiv receptaf naznacuje, Ze si s pokracu-
jicim novovékem pomalu razil na zimoznéjsi tabule
cestu sice nikoli novy, ale vzhledem k technologii
peceni ve formé vlozené do pece stale jesté méné ob-
vykly sladky mou¢nik, kola¢ (turten). Popis pripravy
tésta je zde jen naznacen, jisté vSak je, Ze jeho takika
nezbytnymi surovinami bylo maslo, vejce a mouka.
Na kolac se kladly fiky, datle, nakrajené ovoce vseho
druhu, zejména uherské $vestky, jablka, hrusky, také
ofechy a mandle. Mezi sladké produkty se zatoulaly
i predpisy na kolace s hovézim jazykem, parmeza-
nem, masem obiranym z jeleni ¢i teleci hlavy a jiné.

Zavrsenim kucharské knihy Marxe Rumpolta
je oddil o sklepmistrovském uméni (Kellermeisterey)
s navody, jak spravné pecovat o vino, octy a pivo.

Pokud bychom méli novou kucharskou knihu
Marxe Rumpolta stru¢né zhodnotit, pak ji mtizeme
oznacit za sumu kulinarnich zvyklosti a dovednos-
ti rozkro¢enou mezi starou a novou dobou, a také
starym a novym svétem. Na jedné strané v ni jesté
zaznivaly, mozna dokonce dominovaly, stravovaci
zpusoby stfedovéku a samoziejmé i postupy a tech-
nologie pfipravy odpovidajici moznostem vybaveni
kuchyni s ohni$tém & krbem, rozném a chlebo-
vou peci. Jak potvrzuji inspirativni menu v tvodu
prirucky, pfinejmensim na verejnych hostinach
doznivala tradi¢ni struktura podévani jidel v kom-
pozi¢né slozitych chodech. Receptury stale predsta-
vovaly pripravu velkych peceni, hustych a hutnych
zadu$enin, jich a kaSovitych polévek. Zfejma je
ale pozvolna proména chuti: v predpisech z konce
16. stoleti uz bylo mensi mérou zastoupeno aroma-
tické orientalni kofeni (skofice, hrebicek, zazvor,
koriandr), nez byvalo ve stfedovéku zvykem. Toto
kofeni se presouvalo z masitych jidel spise do slad-
kosti. V receptech na masita jidla tak ztstal zachovan
zvlasté pept, Safran ¢i muskatovy orech a kvét. Stale
Castéji se vsak jidlo ochucovalo, snad s ohledem na
némeckou provenienci receptare, snad na autortv
puvod, ¢esnekem, cibuli a také zelenymi bylinkami,
vletné petrzele. Zretelné ¢astéji bylo zminovano po-
uziti masla, oproti dfivéjsimu neutralnimu uvadéni
tuk, resp. omastek.”

Na druhé strané uz v Rumpoltové nové kuchar-
ské knize objevujeme recepty naznacujici nové

92 Vysoky podil masla ve sladkych i slanych jidlech nepfimo potvrzuji vykazy o zdsobovani zemépanskych dvort,
kdyZz mnozstvi dosahovalo pfi jednorazovych akcich v pfepoctu desitek kilogram?, resp. litra. Napt. Irena KORBE-
LAROVA, Zamilované strasidlo a $ipkovd riize. Svatby na slezskijch vévodskijch dvorech rané barokni doby, Opava 2013,
s. 213—222. Jednalo se o prostfedi, pro néz je, jak uz bylo vy$e naznaceno, dolozena pritomnost Rumpoltova receptare.
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a moderni trendy: jednoducha varena hovézi masa
s kfenem, restovana teleci jatra, a dokonce predzvést
ragu, vladnoucich panské i méstanské kuchyni po
celé 19. a 20. stoleti, zde v podobé jemné dusené te-
leci pecené in ein Duba, dokonce s komentarem ,,s0
essens die heren von Osterreich gern, ist ein herrlichs
essen“.”

Z novych surovin a pochutin ptivodem z Nové-
ho svéta zaujali v urozenych kuchynich stalé misto
krocani a kriity, coz nemohl Rumpolt ve své prirucce
opominout. Nalezneme zde i recept na zemskd jablka
(Erdtepffel), ktera se méla oloupané a nakrajena vafit
ve vodé, pasirovat, poté restovat na Speku a zavérem
dochutit trochou mléka. Zda se jednalo skute¢né
o jeden z prvnich evropskych navodt na pripravu
brambor, anebo se pod nadéjnym nazvem ukryval
recept na pokrm z béZnych jablek ¢ jiné plodiny, ne-
1ze s jistotou potvrdit, ale ani vylouc¢it.* Vétsinou se
sice soudi, Ze brambory dorazily do Némecka pres
Italii ¢i Nizozemsko az okolo roku 1585, pficemz jen
o dva roky mladsi zpravy dokladaji, ze je ve slezské
Vratislavi - tehdy tedy v zemich Koruny ¢eské — pés-
toval jakysi lékat Lorenz Scholz, nad pocatky jejich
kuchyriského uzivani se vsak stale vznaseji otazniky.
Zatimco navod na vareni plodiny zvané taratouffli,
tedy brambor, v listu Viléma IV. Hesenského kur-
firtu Kristidnovi Saskému z roku 1591 nikdo nerozpo-
ruje, ve vztahu k Rumpoltovu receptu publikované-

mu roku 1581 stale panuje skepse. Hledaji se riizna
vysvétleni Rumpoltem uzitého nazvu zemskd jablka
¢ili Erdtepffel. Za malo pravdépodobnou variantu lze
asi povazovat, ze se jednalo o bramborik, narcis ¢i
meloun, jak se nékdy uvadi. Za zvazeni spiSe stoji
nazor, ze se jednalo o jedlé podzemni ¢asti rostli-
ny bulvuska hliznatd, zvané také zemni kastan (Erd-
kastanien), ptipadné kvili vzhledu hliznaty kmin
(Knollenkiimmel). Ve stfedni Evropé se tato rostlina
objevila pomérné pozdé, az v 19. stoleti, v Poryni,
Badensku a Wiirttembersku ale adajné jidaly jeji
asi 4 cm velké plody venkovské déti bud pecené,
nebo syrové.” Navzdory rozsifenym pochybnostem
nemuzeme, pri velmi skromnych pisemnych zpra-
véch, potvrdit, ale ani vyloucit, Ze se opravdu v nové
kucharské knize jednalo o brambory.

Pripomenime jesté, Ze v dalSich péti receptech
popsal Rumpolt pripravu tésta ze syrovych kréje-
nych & strouhanych zemskijch jablek s pridavkem
horkého masla, soli a vina a poté upeceného a pred
podévanim na stiil bohaté pocukrovaného, anebo
na jiny zpusob, soleného s ¢esnekem a kapustou.
V poslednim sedmém receptu vénovaném zemskijm
jablkim pak Rumpolt mravoucné poznamenal, zZe
tak jako se maji scvrkla (zemsk4) jablka vafit pou-
ze ve vodé, tak musi Zit pobozny vesni¢an, nemaje
jiného svédka nez velkého pana, pfimérené svym
pomérum.

93 Pecené a la Daube byla vychodiskem francouzskych, resp. burgundskych dusenych tiprav hovéziho, teleciho i drii-
beziho na viné, s rozmarynem, tymidnem ¢i jinymi bylinkami.

94 [Marx RUMPOLT], Ein new Kochbuch, fol. CXLIII v.

95 Joseph A. MASSARD, 300 Jahre Kartoffel in Luxemburg. Europa entdeckt die Kartoffel, 1, Journal, ¢&. 15 (22. 1. 2009),
dostupné online: <http://massard.info/pdf/kartoffel_LJ_2009.pdf>; vstupni text téhoz s kritickym aparatem, s. 7-9,
dostupny online: <http://massard.info/pdf/kartoffel L] anmerkungen.pdf> [vSe 14. 09. 2020].



Obsah mnoha receptii nezapte zvyklosti Rum-
poltem navstivenych zemi, a zvlasté jeho ptivod,
anebo spise zvyky pochazejici z jeho rodného kraje.
Koneckonci, hned v samém tvodu knihy pozname-
nal, Ze poda navody na pripravu jidel podle némec-
kych, uherskych, §panélskych, italskych a francouz-
skych zvyklosti.

K jeho oblibenym tpravam nalezely tfeba ryby
na polsky ¢i uhersky zptisob, pricemz prvni z nich
byl tradovan uz od sttedovéku a lze opravnéné rozji-
mat, zda skute¢né odkazuje na chuté a mistni zvyk-
losti ve sttedovychodni Evropé polozené zemi. Stika
po polsku (a podobné i jiné ryby ¢i masa) byla vzdy
pfipravovana s cibuli, vinem, nékdy rozinkami. Z4-
kladem byvala na kolecka nakrajena cibule, ktera se
namacela ve vodé a poté propasirovala pres platno
a podusila. Mezitim se nasolena §tika nakrajela na
platky (podkovy), nasolila a poté vlozila do pripra-
vené cibulové omacky, pocukrovala a s ptidanim
$afranu, pepre a vina dusila. Vysledkem byla stied-
né hustd jicha (Briihe). Chuti podobna byla podle
vSeho ryba ptipravena po uhersku. Napriiklad zluté
stika byla uvarena na zékladu z cibule a jablek po-
krajenych na kolecka, vlozenych spolecné do vody,
s pridavkem namocené veky, zelené petrzele, vina
atrochy octa, ktery se kratce povatil. Stika se mezitim
na ktzi mirné naftizla a posolila, nechala chvili odle-
zZet a pak nakrajela na platky. Vlozila se do rozdusené
omacky, ptidal se cukr, $afran, trocha pepfe a citrony
nakrajené na platky a vse se dale dusilo, dokud sti-
ka nezmékla a nenasakla jablky. Nakonec se omacka
jemné zahustila chlebem nebo bilou vekou.

K uherskym chutim se Rumpolt vyjadril nékdy
jen tak mimodeék, kdy?z tfeba v receptu poznamenal,
Ze se prava uherskd pecené z telecich nozZicek potira oc-
tem s Cesnekem a opéka na rozni, anebo ze hovézi
nozicku jedi v Uhrach radi s cesnekem. Mezi oblibe-
né autorovy ingredience nalezely podle vseho $vest-
ky, pokud mozno pravé uherské. Jeden z recepti
predstavoval tfeba jednoduché ochucovadlo ptipra-
vené ze sosu ze $vestek dusenych s vinem a cukrem.

Al se Marx Rumpolt ve svém uvodnim slové
zminil, Ze néco vidél a zazil i v Cechéach, do prezen-
tovanych recepttl tuto zkusenost vyraznéji nepro-
mitl. Opakované se zminil jen o moravské tupravé
$vestek (kleine Mohrerische schwartze Pflaumen Con-
fict, Merrische Pflaumen) a o husich jatrech ptipravo-
vanych ¢eskymi Zidy.

Gebratene Gdnpfleber mit einem Kdilbern Netz
umbwicklet, un(d) fein sauber gebraten, wenn du es
anrichtest, so gib ein griine Briih davrunter, oder ein
braune Briih, die nicht saur ist. Und ich hab Lebern von
einer Gansz die die Juden in Béhem gemestet, gebraten,
die ein drey Pfundt und etliche Lot gewogen. Man kan
auch ein Muf daraufs machen, wie zuvor ist angezeiget
worden.

Merrische Pflaumen. Gib sie roh auff ein Tisch zum
Obst. Wiltu sie aber warm geben, so lafs nur ein mal auff
sieden mit Wein, mach ein kurtze Briih daran. Denn sie
seind vorhin siif.%

96 Recepty nejsou opatfeny nadpisy.
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1598
[ANNA WECKER]

EIN KOSTLICH NEW KOCHBUCH

von allerhand Speisen, an Gemisen, Obs, Fleisch, Gefligel, Wildpret, Fischen und Gebachens.

Nit (!) allein vor Gesunde: sondern auch und flirnemlich vor die Krancke, in allerley Kranckheiten und

Gebrésten: auch schwangere Weibe, Kindbetterinnen, und alte schwache Leute, kiinstlich und niitzlich

zuzurichten und zu gebrauchen. Dergleichen vormals nie in Truck auBgangen. Mit flei3 beschrieben

durch F. Anna Weckerin, Weyland Herrn D. Johann Jacob Weckers, des beriimbsten Medici.

seligen, nachgelassene Wittib. Amberg. Bey Michaeln Forstern. 1598.

Kucharska kniha Anny Weckerové neni objevna
ani tak ve vztahu k pokrmiim, respektive receptiim
popisujicim jejich piipravu, jako spise kvili okol-
nostem a ucelu jejiho vzniku. Jedna se totiz o prv-
ni pivodem stfedoevropskou ptiruckou z jazykové
némeckého prostredi, ktera obsahovala navody na
jidla pro nemocné a také pro téhotné Zeny a Sestine-
délky. Jeji autorka Anna, rozené Kellerova (11596) se
o stravovani nemocnych zacala pravdépodobné vice
zajimat v dobé svého druhého manzelstvi s Janem
Jakubem Weckerem (1528-1586), 1ékafem ptivodem
z Basileje, piisobicim v alsaském Kolmaru. Jisté zku-
$enosti ale mohla ziskat uz v dobé prvniho svazku
s Israeleem Aeschenbergerem, s nimz zila v univer-
zitnim mésté Altdorfu u Norimberku. Kuchatskou

TISK
AMBERG

knihu vydala po Anniné smrti jeji dcera Katefina,
manzelka vyznamného lékafe Mikulase Ochslina,
zvaného Taurellus, ptsobiciho na altdorfské univer-
zité.”” Kucharska kniha je sice povazovana za vrchol-
né dilo Anny Weckerové, uz pro jeho provazanost
s jistymi medicinskymi poznatky, nutno ale pfi-
pomenout, Ze autorka byla zndma4 i jako literatka
a zlomky z tvorby se dokonce dochovaly dodnes.*

Weckerové kucharska kniha prezentuje stravo-
vani doporucena pfti zdravotnich problémech. Mno-
hé recepty maji v zahlavi specifikaci, Ze jsou uréeny
pro nemocné (fiir die Krancken), tfebaze z dnesniho
pohledu by je bylo lze asi jen stézi oznadit za dietni.
Rozdéleny jsou do ¢tyt oddila: v prvnim se autor-

97 Struc¢né Allgemeine Deutsche Biographie, 37, 1894, S. 467—471.

98 K jejimu Zivotu a dilu nap¥. Albrecht CLASSEN, Der Liebes- und Ehediskurs vom hohen Mittelalter bis zum friihen

17. Jahrhundert, Miinster 2005, s. 294-300.
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ka vénovala mléénym vyrobkiim, mandlim, vejcim,
lusténinam a zeleniné. Prevladaly pokrmy s uzitim
mandli a mandlového mléka, véetné peciva. Je pfitom
nutné podotknout, 7e pravé mandle a mléény vyvar
z nich byly po staleti povaZzovany za nanejvys zdravé
pokrmy. Ve druhém oddile byla vénovéana pozornost
Cerstvému ovoci a nejriiznéjsim pénam, rozvarim,
sulctim, dorttim a kola¢tim z nich pfipravenym. Uzi-
vana byla jablka, hrusky, broskve, datle, vi$né a tres-
né, citrusy, ale také zeli a mangold. Hned v ivodu tie-
tiho oddilu Weckerova spravné konstatovala, ze pro
nemocné neni zrovna vhodné maso, rozhodné se ale
masitym pokrmim v kuchafce nevyhybala. Pfesto
doporucovala prevazné recepty s pridanim bylinek,
zejména tymianu, majoranky, rozmarynu, a z mas
podle dobového nazirani leh¢ich a zdravéjsich: mla-
dé kureci i vydatné slepi¢i pfipravované na vsechny
zpusoby — ve vyvaru, jie, sulcu. Také pripominala
maso holubi, koroptvi a bazanti, teleci, a také jatra
(bezpochyby pro krvetvorbu diilezita), mozecek a dal-
$i vnitfnosti. Z veprového povazovala za akceptovatel-
né nanejvy$ maso z nékolikatydennich selat. Z jidel
posilujicich nemocné pripominala naptiklad slepi¢i
maso varené ve vodé s vinem, pokrm povazovany po
cela staletiiza tak zvané ,jidlo do kouta®, tedy pro Ses-
tinedélky. Ve ¢tvrtém oddile se Weckerova vénovala
rybam, zaradila recepty hlavné z ithote, kapra ¢i stiky,
a také ze $neku, krabu a Zab, které jsou sice netu¢né,
ale nikoli zrovna lehce stravitelné. Doporuceny byly
rosoly a pastiky, pfipadné jidla z nasekaného masa,
aby bylo lépe stravitelné. Ani zde nemohla chybét

vafena stika na polsky zptsob, tedy s cibuli a vinem.
Zavérem bylo v poslednim oddile pripojeno i nékolik
receptll na jidla z hrachu.

Do jaké miry ovlivnila Weckerové kucharska
kniha ¢eské prostfedi, nelze s jistotou urcit. Vydana
byla velmi blizko hranic s ¢eskymi zemémi a mohla
se sem snadno dostat do uzivani, zvlasté uvazime-li,
ze byla opakované vydavana po celé 17. stoleti.?

Ein krifftige esen fiir Krancke
Nimb weif brot, behe das auff dem Rost zimlich wol, geu
von wol gekochten Erbsen die lauter briih dariiber, treibs
durch, machs rechter dicke, schiits in heifl schmaltz, wiirtz
es wol mit siisser Wiirtz, Saffran, Pfeffer und Muscaten-
bliih, du magst ein par Eyer darein thun, oder laf also, wie
dir schmdckt, gibs fii durchgetriebene Erbsen.

Ein herrlich Essen fiir die Krancken

auf ein ander Form
Setz die Hiiner jung oder alt zu in halb Wein unnd Was-
ser, oder Fleischbriih fiir das Wasser, nicht mehr dann
du gedenckest dafs sie bedirffen, saltz es, laB auffs halbe
bedecke sieden, wann es dann so thu siisse Wiirtz darzu,
Saffran unnd Zimet, Muscatbliih, ein wenig gebriselt
brot, laf folgends wol bedeckt auff einer Glut sieden, decks
nicht auff, bif du gedenckest, daf es recht abgekocht sey,
so gibts auch ein feines krifftiges briihlein, bestrew es im
anrichten wol mit Zimmet.

99 Rozbor proveden na zdkladé digitalizované verze 2. vydani z roku 1598, uloZené v Library of Congress, USA, sign.
97222974, dostupné online: <https://lccn.loc.gov/97222974> [14. 09. 2020]. Jedno z pozdéjsich vydani z roku 1611 je pre-
chovavano rovnéz v Narodni knihovné v Praze, a to s privazkem Parisische Kiichemeister, das ist: Jetziger Zeit verleckerte
Franzosische Art un[d] Manier, Allerhand Speisen bey kostlichen Pancketen vnd Haushaltungen zu kochen vnd zu zurichten.

Gedruckt im Jahr 1667.
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X. KONEC 16. AZ PRVNI POLOVINA 17. STOLETI

[N. N.]
O LEKTVARICH,

O DELANI OVOCE V CUKRU,
O PERNIKACH, PRECLIKACH, SYRUPICH

Rukopisnym receptafem, ktery k sobé v minu-
losti poutal mimotadnou pozornost, a to nikoli kviili
svému obsahu, ale spise diky vyjime¢né osobnosti
Ceskych déjin, s niz byl spojovan jeho vznik, je tak
zvana Polyxenina kucharka. Pochézi pravdépodobné
z prelomu 16. a 17. stoleti a je soucasti lobkovickych
rodovych sbirek.” Jeji vznik, ba dokonce vlastno-

(TZV. POLYXENINA KUCHARKA)
RUKOPIS
CECHY

ruéni koncipovani nékterych ¢asti je tradi¢né spo-
jovano s Polyxenou, knéznou z Lobkovic, rozenou
z Pernstejna (1566-1642),"" ¢imz samoziejmé priruc-
ka nabyvala na atraktivité. Polyxena, dcera Vratisla-
va z Pernstejna, nejvyssiho kancléfe Ceského kralov-
stvi a jeho $panélské manzelky Marie Manrique de
Lara y Mendoza, byla vskutku vyjime¢nou osobnos-

100 Lobkowiczka knihovna a archiv, sign. VI Ee 7, zimek Nelahozeves, Ceska republika. Autofi dékuji Lobkowicz
Collections, o. p. s., zejména Fediteli p. Williamu Lobkowiczovi, za laskavé svoleni ke studiu rukopisu a digitaliza-
ci nékterych jeho ¢asti s moznosti prezentovat je v této knize. Za spolupraci pfti realizaci digitalizace pak dékuji
Mgr. Petru Sloukovi, kuratorovi Lobkowiczkého hudebniho archivu.

101 C. ZIBRT, Staroceské uméni kuchafské’, s. 316-322 nazyva tento rukopis Kucha#skd kniha Polixeny z Lobkovic rozené
z Pernstejna. Oznadil jej za vzacny a predulezity pro déjiny kuchatstvi ceského, aniz by vysvétlil divody takového
hodnoceni. Konstatoval, Ze ,podle pozndmky bijvalého archivdre Max. Dvotdka jsou nékteré recepty psdny rukou Poli-
xeny z Lobkovic etc.”. Text receptare Zibrt souc¢asné nepublikoval v Gplnosti, védom si jistého stereotypu predpist.
Originalni ptipisek vloZzeny do receptafe zni: , Passim occurrit skriptura, quam judico esse Polyxenae a Lobkovic, natae

a Pernstein.“

111



ti, oznacovanou nékdy prvni dimou krdlovstvi. Popr-
vé byla roku 1587 provdana za Viléma z Rozmberka;
po jeho smrti se pak jejim druhym manzelem stal
roku 1603 nejvyssi kanclér Zdenék Vojtéch Popel
z Lobkovic. Patfila k nejvzdélanéjsim a nejvlivnéj-
$im Zenam pred- i pobélohorského obdobi. Pre-
svédcena katolicka, schopna hospodarka, rozmno-
Zovatelka rodovych majetktl a nesmlouvanéa pani na
panstvich v Roudnici, Litomysli i Vysokém Chlum-
ci Tento osobnostni profil, ukazujici Polyxenu
jako Zenu samostatnou a aktivni, viid¢i osobnost
a angazovanou spravkyni statk, ale i nesmlouvavou
pani svych poddanych, jen podporoval moznost, ze
mohla stat za koncipovanim receptéare pro potreby
domaci §lechtické kuchyné.

Hned na pocatku prezentace receptate, ktery
bychom méli na zakladé kritického historického vy-
zkumu nazyvat ponékud méné romanticky, nejlépe
v souladu s nadepsanim jeho prvni ¢asti, O lektva-
rich, o déldni ovoce v cukru o pernikdch, preclikdch,
syrupich, je nezbytné konstatovat, Ze jeho spojeni
s Polyxenou je nejisté. Datovani rukopisu do kon-
ce 16. ¢i pocatku 17. stoleti je stanoveno s ohledem
na paleograficky rozbor textu, na jehoz sepsani se

postupné podilely hned ¢étyti pisarské ruce, z toho
jedna jen okrajové. Zadny z rukopisti pfitom ne-
odpovida pismu prokazatelné vlastnoru¢nich Po-
lyxeninych textii, dochovanych v podobé jazykové
$panélské osobni korespondence mezi ni a jejim
manzelem Zdenkem, psanych ovSsem humanistic-
kym pismem, resp. nékolika malo ceskych textl
spise ufedniho, byt pracovniho charakteru. Zda se,
opét s odkazem na prokazatelné autografy, Ze ani
Polyxenina Cestina nedosahovala takové tirovné ¢&i
charakteru, jaké maji texty v receptafi, bez ohledu
na pisarské ruce.

Receptar o lektvarich obsahuje celkem 291 stran,
znichzjsou pfiblizné dvé tfetiny popsané. Sepsan byl
v Cestiné, ¢eskym novogotickym pismem. Hned pti
zaloZeni byl roz¢lenén do tematickych oddili, uve-
denych pomérné kaligrafickymi nadpisy polokur-
zivnim pismem (Tuto se lektvare zacinaji svétly; Tuto se
piskoty zacinaji ad.). Velmi volné bychom mohli tento
zpusob ¢lenéni oznadit za formu tematickych folii.
Prvni recepty byly sepsany osobou / pisatem A, poz-
déji, mozné i prubézné, byly doplnovany dalsi recep-
ty osobami / pisafi s dobfe odlisitelnymi rukopisy B a
C. Postupné vepisovani receptti do jiz svazané knihy

102 Nejnovéji k jejim Zivotnim osudtim a rolim Marie RYANTOVA, Polyxena z Lobkovic. Obdivovand i nendvidénd pruni
ddma krdlovstvi, Praha 2016; zde i dalsi aktualni literatura.

103 Ruka D se podilela na sepsani recepttt Vod pani Lidusky Lukaveckij na Zoft jahodovyj jak se déld, a pak na lecetle cit-
riynovy a riiZovyj pokroutky. Zda se jednalo o ruku Zenskou, jak se nékdy soudi podle formulace, anebo muzskou,

zUstane asi navzdy nejisté.

104 Pavel MAREK (ed.), Kniha Svédectvi o ztrdté starého svéta: ManZelskd korespondence Z. V. Popela z Lobkovic a Polyxeny

Lobkovické z Pernstejna, Ceské Bud&jovice 2009.

105 Zakonzultace ve véci autorstvi ¢i glosatorstvi Polyxeny z Lobkovic a za informace o vysledcich vlastniho nepubli-
kovaného komparativniho vyzkumu receptéare O lektvarich v kontextu jinych rukopisti jmenované, stejné jako za
vlidnou péci pti studiu materialt autori dékuji Mgr. Soné Cernocké, kuratorce Lobkowiczké knihovny a archivii.



potvrzuji filigrany v podobé korunovaného dvouhla-
vého orla, v prsnim §titku s Sestilistou rtizi.

Uvedené technické a pramenovédné aspekty
charakterizujici receptaf o lektvarich nejsou samo-
ucelné. Na jejich zdkladé lze s pomérné vysokou
mirou pravdépodobnosti usoudit, Ze tento receptar
nevznikl z individualniho zajmu privatni osoby
pro potieby jeji kuchyné, nybrz z ¢innosti sprav-
nich uradu, konkrétné panské, resp. vrchnostenské
kancelafe zatim neurcitelného dominia. A pokud
se soustfedime na obsahovou stranku rukopisu, je
zfejmé i to, Ze se primarné nejedna o obecné po-
jatou kuchatskou knihu, ale o tematicky segment
zamérujici se pfinejmensim podstatnou ¢asti nikoli
na finalni produkty podéavané na stiil, nybrz na pfi-
pravu polotovart a trvanlivych pochutin pro dalsi
kuchyniské zpracovani, pro vyuziti pfi peCeni anebo
pro delsi skladovani. Najdeme zde totiz hlavné zava-
feniny (lektvare, zofty, syropy apod.), trvanlivé peéivo
(perniky zvané taky celtle, piskoty, voplatky, pokrout-
ky), spise vyjimecéné bézné moucniky (koblihy), oz-
doby na pecivo (vovoce v cukru, marcipdn) apod.

Jednotlivé tematické oddily receptare, do nichz
bylo pti zalozeni priruc¢ky vlozeno zakladni penzum
predpist, byly postupné doplriovany o nové recepty,
které byly vysledkem inovaci domécich zaméstnan-
cd, anebo pochézely zvendi. Svédéi o tom napiiklad
nazvy nekterych pochutin (piskoty od pani Hochmis-
trovy, perniky pani Vanécky, perniky pani z Prahy)
anebo odkazy na ptivod receptu. Tak je tomu i v pri-
padé kratkého oddilu psaného poslednim, ¢tvrtym
z identifikovanych rukopisti, uvedeného slovy Vod
pani Lidusky Lukaveckyj.

Receptat o lektvarich je zajimavym dokladem
o preferencich pfi zpracovani ovocnych druhii: nej-
Castéji byly pouzivany kdoule, dnes v Ceskych ze-
mich sadari péstované jen jako podnoz pro kultiva-
ry. Plody, pfipominajici jablka nebo hrusky, nejsou
zasyrova pozivatelné, vynikajici chuti ale nabyvaji
tepelnym zpracovanim. Mnozstvi receptti na kdou-
lové lektvare, moderné feCeno na rozvary na bazi
d7emu ¢i marmelady, ukazuje, ze se v raném no-
vovéku jednalo o velmi roz§ifeny druh a soucasné
poukazuji na uspornost $lechtickych hospodarstvi,
usilujicich o zpracovani vSech dosazitelnych prirod-
nich produkta.

Rukopisna kniha obsahuje navody i na zpraco-
vani jiného ovoce, vétS§inou chutného i za syrova,
a proto zfejmé zavafovaného ¢i jinak tepelné upra-
vovaného jen v mensi mife a pro pouziti v elegant-
nim cukrafstvi. Jednalo se zejména o visné, broskve,
merunky, tradi¢ni hrusky muskatelky, uherské tres-
né i pomerance a jiné citrusy, véetné jejich kiiry. Spi-
e, nez na zavareniny jsou s nimi spojeny recepty na
jejich nakladani do cukru. Pro dekorativni potieby
se podobné ptipravovaly i kvétiny, napriklad listky
z bilyj riiZe. Soustfedénou pozornost na konzervova-
ni produktii potvrzuji i navody na uchovani orechti
v pisku, v hlinénych nadobach, prokladané drti
a uzaviené vrstvou hliny apod.

Nézvy nékterych predpisii na trvanlivé i jiné
pecivo naznacuji povédomi o evropskych souvislos-
tech kulinarni kultury péstované v slechtickych do-
macnostech, a to bez ohledu na to, zda odkazuji na
realny ptivod sladkosti anebo nikoli (perniky norim-
berskyj, neopolitdnskyj, moravsky, mantuansky, hradec-
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ky ad.).*s Soucasné je zajimavé, Ze pravé v kontextu
téchto pochoutek jsou nejcastéji autory predpist
uvedena i kratka, ale vymluvna hodnoceni. Napfti-
klad predpis na perniky norimberskiyj je zakoncen slo-
vy ,spattis, Ze st dobry“, hned dva recepty jsou nade-
psany ,na voplatky dobry*.

Al receptaf o lektvarich podle vseho nevznikl
za osobni ucasti Polyxeny z Lobkovic a pfipad-
nou souvislost s jeji domacnosti, respektive dvo-
rem bude tfeba zdjemci o toto ,malé tajemstvi®
jesté ovefit, napriklad s vyuzitim analyticko-kom-
parativniho vyzkumu dochovanych pisemnosti
spojenych se spravou rodovych statkii, které by
snad mohly byt voditkem k nalezeni adekvatnich
pisatskych rukou, pfesto lze tuto lobkovickou ru-
kopisnou knihu povazovat za vyznamny piispévek
k poznani kulinarnich déjin a kuchatskych pfi-
rucek ceskych zemi. Souvislosti jejiho vzniku
avedeni totiZ naznacuji, Ze lze kucharské knihy, re-
ceptare a jiné navody na zpracovani zemédélskych
produktu, pfipravu polotovarii a jejich skladova-
ni povazovat za jistych podminek za pisemnosti
uredni povahy, za vysledky organizované ¢innosti
a fizeni kuchyné ve smyslu hospodarské jednotky,
nikoli jen za dokumenty osobni povahy a vysledky
privatnich aktivit jejich autorti ¢i sbératelt. Od-
povida to ostatné i charakteru nékterych stfedo-

vékych prirucek (vyse zminény La Viandier neboli
Pokrmdr) a plati samoztejmeé zejména pro prostredi
aristokratickych dvort a panstvi jakozto oficial-
nich organizac¢nich struktur.

Lektvar* kdulovd svétld takto se déld

Vezmi kduili, jak chces mnoho, zkrdjej je, dej do hrnce,
nalej vody, var cisté. Kdyz budau mékky, dej do Satu
a tdhni skrze pres. Kdyz budes miti toho zofftu piil pinty,
tehdy vezmi pul libry cukru, var Cisté, vezmi vod nového
vejce bilek, dej jej tam a nech, at's tim chvilku povre. Po-
tom vyndds jej, zase a var tak dlitho, at az se bude chititi
stydnaut. Potom vundej(!) formy do studenej vody, a lej
to na ty formy. Kdyz sestydne, vendej do krabicek. Polej
vodau krabicky.

Kdiilovyj bilyj celtle
Vziti kdiili varenijch, voblaupati je za tepla, skrdjeti, ddti
na sitko a Izici tlaciti. A kdyz protlacis dvé libry, ddti t7i
libry tlucenijho cukru mezi to, a zvdziti potom do forem,

ddvati posusiti na kamndch.

Hrusky muskatelky v cukru délany
Vezmi cukru, jak mnoho chces a hrusek taky a var je
tak v tom cukru cely. Kdyz je uvaris, vendej je pékné
na prkynko, nech jich u kamen, ale prvej nez je budes

106 Zazminku snad v této souvislosti stoji, Ze recepty na nékteré perniky v pfirucce jsou velmi podobné popistim v ji-
nych $lechtickych receptafich ze 17. stoleti (a¢ rozhodné nejde o doslovné prepisy). Napiiklad neapolitdnskyj pernik
obsahoval vzdy specifické ingredience jako napiiklad piZzmo a riizovou vodu, pfi¢em?z se tésto peklo na tenkych
oplatkach; moravsky pernik peceny vtla¢eny do forem byval pfipravovan z upecené a rozdrcené smési cukrového
sirupu a vyrazkové ¢ili zitné mouky s pfidavkem mnozstvi kofeni; mantudnskij pernik musel kromé jiného obsaho-
vat mandle, Zloutky a zazvor. Soucasné jsou tyto recepty dokladem, Ze v ¢eskych receptafich nemusel byt pernik
synonymem pro petivo z medového tésta. Srov. C. ZIBRT, Staroceské uméni kuchaiské, s. 328, 358.



variti, vobloupej je a potom posypej cukrem, az Cisté
pékné uschnou.

Voplatky dobryj
Vziti miky, smetany, cukru, pepfe, zdzvor, skotice,
klechtati dlitho, potom tymz zpiisobem péci, bud na
rulicky délati neb na formé (1) prestdti, jak chce.

Moravskyj perniky dvakrdt pecenyj
Vezmi pul libry cukru, uvaz z ného julep, zadélej tésto do

Cernyj vyrazeny mauky, vyhnét hladce, nadélej pokriitek,
upec poznendhlu, aby se mohly tliici, nadélej miiky jako
krupice, potim vezmiz 2 loty anyjzu, 2 loty kolijandru,
jeden lot hiebicku, jeden 1 lot zdzvoru, jeden 1 lot muskd-
tovijch kulek, dva 2 loty skoice, protluc to koreni drobet,
zamichej do ty mauky, vSe vhromadu. Potom vezmi jed-
nu 1 libru cukru, provar z ného julep, nech na tichym
uhli vidycky stdti a vpust tj miiky pernikovy, jednom
délej vtlac do formy, pe¢ v peci poznendhlu na papire,
v chladny peci.
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POLYXENA

Z LOBKOVIC,
ROZENA

Z PERNSTEJNA
Foto: archiv autort
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XI.

KONEC 17. STOLETI
[EVERMOD JIRI KOSETICKY]

KNIHA KUCHARSKA OD EVERMODA

Rukopisny receptai’ pravdépodobné vznikl za
ucelem uchovani receptll na pokrmy, napoje, 1é¢iva
mazani a jiné produkty, shromazdénych v ramci au-
torovych sbératelskych aktivit. Jeho uzivani v klas-
terni praxi je nejisté. Soubor obsahuje 259 receptti
ruzného druhu; pfevazuji mezi nimi predpisy na
sladkosti, zastoupeny jsou ale i popisy na pfipravu
masitych jidel pro bézny a bezmasych pro postni
Cas. Vétsina knihy je tvofena jazykové ceskymi re-
cepty sepsanymi velmi kaligrafickym ceskym no-
vogotickym pismem, v zavéru je pfipojen némecky
koncipovany oddil obsahujici jidla doporucovana
pfiraznych onemocnénich.®

Autorem rukopisu byl Evermod Jifi Koseticky
(1639-1700). Narodil se v Koseticich, pochazel z rodi-

KOSETICKEHO SEPSANA
RUKOPIS
CECHY

ny méstana a posléze hejtmana vlasimského panstvi.
Studoval v Jihlavé a Praze, ptisobil jako vychovatel
a roku 1659 se stal ¢lenem premonstratské kanonie
na Strahové. V roce 1664 byl po studiich na boho-
slovecké fakulté vysvécen a nejpozdéji od roku 1669
ptisobil na riiznych mistech v Cechach jako kaplan
a duchovni spravce. Na Strahov se vratil v devadesa-
tych letech a plné se vénoval pisemnictvi. Zanechal
po sobé, kromé rady kazani, pétisvazkovy soubor
verstl, divadelnich i prozaickych dél, pisni, hadanek
ijinych projevii lidové slovesnosti, sestaveny v letech
1680 az 1698 a oznacovany quodlibeticum."® Ve stej-
né dobé podle véeho sepsal i ndmi prezentovanou
knihu kucharskou s recepty, jejichz konkrétni ptvod
nelze uz vzhledem k ptisobeni Kosetického na fadé
mist Cech uréit."° Svym charakterem ale odpovidaji

107 Strahovska knihovna. Kralovska kanonie premonstratt na Strahové, sbirka rukopist, sign. DE III 7.

108 Ceské recepty jsou na 82 foliich, némecké pak na 6 foliich; rukopis uzavira seznam predpisti. Prepis receptii publi-

koval C. ZIBRT, Staroceské uméni kuchatské?, s. 487-529.

109 K Zivotu a dilu Kogetického nejnovéji J. PAREZ, Dilo Evermoda Ji#iho Kosetického, s. 3-13; TYZ, Odhaleni piivodu stra-
hovského premonstrdta, s. 485-490 (zde prehled starsi literatury o jmenovaném).

110 Za podrobnosti ke Kosetickému i vyklad moznych inspiraci jeho kucharského prehledu dékuji autofi Mgr. Janu

Parezovi, spravci sbirky rukopisti Strahovské knihovny.
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stravovacim zvyklostem ¢lenti méstanskych domac-
nosti a prinejmensim vybérové i klasterni society,
¢emuz by odpovidal akcent na bezmasé pokrmy.™
Konkrétni vazba na premonstratské prostfedi miize
naznacovat zafazeni receptu na norberské pernicky,
zejména pokud autor ponékud nezvyklou variantou
nazvu odkazoval na zakladatele fadu sv. Norberta,
nikoli na Norimberk, mésto s velkou pernikarskou
tradici.

Koseticky ve své rukopisné knize shromazdil
zejména recepty na pripravu nejraznéjsich slad-
kych jidel a pochutin. K nejpocetnéjsim patiily
pfedpisy na perniky, piskoty, nejrtiznéjsi lektvare
a jiné rozvary, jichzZ zde najdeme vice nez pul stov-
ky. Pripravovaly se z tehdy velmi oblibenych kdoulj,
z broskvi, jahod, jablek, také z hrusek, merunék ¢&i
visni, a samozfejmé z ruznych citrusi. Zajimavé
jsou recepty na uz pomérné moderné pojaté dorty
z tfeného tésta s mnozstvim masla, cukru a vajec,
nékdy s mandlemi ¢i citrusovou kiirou. Pekly se
v pecich nebo v zakrytych hrncich vlozenych do
zhavych uhliki. V kniZce jich najdeme devét, z toho
jeden s ra¢im masem, a k tomu popis vyroby cuk-
rového ledu neboli glazury. Koseticky zaznamenal
i dva recepty na buchty z kynutého tésta, které se ale
nepekly, nybrz vatily ve vodé. Ze smazenych mouc-

nika zapsal pripravu krepli neboli koblih a také Ze-
mli na mésle, po usmazeni sypanych cukrem. Podle
popisu pfipominaji dodnes zndmé sladké smazenky
z veky, zvané chudi rytifi.

Predpisy na hlavni jidla tvofi jen mensi ¢ast Ko-
Setického knihy kucharské. Masitych pokrmii neboli
krmicek jsou popsany dvé desitky a najdeme mezi
nimi i nejstarsi dohledany recept na pokrm nazy-
vany Spanélské ptdcky. Zptisob Gpravy masa sice od-
povidd modernimu pojeti — jednalo se o nadivané
masové platky, napln je ale oproti dnesnim zvyklos-
tem vyrazné odli$na.™ Zarazeny jsou zde také kar-
banétky, tehdejsim oznacenim karbonat, bochanky
ze sekaného masa. V oddile zaméfeném na popisy
postnich jidel jsou hlavné nejrtiznéjsi tpravy ryb
a vodnich zZivoéichii. Doplnuji je sladké i slané,
mlécné, masité i rybi kase a pokrmy z vajec. Mezi
nimi je i predpis na volovyj oci, tedy smazena vejce
s celistvym zloutkem obkrouzenym bilkem.

Jakkoli se v pripadé Kosetického knihy kuchar-
ské jedna o solitérni rukopis, jakych uz v dané dobé
vznikly zvlasté ve slechtickém prostredi bezpochy-
by desitky (mnohé podlehly casem zkaze, jiné jsou
dnes rozesety a nevytéZeny v archivnich fondech
a knihovnich zminkach a ¢ekaji na historické zpra-

1 Ke stravovani v klasterech v §ir§im zabéru nap¥. Michal BURES - Jan PAREZ, Kldsterni kuchyné v pritbéhu véki, in:
Dobrou chut, Ceské Budé&jovice 2003, s. 95-106; v barokni dobé, konkrétné benediktinského ¥adu, srov. napt. Josef
HASITSCHKA, Admonter Klosterkochbuch. Barocke Rezepte und Geschichten aus dem Stft Admont, Admond 1998; Mari-
4n SAMUEL ~ Zora BIELICHOVA, Ryby a strava v kamaldulskom kldstore sv. Jozefa v Nitre, in: Okno do histérie. Ryba
a klaster. Sestavil I. Zmetak, Trencin 2019, s. 46—51; Irena KORBELAROVA, Ryba (nejen) v postnim stravovdni vyssich
spolecenskijch vrstev v predmoderni dobé, in: tamtéz, s. 18—25.

112 Nutno podotknout, Ze recepty na Spanélské ptacky uvedené v kuchatskych knihach z 19. a prvni poloviny 20. stoleti
(srov. déle) pfipominaji spise Kosetického pojeti pokrmu z teleciho masa a s jednoduchou naplni nez dnes apliko-
vany bohaty hovézi zavitek s uzeninou, vejcem a okurkou.



covani a zafazeni do vyvojového kontextu kuli-
narnich déjin). Pfesto je pro svou vyzralou cestinu
i netypicky puvod zajimavym prispévkem k paméti
Ceské chuti.

Svatého Jana jahiidky zadéldvati
Vezmi pékny jahiidky zraly i s témi vétvickami, vyper je
v studenyj vodé, vysus je zase, uvar cukr, lejtruj ho, a kdyz
ten cukr husty bude, viaznej vlej do sklenice na ty jahiid-
ky, nech tak stdti za tejden. Jestli ten soft na nich, teda slej
z nich ten soft, zase ho va¥ samij, aZ zhustne. Potom ho
vlej zase vlaznyj na ty jahiidky.

Kterak se Spanielskyj ptdcky délati maji

Vziti masa libového, teleciho, skrdjeti to na topinky
a je skarbovat, anebo stloucti, usekat to maso na drobno,
ddt mezi to kus Zemlicky a michany vejce, zdzvor a kvét,
rozmarynu, aneb co chce mezi to zamichat, novyj mdslo,
nebo Spek mezi to nakrdjet a s tim ty topinky nadivat,
zatdcet je a na Spicku ddt, a mezi né kus Speku ddti a tak
na rosti spolu spovolna pijcti a Spikovat mdslem. Kdyz
by peceny byly, ddt na misu a polejt vielym mdslem
a zdzvorem posypat a potom na stiil ddt.

Karbonat z teleci pecené
Vezmi teleci peceni, zasekej ji drobné a dej do ni tlucené-
ho pepre, zdzvoru, kvétu, skrdjej do ni na ctvrtky Cerstvy
lemony, dej drobet hovézi polivky, vina a octa, at'se to na
rendlice povari, a kdyz mds na stil ddti, dej kousek nové-
ho mdsla, nez aby na tom nebyla Zddnd jicha.

Kterak se volovyj oci délaji
Vezmi vajec, jak mnoho bys jich chtél miti, a obmej je
Cistotné, potom naklopej diry do nich na obouch koncich
a vyfoukej vsechno z nich a to rozkvirlej co nejlipéji miiZes.
Vezmi okrouhlou pdanvicku, neprilis velkou, vezmi mdslo
prepoustény a rozpdleny a vlej drobet téch vajec, co bys
rozumél a hod'to jedno prdzdny vyfoukanyj do toho, kdyz
by na jedny strané usmazeniyj bylo, obrat na druhou stra-
nu, tak kdybys jich nasmaZentjch mél, jak mnoho bys jich
chtél miti, dej je na misu a posypej zdzvorem a dej na stiil.

Smazeny Zemle
Vezmi zemle vcerejsi a obloupej kiirku viikol dobre,
skrdjej na Cturti podylem Zemli. Vezmi mléko a vlej do
ného dobre rizZovy vody, at pékné voni a dobre voslad' a
smaz na rendlice v horkém madsle a kdyz ustiraji, vyndej
a hned horkyj tak ty ctvrti posyp cukrem a srovnej na misu.

Kterak se Zemlickovyj knedlicky délaji

Vezmi péknou Zemlicku, obloupej kiiru z ni a namoc do
mlika. Kdybys mlika nemél, tehdy do vody namoc. Kdyz
by vymocena byla, vytla¢ ji dobre, dej ji do hlinénny
pdnve a dej hesky velky kus novijho mdsla, rozetri to spo-
Iu. Potom vezmi Sest vajec, s polovici mi (?) Zloutkami,
a polovici samijch bilkiiv, nevsechny na jedenkrdt, nez
pomalu prihazuj. Chces-li, miiZes mezi to zelenou petrZel
a kveét rozkrdjet, vosol to vhod, nez abys nepresolil. Vez-
mi s vareckou pékné neptilis velky kusy a ddvej do vre-
Iy vody, priklop s poklickou, aby se hezky vaftily, zato¢
s nima, nez netuze, abys je nerozmichal, neb jsou prilis ky-
pry a nenechej jich dlouho varit, aby se nevyvarily, pak je
z vody vyndej na misu, polej je mdslem, a dej na stul.
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Evermod Jifi
Koseticky, KNIHA
KUCHARSKA,
konec 17. stoleti,
prvni oddil
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s predpisem na
norimbersky
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Foto: © Strahovska
knihovna.
Krélovska kanonie
premonstrati na
Strahové, sbirka
rukopist, sign. DE
117 str. 1
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Evermod Jiri
Koseticky, KNIHA
KUCHARSKA,
konec 17. stoleti,
recept na Spanél-
ského ptacka

Foto: © Strahovska
knihovna.
Kralovska kanonie
premonstratti na
Strahové, sbirka
rukopist, sign. DE
II1 7, str. 24
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Evermod Jiri
Koseticky, KNIHA
KUCHARSKA,
konec 17. stoleti,
vodicka pro uhry,
medikament

Foto: © Strahovska
knihovna.
Krélovska kanonie
premonstrati na
Strahové, sbirka
rukopist, sign. DE
111 7, str. 71
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Evermod Jifi
Koéeticky, KNIHA
KUCHARSKA,
konec 17. stoleti,
zavérecné recepty
psané némecky,
odli$nou pisafskou
rukou

Foto: © Strahovska
knihovna.
Kréalovska kanonie
premonstrati na
Strahové, sbirka
rukopist, sign. DE
III 7, nestr.
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XII. (1695), 1696
[N.N.]

EIN GANZ NEUES UND NUTZBAHRES KOCH-BUCH,

in welchem zu finden, wie man verschiedene herzliche und wohl-schméackende Speisen von gesottenen,
gebrattenen und gebachenen, als allerhand Pastetten Dorten, Krapffen, etc. sehr kiinstlich und wohl
zurichten. Wie auch allerhand eingemachte Sachen, so zum Confect auffgesetzt werden, bereiten

solle. Wobey ein Register, in welchem zu finden, was vor Speisen denen Patienten in unterschiedlichen
Kranckheiten dienlich zu kochen seyen. Sambt einer kurtzen Ordnung, wie man sich téglich in Essen und
Trincken verhalten solle, damit nicht unzeitige Kranckheiten verursachet werden. Von einer Hoch-adelichen
Persohn zusammen getragen, und Druck gegeben. Cum Licentia & Facultate Superiorum, & Privil. Sac. Caes.
Majest. Wienn in Osterreich, Druckts und verlegts Leopold Voigt, Univ. Buchdr. Wienn 1699,

In: Freywillig-auffgesprungener Granat-Apffel, del3 Christlichen Samaritans, Oder AuB3 Christlicher

Lieb deB néchsten, erdffnete, GehaimbnuB, viler vortrefflichen, sonders bewahrten Mitteln und Wunder-
haylsamen Artzneyen, wider unterschidliche Zustdnd und ubel de3 menschlichen Leibs, und Lebens;
Welche mit sonderbahrem FleiB3, und auff das Hayl de3 Nachsten allzeit nachdencklicher Sorg, auB viler
Artzney-Erfahrner, und berihmter Leib-Artzten, oder Medicin-Doctorn, lang gepflogener Erfahrenheit.
Von der Durchleuchtigen Hertzogin, Hochgebohrnen Firstin, und Frauen, Frauen Eleonora, Maria, Rosalia,
Hertzogin zu Troppau, und Jédgerndorff, deB Heil. Rom. Reichs Gefirsten Gréafin zu Gradisca, und Grafin

zu Adelsberg, gebohrnen Firstin von Liechtenstein, Hertzogin zu Crummau, und Furstin zu Eckenberg,
zusamen getragen. Auf neue vermehrt (sambt einer kleinen Diaetae, wie sich bey jeder Kranckheit in Essen
und Trincken zu verhalten, wie auch bey gefligten neuen Koch-Buch, in welchen allerhand rare und denen
Patienten zu verschiedenen Kranckheiten erspriefliche Speisen) nun zum drittenmahl in offentlichen Druck
verfertiget, zu allgemainen Trost, Nutz und HUlff aller Beschwart- und so wol Rath- als Mittellosen, armen
Krancken, in Erinnerung dessen, der flr uns die gehaimben Artzneyen seiner Liebe, in der zu unserer
Seelen-Heyl eréffneten Seiten, aller Welt entdeckt, allen Krancken gemein gemacht, und eréffnet worden.
Cum Licentia & Facultate Superiorum & Privil. Sac.Caes. Majestatis. Wienn in Osterreich, druckts und
verlegts Leopold Voigt, Univ. Buchdr. 1699.™2

TISK
VIDEN

113 Nazvy obou ¢asti publikace, vlastni 1ékarské knihy i receptare, se od sebe v jednotlivych vydanich v drobnostech
1isi; zde je citovana verze z roku 1699 (srov. dale); k dispozici méli autofi ke studiu in extenso rovnéz dvé souborna
vydani, 1ékarské pojednani i kuchafskou knihu, ulozena v knihovné Slezského zemského muzea v Opavé; starsi
pochézi z roku 1708, mladsi pak z roku 1731. Za spolupraci autoti dékuji PhDr. Ondreji Hanic¢akovi.
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Proslula 1éc¢itelska kniha,"™ jejiz ndzev bychom
mohli volné prelozit Samaritdnovo grandtové jabl-
ko osvédcenych prostredkit a zdzracnich léki, vysla
poprvé v roce 1695 a v nasledujicich desetiletich
byla vyddna nejméné ve ¢étyfech variantach.™ Za
jeji autorku je povazovana Eleonora Marie Rosalie
z Eggenbergu, rozena z Lichtenstejna (1647-1704)."
Nélezela k nejvyznamnéjsim aristokratickym ro-
dim usazenym v Ceskych a rakouskych zemich:
byla dcerou Karla Eusebia z Lichtenstejna, vévo-
dy opavského a krnovského, vnuckou proslulého
¢eského zemského mistodrziciho Karla 1.7 a pra-
netefi olomouckého biskupa Frantiska kardinala

z Dittrichs$tejna.”

Osobni podil Eleonory Marie Rosalie na vlast-
nim zpracovani rukopisného souboru navodii na
pfipravu 1ékti a na lécebné postupy, vedoucim
k vydani knihy, nelze urcit. Dlouhodobé se zajima-
la o vyuzivani bylinek, kofeni a jinych ingredienci
a o pripravu medikamentd, coz bezpochyby souviselo
is jeji charitativni ¢innosti a podporou nemocnych.
Potykala se také s problémy s pocetim (narodily se ji
pouze tfi déti) a v pozdéjsich letech trpéla fadou ne-
moci. Pfipo¢itdme-li k tomu i jisté rodinné tradice -
jeji otec se vénoval nejen tehdy médni alchymii, ale
v utlém mladi ovlivnit — pak se nelze divit, Ze se véno-
vala sbératelstvi nejrtiznéjsich receptti. Radu z nich

udajné sama vyzkousela. Jeji zaliba vyustila nakonec

114

115

116

7

118

Ke kulturné historickému kontextu dila Beatrix BASTL, Freywillig-aufgesprungener Granat-Apffel zum kulturellen Bei-
trag der Ernihnrung und Medizin adeliger Gsterreichisch/béhmischer ,, Hausherrinnen®, in: Sammeln, Lesen, Ubersetzen
als hofische Praxis der Frithen Neuzeit: die bohmische Bibliothek der Fiirsten Eggenberg im Kontext der Fiirsten—
und Fiirstinnenbibliotheken der Zeit, Wiesbaden 2010, s. 381-396.

Pfehled vydani a jednotlivych variant, véetné zafazeni kuchafské knihy, podala nejnovéji Anne-Christine ZUREK,
Die Rezeptsammlung Freywillig aussgesprungener Granat-Apffel ... (3. Aufl. 1699) der Eleonora Maria Rosalia, Herzogin
zu Troppau und Jdgerndorf (1647-1703). Eine medizinisch-pharmakologische und medizinhistorische Analyse, Inaugural-
-Dissertation, Wiirzburg 2018, s. 2, pfiCemz za nejpodstatnéjsi z obsahového i formélniho diivodu povazuje tfeti
verzi z roku 1699, poprvé s pfidanou kuchatskou knihou. S touto verzi tedy prednostné pracovali rovnéz autoti této

publikace.

K Zivotu, manzelstvi a aktivitim choté Johanna Seyfrieda v pfehledu Barbara KAISER, Kunst und Weltentwurf in
Zeiten des Krieges — das 17. Jahrhundert, in: Schloss Eggenberg, Wien 2006, s. 23-198.

K ptislusniktim dynastie Lichtenstejni a jejich roli v &eskych a rakouskych d&jinach nejnovéji napt. Marek VARE-
KA - Ale§ ZARICKY (eds.), Das Fiirstenhaus Liechtenstein in der Geschichte der Linder der Bhmischen Krone, Ostrava-
-Vaduz 2013; Evelin OBERHAMMER (ed.), Der ganzen Welt ein Lob und Spiegel. Das Fiirstenhaus Liechtenstein in der
Friihen Neuzeit, Wien-Miinchen 1990.

Kjejimu Zivotu ve stru¢nosti také A.-Ch. ZUREK, Die Rezeptsammlung, s. 11-20; Renata KOMC BARN, Portreti Eleo-
nore Marije Rozalije kneginje Eggenberg, rojene princese Liechtenstein, Acta Historiae Artis Slovenica 24, 2019, s. 65-89,
zvl. 64-66; dostupné online: < https://www.researchgate.net/profile/Renata_Komic_Marn/publication/337961031_
Portraits_of_Eleonora_Maria_Rosalia_Princess_of Eggenberg nee_Liechtenstein/links/5e3166e4a6fdccd9657373cd/
Portraits-of-Eleonora-Maria-Rosalia-Princess-of-Eggenberg-nee-Liechtenstein.pdf> [12. 09. 2020].



ve vydani zminéné proslulé bylinkarské knihy, obsa-
hujici na 1750 predpist véeho druhu.™

Ve tfetim vydani z roku 1699 byla k medicinské
Casti grandtového jablka poprvé pripojena jako samo-
statna cast kucharska kniha.” Jeji autor ¢i autorka
zUstali v anonymité, v titulu se jen pravi, Ze recepty
shromézdila vysoce urozena osoba. Tak trochu au-
tomaticky je pfipisovana Eleonore Marii Rosalii a je
pravdépodobné, Ze podobné jako v piipadé vydani
receptll na medikamenty, také zde sehrala roli inicia-
torky ¢i dokonce sbératelky podkladovych materia-
14 V tivodnim stru¢ném vstupu se totiz zdtiraziiuje,
Ze sbirka obsahuje navody na ptipravu jidel urce-
nych pro nemocné a k podporte jejich uzdravovani
a navazuje tak svou koncepci na zakladni korpus.
Zatazeny sem ale byly recepty nejen na dietni, ale
i na bézné pokrmy, jak ukazuje jejich rozbor, vyu-
zZitelné pro vsedni i svate¢ni stravovani bez ohledu
na zdravotni stav konzumentt. Zda, ¢i do jaké miry
byly pii vzniku kuchatské knihy Eleonory Marie Rosa-
lie, jak ji budeme pro zjednoduseni nazyvat, vyuZzity
rukopisné ¢i tiSténé receptare, existujici na konci
17. stoleti a snad dostupné v eggenberské domacnos-
ti, respektive v zdmecké knihovné, nelze posoudit.

Soubor predpisti prezentuje na 120 stranach
celkem 519 polozek, doplnénych rejstiikem vybra-
nych pokrmut doporucenych ke konzumovani pri
konkrétnich onemocnénich. Recepty jsou ¢lenény
do tematickych oddilti. Vedle ,staletych stalic* v

¢ele s mandlovym mlékem, mnozstvim pastik, sulcti
a peceni zde najdeme polozky naznacujici pozvol-
nou modernizaci jidelni¢ku. Mezi polévky byly za-
fazeny masové vyvary z kapouni & zvéfiny ochu-
cené vinem, rozmarynem a bylinkami a nanejvys
lehce zahusténé Zemli, dale nasledovaly jednodu-
ché masové i zemlové nadivky pro plnéni driibeze
a zejména mnozstvi sladkych pecenych moucniki.
A to jak krémem zdobenych & plnénych dortd, tak
peciva z tteného, listového, a dokonce kynutého tésta.

Castéji, nez ve vétsiné starich receptaii najde-
me v knize lichtenstejnské vévodkyné pokrmy spo-
jované (at uz opravnéné, ¢i nikoli) s konkrétnimi ev-
ropskymi zemémi nebo regiony. Snad nejevropstéjsi
raz ma oddil vénovany pastikdm: je zde predpis na
anglickou peenou pastiku ze zaje¢iho masa s kapary,
pistaciemi, vejci a slaninou, v jejimz popisu se autor/
autorka podélil/a o osobni zkusenosti z jeji pripravy
pri cesté do Anglie, dale v tésté zapecenou Spanél-
skou pastiku z kapounich prsou, italskou pastiku ze
sekaného masa s pfidavkem malych ptacku, ciko-
rii a kedluben, dvé tak zvané rakouské pastiky, prv-
ni holubi s pfidavkem teleciho masa, jablek, tstfic
a mnoha dalsich ingredienci, druhou stejné kompli-
kovanou ze §tictho masa pro postni dobu. Zapecené
sekané maso v maslovém tésté zde neslo oznaceni
uherskd pastika, shodny pokrm ze susené tresky pak
ddnskd pastika. Mezi rybimi pokrmy je naptiklad
také treska na nizozemskij zpiisob. Ani kucharskd kni-
ha Eleonory Marie Rosalie se neobesla, podobné jako

119 Podrobny rozbor lékatské &asti granatového jablka A.-Ch. ZUREK, Die Rezeptsammlung, pribéing; R. KOMC

BARN, Portreti, s. 85-87.
120 A.-Ch. ZUREK, Die Rezeptsammlung, s. 2.
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vétsina starsich receptaru, bez ryb upravovanych na
polskyj zpiisob; zde se konkrétné jednalo o stiku v pol-
ské polévce.

Skala cizozemskych pokrmii tim nebyla ani
zdaleka vycerpana. Shodné s Marxem Rumpoltem,
autorem o sto let starsi kuchatské knihy z okruhu
wiirzburského arcibiskupského dvora, predstavo-
vala rakouska prirucka recepty naptiklad na jidla
$panélského typu olla podrida (zde pasteten ala pot-

' na hovézi maso

rida) z masové smési se zeleninou,
$pikované slaninou (auf Englisch zu kochen) a podob-
né upravené pecené platky telecich jater. Francouz-
skym kulinafskym zvyklostem odpovida dusené
hovézi s mnozstvim rozmarynu, bobkového listu,
tymidnu a ¢esneku, s bilou fedkvi, stejné jako ko-
houtek duseny na viné s majorankou, rozmarynem,
maslem, kouskem zeli a citrony. Na italskou kuchyni
odkazoval recept na kureci ravioly se strouhanym

holandskym syrem ¢i miizkovy kola¢ s marmeladou

(Romanische Crostada), na rakouskou kuchyni pak
fezy z listového tésta plnéné smetanovo-krémovou
nadivkou (Osterreichischen Blitter-Dortten). Schazet
nemohly (kromé mnoha jinych) norimberské perniky.
Za zajimavé lze povazovat oznaceni jednoho z popi-
sovanych pokrmi jménem aristokratického rodu,™
zpusob prosazujici se pri prezentaci kulinarnich
specialit v plné 8ifi az v 19. stoleti. Frangipanne Dorte
byl v pojeti nami sledované prirucky lahodny desert
tvofeny korpusem ze $lehanych bilka s cukrem, bo-
haté zdobeny krémem ze svarené smetany, zloutkd,
cukru, citronové kury a kuli¢ek vinnych hroznt, do
néhoz se pridavaly ingredience vskutku luxusni:
pistécie, piniové orisky, riizova voda, a dokonce am-
bra, kterd mu dodavala viini more.'>

Kucharskd kniha Eleonory Marie Rosalie je vy-
znamnym pocinem i z hlediska rekonstrukce , ces-
kého* kulinarniho dédictvi (ve smyslu nikoli zem-
ském, ¢i jazykovém, ale kulturnim). Vlastné poprvé,

121 Srov. vySe.

122 Rod Frangipani (také Frangepan, némecky a chorvatsky Frankopan) byl piivodem spjat s Dalmécii. Jedna z pti-
slusnic rodu, Beatrix, byla manzelkou Janose Hunyadyho (Korvina). Od 16. stoleti sdilel rod spole¢nou historii
s habsburskou monarchii, kdyz se stal Ferdinand I. chorvatskym kralem. Rod vymfel po me¢i roku 1671 Franem
Krskem, popravenym za uast na protihabsburském povstani, po pfeslici jeho sestrou Annou Katefinou, prov-
danou Zrinskou (asi 1625-1673). Srov. napt. Frankapan, in: Hrvatska enciklopedija, dostupné online: <https://www.
enciklopedija.hr/natuknica.aspx?id=20427> [18. 09. 2020]

123V jizni Evropé jsou dodnes rozsifené dvé varianty sladkosti odkazujici na rod Frangipani: jednoduchy kolac¢
s mandlemi nebo ovocem (zvany napt. Frangipani / Frangipane tarte) znamy tfeba ze Sicilie, nebo sofistikovanéjsi
Frankopan (Frankopan / Frankopanska Torta), p¥ipravovany v Chorvatsku. Udajné zde byl rekonstruovan pravé s pii-
hlédnutim k ndmi prezentované knize a zatadil se mezi typické prezentace kulindrniho dédictvi; pfipravuje se ale
v ponékud modifikované podobé, jen se slehackou a bez ambry a podobnych davnych specialit. Srov. napt. Torta
Frankopan, suvenir Crikvenice i specijalitet hotela International, dostupné online: <http://oblizeki.com/torta-franko-
pan-suvenir-crikvenice-i-specijalitet-hotela-international-19826> [18. 09. 2020] a mnoho dal$ich webovych stranek

kulinarniho obsahu.



nepocitdme-li sttedovéké zminky o ceském hra-
chu,™ se v obecné roz$ifeném receptari prezentu-
je specialita vskutku typicka pro ceské (a také mo-
ravské a slezské) prostredi, a sice Ceské kolace (Die
guten Bohmischen Gollatschen). Podle receptu se pfi-
pravovaly z kynutého tésta z jemné Zemlové mouky
a smetany, s pivnimi kvasinkami, vykrojeného do
tvaru cinového talife a plnily se nadivkou z tvaro-
hu, mésla a smetany a potiraly se maslem. Dalsim
z receptl pripsanych ¢eskému prostiedi byly ceské
pusinky (Die Bohmischen Busserl), jejich skuteény
puvod je sice nejisty, v elegantni ¢eské kuchyni se
ale posléze pripravovaly. Jedna se vlastné o snéhové
pusinky, kdy hmota byla pfipravena z bilkii a cukru
a su$ena zastudena do pozadovaného tvaru.

Kucharskd kniha, vychazejici spolu s grandto-
vjm jablkem Eleonory Marie Rosalie opakované,
bezesporu kodifikovala aktudlni podobu stravo-
vani aristokratickych $picek stfedni Evropy konce
17. stoleti, tedy vrcholné etapy doby baroka. Dovolu-

jemesito konstatovat i s ptihlédnutim k pramennym
informacim o obsahu tabuli a konkrétnich menu
podavanych pii raznych prilezitostech na lichten-
Stejnskych dvorech.” Mnohé z pokrmu popsanych
recepturami odpovidaji svym charakterem jidlim
podunajské (videniské a bavorské, nebo chceme-li
prijmout aktualni terminologii, pak jihonémecké)
kuchyné, jak je zname z pozdéjsiho obdobi, byt za-
tim jesté pripravovanym odlisnym technologickym
zpusobem. Potvrzuji tak nastoupenou transformaci
kulinarni kultury dané oblasti pokrac¢ujici kontinu-
4lné béhem nasledujiciho stoleti. Nelze si v této sou-
vislosti neuvédomit, jak velky kus cesty kulinarstvi
a také gurmetstvi vyssich vrstev v baroknim obdobi,
od vydani kucharské prirucky Marxe Rumpolta do
lichtenstejnsko-eggenberské kucharské knihy Eleono-
ry Marie Rosalie, urazilo. Potvrzuje to ostatné i dal-
$i z kucharskych priruc¢ek ptivodem z rakouskych
zemi, naptiklad kucharsko-1écitelska kniha vydana
v roce 1688 ve Styrském Hradci®” a samoziejmé dal-
§i vyznamné souhrnné dilo svazané s praxi velkych

124  Srov. vySe Das buoch von gute spise.

125

126

127

O stravé v Ceském stiedovékém prostredi, ktera bezpochyby prezivala na venkové i ve méstech, pfedevsim u nizsich
vrstev, i v pokro¢ilém raném novovéku, velmi vymluvné referoval Eustache Deschamps, basnik a vyslanec fran-
couzského krale ke dvoru Véaclava IV. Mnohé jeho informace jsou pro sledovani kultury stravovani velmi podstatné,
nejedna se ale o nami nyni sledovany druh informaéniho zdroje. Martin NEJEDLY, Fortuny kolo vrtkavé. Ldska, moc
a spolecnost ve stfedovéku, Praha 2003, s. 232-233. Vyznamnym zdrojem poznatkd, zvlasté k ¢eské terminologii, je
i glosat Bartoloméje z Chlumce, zvaného Klaret. Srov. Mg. Clareti de Solencia, Glossarius. Uplny latinsko-esky text,
zpracoval Petr Vavrousek podle Vaclav FLAJSHANS, Klaret a jeho druzina, 1, 11, Praha 1926, 1928, dostupné online:
<http://titus.uni-frankfurt.de/texte/slavica/bohemica/klaret/frame.htm> [30. 09. 2020].

Beatrix BASTL, Tugend, Liebe, Ehre: die adelige Frau in der frithen Neuzeit, Wien 2000, s. 218-226. Za zprostfedkovani
fotodokumentace dékuji PhDr. Ondfeji Hani¢akovi, za souhlas s publikovanim pak archivu panujiciho rodu Lich-
tenstejnu, Vider.

Ein Koch— und Artzney-Buch. Gedruckt zu Gritz bey denen Widmanstetterischen Erben, 1688. Anonymni dilo pfedstavu-
je kuchatské recepty na 118 z celkem 236 stran. Jeho vyznam podle vSeho neprekro¢il regionalni rozmér.
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kuchyni, tak zvana novd solnohradskd kucha'skd kniha
Konrada Haggera z roku 1719.”

Die guten Bohmischen Gollatschen™

Man soll einen solchen Taig nehmen, wie oben vermel-
det, und eines Messer—Rucken dick runde Bldtl aufswal-
gen, ein weniq grosser als ein zinnenes Deller, darnach
soll man von gter siisser Milch und Ayren, ein gutes
Topffel machen, dasselb auff einem Tuch und Reiterl gar
wol auffstreichen, daf8 gar trucken wird, das Topffel soll
man darnach mit einem guten dicken Ram, und zerlas-
senen Butter anmachen, in der Dicken als ein Koch, daf$
es sich auffstreichen ldst, und also dif§ Topffel auff die
aufigewalgene Blitl streichen, noch so dick als der Taig
ist, man muf$ gar nicht an die Oerther hinauf$ streichen,
sondern man muf$ ein Finger breit lder lassen, zweyfach
itber einander legen, daf$ am Ranfft dicker wird, damit
die Faisten nicht abrinnen kan; ehe mans einschiest, muyfs
mans aber mit Butter bestreichen, muf die Fiill erst dar-
auff streichen, wann das Lddl auff dem Ofen-Schiissel
ligt, wann mans essen will, soll mans wdirmen.

Die Bohmische Busserln
Nimb 1 Pfund def$ schonsten Zucker, fihe ihn durch ein
enges Sib, nimb von 2 Ayr die Klar, klopffs wol ab, druck
von einem Lemoni den Safft darunter, wann er aber gar
safftig ist, so nimb ihn nicht gar, schneid die Schiler gar
klein darunter, mache also ein festen Taig an, der sich
widrcken last, doch nicht gar zu fest, mache Kiigerl dar-
aufs, wie die Schuf$-Kugerl, bache sie in einer Dorten—
Pfannen fein kiihl, daf$ oben und unten gleiche Glut seye.

128 Srov. dale.

129 Jednalo se o kynuté maslové tésto s pouzitim pivovarskych kvasnic.
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!,angn suder Dorten/ giefi die Fiill darein und laffees bachen/ wann 8 gar
g siehe esauf bem ';Ebmibmfﬂtn Ereufsroeif durch 7 daff aber Die
inbe gang bleibt/ thue in die Schnitten frifche BDutter und Zucker/ mit ein
Elein wenig Rofen:Waffer. Schiebe e wider in Ofen / Damit ¢8 fich ein
roenig durch bacht und den ach an fich nimbt. Du tanft ed aud wol
incinDortenpfann machen/ fo falt Dis Der Taig nit umb. 3675,

Plerfich/ Weirel oder fons

Eleonora
Marie Rosalie
z Eggenbergu,
FREYWILLIG-

-AUFFGESPRUN-

GENER GRANAT-

APFFEL,
KUCHARSKA
KNIHA, 1699,
recept na

Frangipanuv dort

Foto: © archiv
autort
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JIDELNI LISTEK
LICHTENSTEJN-
SKE KNIZECI
TABULE,

70. léta 17. stoleti,
titulni strana

Foto: © Hausarchiv
der Regierenden
Fiirsten von Liech-
tenstein, sign. K 51.




JIDELNI LISTEK
LICHTENSTE]JN-
SKE KNIZECT
TABULE,

70. léta 17. stoleti,
pecené na znojem-
sky zptisob, denni
menu 13. kvétna
(vpravo uprostied)
Foto: © Hausarchiv
der Regierenden
Firsten von Liech-
tenstein, sign. K 51.
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ELEONORA
MARIE ROSALIE
Z EGGENBERGU,

ROZENA

Z LICHTENSTEJNA
Foto: © archiv
autort
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Conrad Hagger,
NEUES
SALZBURGISCHES
KOCH-BUCH, 1719,

titulni strana
Foto: © archiv

autort
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XII.

1719
[CONRAD HAGGER]

NEUES SALTZBURGISCHES KOCH-BUCH

fur hochfirstliche und andere vornehme Héfe, Cléster, Herren-Hauser, Hof- und HauB-Meister,
Koch- und Einkeuffer; Wie auch fiir einschichtige, gesund und krancke Persohnen, nicht allein zu HauB3,
sondern auch im Feld. Mit mehr dann 2500. Speisen, und 318. in schénen Kupffer-gestochenen Formen,

aus eigener langwieriger praxi also eingerichtet, daB3 man auch bey Hoch Hoch-Fiirstl. Und vornehmer

Hofe Tafeln, bey grossen Gastereyen und gemeinen Mahlzeiten die Tische auf das Zierlichste mit
annehmlichsten Abwechslungen taglich versehen und bestellen kan, bestehend aus 4. Theilen,

in 8. Blichern eingetheilt, bey deren jeden ein doppelt Register mit angehénget. Durch Conrad Hagger,
Hoch-Furstlich-Salzburgischer Stadt- und Landschafft-Koch. Mit Rdm. Kays. Maj. Allergnddigstem Privilegio.
Augsburg. Druckts und verlegts Johann Jacob Letter, 1719.

Cim byla novd kuchatskd kniha Marxe Rumpolta
z roku 1581 pro kulindrni kulturu doby renesance,°
stala se novd solnohradskd kucharskd kniha Konrada
Haggera, vychazejici poprvé roku 1718%' a poté znovu
v letech 1719 a 1721, pro ¢as baroka. Ctyidilna ptirué-
ka, rozdélend do osmi ¢asti, byla teoretickou sumou
kucharského uméni, jak tuto profesni oblast nazval
v tivodu sam autor, neboli, moderné fec¢eno, sumou

TISK
AUGSPURK

znalosti a dovednosti tehdejs$i gastronomické pra-
xe na nejvyssi urovni. Zahrnovala nejen navody na
vlastni pripravu pokrmd, ale u mnohych produktii
také na jejich finalni Gpravu pro servirovani, ¢asto
do podoby takika umeéleckych dél, a také pokyny
pro upravu tabuli, prostirani a stolovani pfi béznych
i zvlastnich prileZitostech. Obsahovala receptury na
snad vSechna znama jidla odpovidajici svym cha-

130 Srov. vySe.

131 Toto vydani je prezentovano jako dvoudilné naptiklad v publikaci H. ETZLSTORFER (ed.), Kiichenkunst und Tafel-
kultur, s. 293. Autori méli k dispozici digitalizovanou verzi vydéni z let 1719 aZ 1721, uloZenou a pro stazeni dostupnou

v Bayerische Staatsbibliothek.
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rakterem stravovani ve velkém domé, a to obvykle
ve vicero variantach. Vedle pomérné slozitych a na
ingredience naro¢nych jidel zde jsou predpisy také
na pomérné jednoducha jidla co do surovin i postu-
pu. Bezpochyby to souviselo nejen s moznymi pro-
ménlivymi chutémi, zvyklostmi ¢i zdravotnim sta-
vem potencialnich stravnikti z nejvyssich vrstev, pro
jejichz kuchyné byla Haggerova prirucka primarné
urcena, ale také s funkci takové gastronomické bun-
ky v soustavé specializovanych pracovist. V jednotli-
vych oddélenich ¢i skupinach kuchata a cukrafii se
pod vedenim zkuseného kuchmistra pripravovalo
stravovani pro vSechny pfislusniky a hosty domu, od
panstva, pres uredniky rtizného funkéniho zarazeni
az po bézny personal. Nutno podotknout, Ze takova
domécnost, dam, ¢i dokonce dvir mély svou tvar
privatni i vefejnou, spojenou s politickymi, spravni-
mi, duchovnimi i jinymi aktivitami jejich prednosty,
a proto jejich zaméstnanci a dvorané museli byt s to
pripravit akce na nejvyssi statni tirovni.

Novd solnohradskd kuchat'skd kniha prezentovala
pfes 2,5 tisice receptil, které Hagger usporadal do
¢tyt oddilt sestavenych podle vyznamu, ktery jim
v ramci svého pojeti kucharského uméni prikladal.
Prvni oddil byl vénovan polévkadm, druhy pekat-
skym produkttim v §irokém slova smyslu, véetné pa-
stik obvykle zapecenych v tvarovaném tésté a dor-
td, tfeti masitym pokrmim z domacich a divokych
zvitat, z driibeze i divokych ptakd, a ¢tvrty postnim
jidliim, a to jak z ryb a vodnich zivoc¢ichd, tak z ji-
nych surovin, zvlasté z vajec, mouky, zeleniny, ovoce
a podobné. Vedle tradi¢nich uprav do podoby za-
husténin a omacek, kterych uz zde bylo zastoupeno
méné nez dfive, se jednalo samozfejmé o jidla roz-
néna a rostovand a moderné také o dusena ve vlastni

§tavé s pridavkem ragu z vnitfnosti i podfadnéjsiho
masa (rago), nebo $pikovana a dusena na bylinkach,
smazena i peCené. Nové trendy pri vafeni jsou patr-
né nejen z popisu rady pokrmi, ale i z uzivani fran-
couzskych nazvli u mnoha zvlasté masitych specia-
lit (Andouilletes, Beuf a la Mode, Gigot de Veau Sarci).

Podobné jako Rumpolt predstavil i Hagger tpra-
vy nezvyklych surovin. Sdm povazoval za ponékud
kuriézni (a zfejmé nikoli ptavodni, nybrz prevzaty
z jiného soudobého zdroje) popis na v celku pe-
¢eného pstrosa, plnéného nadivkou z klobas, Spe-
ku, masla a bylinek. Komentoval jej jen lapidarné:
sdm vidél jen pstrosa privezeného z Malty a zijictho
u solnohradského dvora.

Nelze nez pfiznat, Ze novd solnohradskd kucharskd
kniha byla jedine¢nou ukazkou ptirucky prezentu-
jici ve sttedoevropském prostoru kucharské uméni
nejvyssi arovné, oznacované s ohledem na francouz-
ské vlivy stale Castéji haute cuisine, a také jedine¢né
stolni uméni (Tafelkunst). Jeji autor Konrdd Hagger
(1666-1747) vychazel pti jejim koncipovani, vedle star-
sich rukopisnych navodt a rtiznorodych tisténych
knih (jak tomu nasvédcuje rozkolisana terminologie,
napiiklad Pflaumen i Zwetschgen), ur¢ité i z osobnich
zkusenosti. Pochézel podle vlastnich slov v pretex-
tu svého dila z Poryni, ze zchudlé $lechtické rodiny.
Na kuchatskou drahu se vydal hned v mladi: uz ve
tfinacti letech nastoupil jako pomocnik do knizeci
kuchyné v Saint Gallenu, kde dostal zakladni pripra-
vu, poté vystfidal nékolik ptisobist na Slechtickych
dvorech. Vyssi drovné dovednosti ziejmé dosahl
u jistého Jana Ludvika Prassina, idajné vyhlaseného
panského osobniho kuchate (Mundkoch). Hagger se
u néz ucil v dobé, kdy jmenovany zastaval post aug-



$purského méstského kuchmistra a kdy se soucasné
uskutecnila cisafskid korunovace mladi¢kého Josefa
I. Habsburského. Po zastavce u bavorkého kurfift-
ského dvora se v roce 1690 ocitl jako mladsi kuchat
u biskupského dvora v Chiemsee na Solnohradsku,
kde ptisobil plnych jedeniact let, za biskupa Zikmun-
da Ignace z Wolkensteinu-Trostburgu a jeho nastup-
ce Zikmunda Karla z rodu Castel-Barco. Vzhledem
k talentu, dovednostem a pracovitosti postupoval po
profesnich pric¢kach, az si jej roku 1701 vyzadal do
sluzeb kniZeciho dvora v Solnohradech taméjsi ar-
cibiskup Jan Arnost z Thun-Hohenstejna (narozeny
mimochodem v Praze). Haute cuisine arcibiskupského
dvora Hagger usmérnoval celych 27 let, slouzil tedy
i za dalsiho kniZete-arcibiskupa Frantiska Antonina
z Harrachu. Konrad Hagger v Solnohradech doséhl
postaveni dvorského, statniho a zemského kuchare
a nélezel k vysokym urednikiim.”? Finan¢né byl diky
tomu dobre zabezpecen, mohl si dokonce zakoupit
diim na jedné z hlavnich solnohradskych ulic, zvany
dnes Stadtkochhaus (Getreidegasse 23).”*

Pfi prezentaci receptu ze ,své“ kuchyné se Hag-
ger odvolaval mimo jiné na tradice Marxe Rumpol-
ta, coz doklada i rada konkrétnich receptur. Jme-
novitd zminka o mistru wiirzburské arcibiskupské
kuchyné potvrzuje nejen znalost tohoto vice jak sto
let starého vskutku revolu¢niho dila kontinentalni
gastronomie (solnohradsky kuchmistr mél tidajné
vydani z roku 1603), nybrz neptimo i stalou aktual-

nost prinejmensim uréitych polozek z renesanéni
kuchyné. Hagger ale ve svych navodech prezento-
val i nové, moderni proudy kulinafstvi inspirované
mimo jiné francouzskymi a asi uz i italskymi vzo-
ry. Patrné jsou z celkového pojeti mnoha pokrmd,
z popisu jejich pripravy, pouzivani domécich bylin,
kofeni a zeleniny (cibule, ¢esnek, rozmaryn, tymian
ad.), hojného $pikovani masa vseho druhu $pekem
nebo Sunkou, ¢asto s odkazem na anglicky zptisob.

Samoziejmé bylo jesté stile vSe pripravovano
s vyuzivanim starobylych technologii a otevieného
ohné, ale s modernizujicim se kuchynskym nado-
bim. Vysledny produkt uz tak podle vSseho odrazel
(jak naznacuji ptikladové rekonstrukce s pomoci
identifikace ingredienci, rimcové ptipravy a aplika-
ce experimentélni gastronomie) dalsi posun ve vni-
mani chuti a viné jidla, respektive v preferencich
baroknich gourmettl. A co je podstatné: zménila
se celkova estetickd méfitka a promitla se také do
vizualni stranky jednotlivych pokrm?, jejich kom-
pozic a prezentovanych menu. Soucasné je ale vy-
sledovatelna jista neptima iiméra: o¢ bylo baroko ve
svych vnéjsich projevech slozitéjsi a zdobnéjsi, o to
sofistikovanéjsi a jasné definovatelné chuti a podoby
pokrmy nabyvaly, aniz to soucasné ubralo na jejich
vyjimecnosti a poutavosti.

Skuteénost, Ze novd solnohradskd kuchafskd kniha
Konrada Haggera nebyla jen souborem norem, ale

132 Solnohradské kniZeci arcibiskupstvi mélo postaveni samostatné zemé, cirkevni volené monarchie.

133 Das Buch des Monats der Universitdtsbibliothek Salzburg. Conrad Hagger: Neues Saltzburgisches Koch-Buch. Augsburg,
1719, in: Universitétsbibliothek Salzburg — Abteilung fiir Sondersammlungen, Oktober 2009, dostupné online:
<http://www.ubs.sbg.ac.at/sosa/bdm/bdm1009.htm> [12. 09. 2020].
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realnym odrazem stravovani urozené spolecnosti vr-
cholné barokni doby ve stfedoevropském prostoru,
potvrzuje analyza a komparace s jinymi dobovymi
prameny. Velkou podobnost s recepty prezentova-
nymi v Haggerové pfiruéce vykazuji navody obsa-
zené v kucharské knize pripojené k opakovanym
vydanim samaritdnova grandtového jablka Eleonory
Marie Rosalie z Eggenbergu, rozené z Lichtenstejna,
urcené spiSe pro kazdodenni ,domaci“ stravovani
$lechtickych dvorti nez pro reprezentativni hostiny.
A jak jiz bylo uvedeno vyse, dvorska dokumentace
potvrzuje jejich uplatnéni i v realné praxi.

Cim se ale Konrad Hagger predevsim zapsal do
vyvoje kulinarni kultury, byl akcent na polévky, ma-
sité vyvary s riznymi vlozkami i vyZivné a syté smési
se zeleninou, z piva ¢i vina. Udinil z nich nejen pra-
videlnou soucéast denniho menu, ale povysil je na
samostatny chod (nikoli jen jeden z prvki tvodni
kompozice pokrmti). Jeho kuchatsky repertoar do-
konce dovoloval zatadit kazdy den v roce, bez ohle-
du na dobu masitou & postni, jinou polévku. Do své
knihy zaradil do oddilu polévek celkem 417 receptu,
z toho 281 masitych a 136 postnich.>

Hagger také nebyvale rozvinul a modernizoval
pojeti a ptipravu sladkosti a moucniki, zejména dor-
ti. Pravé ty se staly novym trendem barokni kuchyné
a jejich obliba rostla spolu s technologickymi inova-
cemi v oblasti peceni béhem 19. stoleti. Jeden z dort,

v budoucnu spise oznac¢ovanych jako kolace, na néz
najdeme v nové solnohradské kucharské knize recep-
turu, stoji za zminku, a sice linecky dort z tésta z bilé
pSeni¢né mouky, s mnozstvim maésla, zloutkd, cukru,
s pfidavkem mandli a citronové kiiry.»

Diiraz, ktery urozena spole¢nost barokni doby
kladla na vizualni prozitek jednotlivych prvkii kaz-
dodennosti, se nemohl nepromitnout do ztvarnéni
jednotlivych pokrmii a prezentace soustavy vsech
prvka vytvarejicich celkové pojeti kulinarni kultu-
ry. Novou podobu ziskala tak zvana Sauesen neboli
dekorativni pokrmy. Namisto ve stfedovéku oblibe-
nych nadivanych pavt a divokych zvirat, prezento-
vanych v ptirodnim havu pefi ¢&i srsti, ¢ slozitych
konstrukei pastikovych hradii, z nichz vylétavali
ptaci, jako tomu bylo kuptikladu pti svatbé uher-
ského krale Matyase Korvina, se do popredi dostaly
kompozice marcipanovych prvk v podobé zvirat,
ptaka a nejroztodivnéjsich rostlin, ale také erbov-
nich znameni a rodovych symboli podtrhujicich
mocenské pozice hostitelt i hosti bankett, pro néz
byly pfipravovany. Konrdd Hagger dokazal témto
dobovym pozadavkiim vyjit vstfic, pfipravit zddané
klenoty bankett pro potéchu oka i chuti, a navic byl
ochoten se o popis postupt podélit ve své prirucce
s dal$imi zajemci.

A jestlize je Haggerova novd solnohradskd kuchar-
skd kniha nepiehlédnutelnym pocinem kvili stov-

134 Srov. H. ETZLSTORFER (ed.), Kiichenkunst und Tafelkultur, s. 295—-296.

135 Srov. Waltraud FAISSNER, Wie man die Linzer Dortten macht. Historische Rezepte zur ,, Linzer Torte“ aus der Kochbuch-
sammlung der Bibliothek des OO Landesmuseum. Studien zur Kulturgeschichte in Oberdsterreich, 13, Linz 2004, pri-
bézné; H. ETZLSTORFER (ed.), Kiichenkunst und Tafelkultur, s. 298.



kadm jasné popsanych recepti poskytujicich vhled
do barokni kuchyné prelomu 17. a 18. stoleti, pak je
snad jesté pozoruhodnéjsi diky souboru 318 médi-
rytin predstavujicich pomiicky pro vizualni ztvar-
néni pokrmu. Zarazeny sem jsou skvostné modely
pro vyrobu pastik zapékanych ve zdobeném tésté,
dort, marcipanovych scenérii. Hagger je navic do-
kazal vyuzit jako prostfedky prezentace rodovych
a mocenskych aspektti, kdyz je dokazal pretvorit
v pastiky s dominantnimi prvky v podobé dvojhla-
vého korunovaného orla symbolizujiciho cisate
Karla VI., dorty s marcipanovymi rodovymi erby,
figury korunovanych lvii ad.”

Kilberne Vogel oder Boncons gedimpfft

Dise zu machen, nim mein kdlbernen Schlegel, schneid
selben Schnitzlein-weifs, klopffe sie, mit grobem Speck
und rohem Schuncken gespickt, bestreue selbe mi tein
wenig petersil und Zwiebel, und machs mit Gewiirtz
und wohlriechenden Krdutern an, rolle sie zusammen,
und laf$ sieden, a la braise, oder geddmpfft, thue die Feis-
ten darvon.

Ohren von Ochsen oder Rind einzumachen,

gleich denen Hirsch-Ohren
Ohren von Ochsen, miissen gleich den Hirsch-Ohren,
sauber von denen Haaren gebutzt, gesotten, klein lang-
lecht geschnitten, und gleich einer geschnittnen Lungen,
oder Kuttel-Fleck, in gelber Lemoni- oder Zwiebel-Briihe
fein gel bund sauerlecht eingemacht, oder mit Eyerdotter,
kleinen Petersil und Lemoni-Safft zugericht werden.

136 Meédirytiny obsahuji i podstatné prizemnéjsi kuchynské pomucky: vzory pro vysttihovaci Ssablony na pecici plech
v rznych tvarech dorta a peciva, motivy pro zdobeni peéiva a zapecenych pastik; nakresy draténych konstrukei
pro tvarovani pastik, ale také tfeba rozvrzeni stolniho nadobi, zejména pokrmovych mis rtiznych tvart a velikosti

na tabulich.
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Conrad Hagger,
NEUES
SALZBURGISCHES
KOCH-BUCH, 1719,
linecky dort

s proplétanou
mfizkou, ndvodna
ilustrace

Foto: © archiv
autorQ
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Conrad Hagger,
NEUES
SALZBURGISCHES
KOCH-BUCH, 1719,
pastikova kom-
pozice s erbovni
symbolikou bavor-
skych panovniki,
navodna ilustrace
Foto: © archiv
autord
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Conrad Hagger,
NEUES
SALZBURGISCHES
KOCH-BUCH, 1719,
Zanrova ilustrace
soudobé kuchyné
Foto: © archiv
autort
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XIV. 1803'
[VACLAV PACOVSKY]

KNiZKA KUCHARSKA,

aneb zfetedInd ponauceni, kterak se rozli¢né pokrmy jak masyté, tak postni dobfe pfipravovati,

neb strojiti maji; jichzto vyznamenani posléz stojici registfik ukaze. Od Vaclawa Pacovského J. Excellenci
hrabénky Quasko kuchate zfetedIné sepsana, zlepSena, a po druhé do tisku uvedena. S povolenim cis. kral.
censury. Na Horach Kutnych, vytisténo a k dostani u Joseffa Antonina Vondracka, 18112.

[VACLAV PACOVSKY]
AUPLNE UMENI KUCHARSKE,

aneb PochopitedIny poukaz, kterak rozliéné pokrmy, jak masité tak postni dobfe pfipravovati,

neb strojiti se maji, a jichzto poznamenani posléz stojici rejstiik ukdze od Vaclava Pacovského , kuchafe jeji
excellenci, hrabénky z Quasko, sepsané, zlepsené a po treti vydané V Jindfichové Hradci.

Vytisténé u Jozefa Aloizia Landfrasa 18273.

KniZka kuchatskd Vaclava Pacovského je podle  publikovani snad roku 1809 v Kutné Hofe? a pak
vSeho prvni ptivodni jazykové ¢eska pfirucka svého  opakované pod ptivodnim nazvem v letech 1811 tam-
druhu vydana na prahu moderni doby. Poprvé byla  téz a 1840 v Hradci Kralové, s mirné upravenym ti-

1 Pocinaje moderni dobou, kterou vnimame v souladu s obecnym pristupem k choronologii kulturnich déjin od roku
1800, predstavujeme v samostatnych oddilech jednotlivé kuchatské ptiruc¢ky nebo soubor publikaci takového cha-
rakteru, obvykle dél jednoho autora, prapadné takové povahy, ktery vytvari pfedpoklady fadit je do jedné skupiny
(napft. skolské ucebnice). Vroceni v zahlavi kazdého z oddilu odkazuje na prvni vydani jednotliviny ¢i prvniho vydani
nejstarsi polozky v souboru, pri¢emz se jedna o pomocny uidaj pro razeni polozek v kapitole této knihy. Nazvy jsou
citovany vzdy podle prvniho vydani, anebo nejstarsiho ke studiu v dobé realizace projektového vyzkumu a koncipo-
vani této publikace Pamét chuti v iplnosti pFistupného vydani (ve fyzické nebo digitalizované formé); za ndzvem pak
je vyznaceno poradi vydani. Vzhledem k tomu, Ze po¢inaje moderni dobou jsou v kapitole o kucharskych ptiruckach
pro vefejny prostor zafazeny pouze tisky a misto vydani je obvykle uvedeno v titulu, nejsou uz tyto iidaje za nazvy
dél uz znovu specifikovany jako u polozek v oddile pfedmoderni doby. Nazvy knih i v zavéru zafazené recepty byly
transkribovany se zachovanim ur¢itych specifik podtrhujicich jejich dobovy charakter.

2 Do uvedeného roku datoval predmluvu knizky, napsanou v Konarovicich, sim Pacovsky. Autofi vyuzivali druhé
vydani knizky kuchafské z roku 1811, uloZené v Narodni knihovné v Praze, knihopis €. 54 K 007941, pfistupné prostied-
nictvim programu Kramerius, a dale auplné uméni kuchar'ské z roku 1827, ulozené v Moravské zemské knihovné v Brné,
dostupné prostfednictvim digitalni verze.

157



158

tulem auplné uméni kucharské pak v letech 1827 v Jin-
drichové Hradci a 1844 v Tabore.? Skladba receptii
byla takfka totozna, k pivodnim 337 polozkam jen
postupné pribylo nékolik dalsich (341).

Pacovsky sepsal své dilo kultivovanou cestinou
ajasné se hlasil k obrozeneckému vlastenectvi. Na-
vzdory zdUraznovanému uzivani ceské terminolo-
gie v nazvoslovi a popisech jidel se ptiklonil ¢asto
jesté k némeckym, nékdy zkomolenym pojmim
(auflauf, braunkél, poldrtky, panddl, kraple, $nébau,
wandlicky). Zda se, ze a¢ proti nim verbalné vy-
stupoval, nenachazel pro popisované kuchyrské
produkty ¢i ingredience vidy vhodné ceské tvary.
Pacovsky se pochopitelné potykal s novymi cesky-
mi terminy zvlasté pro novodobd jidla ¢i kulinar-
ni prvky, které ve staroCeském jidelnicku, a tedy
ani slovniku, neexistovaly a s vyvojem kuchyriské
praxe je bylo tfeba nejpozdéji pocatkem 19. stole-
ti zohlednit. V jeho receptech se tak objevila slova
dodnes ziva (roldtky, ndkyp, karbandtky), ale i po-
sléze zase zanikajici (budyn, zemcata).* Nalezneme
zde dokonce i vyraz pro staleti zndmou specialitu
z mandlového mléka, oznacovanou ve stredové-
ku némecky blamansier, francouzsky blanc-manger
a polsky blamas, pro niz neexistovalo ve staroces-
kém slovniku, navzdory redlné pritomnosti pokr-

mu, specifické oznaceni’ Pacovsky ji nazval pla-
manz neboli bily rosol.

Vaclav Pacovsky byl typickym predstavitelem
autortt kuchatskych knih pfelomu 18. a 19. stoleti.
Svou praxi ukotven v kuchyni urozenych vrstev, roz-
hodl se - jak sdm (byt jinymi slovy) uvedl - §ifit z du-
vodi buditelskych a osvétovych znalosti o vyttibené
kuchyni a pfedavat dovednosti o piipravé chutnych
pokrmt1 i mezi neurozené vrstvy. S odkazem na sku-
te¢nost, ze si nikdo tak jako v Cechdch nepochutnd
(volné parafrazovano z jeho tvodu) a zZe je ¢eska ku-
charka ve velké vaznosti (pfi¢emz onou kucharkou
jisté myslel nikoli textovou priruc¢ku, nybrz pri¢in-
livou vaftici zenu), ptipravil ,kniZku, v které takmér
celé kucharské umeéni obsaZeno jest“. A obracel se, jak
se stavalo v té dobé zvykem, k mladym ¢i méné zku-
Senym hospodynim., Rozmilé dévcidtka®, jak je oslovil
ve svém uvodu, chtél prostfednictvim svého dila na-
udit ,nejen mnohé a rozlicné, ale i bez velkijch ndkladi
chutné pokrmy strojiti“. A také, a to je nutné u profe-
sionalniho kuchate, nikoli kulturniho ¢inovnika ¢&i
lingvistického odbornika, obzvlasté ocenit, usiloval
o prosazeni Ceské kulinafské terminologie pro pokr-
my ¢i postupy, které v dobé, kdy vychéazely posledni
Ceské tisky, neexistovaly, anebo nebyly obecné zna-
mé. Hral si soustfedéné se slovy (jejichz nuanci dnes

3 K roku 1803 pftifadil prvni vydani Pacovského knihy M. FRANC, Prameny k déjindm, s. 89 s odkazem na Josef
V. SCHEJBAL, Senzace péti stoleti v kramdrské pisni. Pfispévek k déjindm lidového zpravodajského zpévu, Hradec Kralové
1991, s. 345, pri¢emz pro komparativni rozbor stravovani méstanskych a slechtickych vrstev ve svétle kuchatskych
knih vyuzil Franc vydani kniZky kucharské z roku 1840. K roku 1803 je prvni vydani Pacovského knizky kucharské
piifazeno rovnéz v M. LENDEROVA — M. KOUBA - A. KOZAR - I. RIHA, ,,Spanilost Vase cizozemctim se libi... s. 423.

4 Karel PELANT, Cest budiz prunim, Nae te¢, 2, 1918, &. 6, s. 180-182, srov. M. LENDEROVA — M. KOUBA - A. KOZAR

— 1. Riha, Spanilost Vase, s. 93-94, 114-115.
5 Srow. vyse.



opét nevnimame) a ponoukal k uzivani ¢eskych, ni-
koli cizich vyrazii: , Necesky pak at'si se sosem, $Spekem,
Sunkau a sulcem jedi, kdyz jim omdcka, slanina, uzenina
a rosol nechutnaji; nechtéji-li néco odusiti, rozkloktati,
obvariti a zandadlem zastr(iti, at si to udempfuji, roz-
kverlaji, oplanziruji a Spuntem zaspuntuji.“

Mozna ponékud neskromné Pacovského slova
o obsahové kvalité jeho kuchatské knizky se podle
vSeho opirala o redlné jadro. Pusobil totiz jako ku-
char ve sluzbach Terezie Alzbéty Quasco z Clavieru,
rozené Netolické z Eisenberka (11813), ddmy nale-
zZejici sice nikoli k aristokratickym $pickam, presto
dostatecného spolecenského postaveni a rodovych
konsekvenci, aby od osobniho kuchmistra o¢ekéava-
la dovednosti na vysoké trovni. Pacovsky pii kon-
cipovani své kuchaiské knihy zcela jisté necerpal
jen ze své vlastni praxe, ale disponoval (pro psani

knihy i vlastni vareni) nékterym z titult tehdy uz
velmi bohaté produkce kuchatskych knih zejména
videnského ptivodu. Do tvahy by snad prichézela
kniha publikovana v fadé vydani, postupné doplrio-
vanych a modernizovanych, nazyvana Wienerisches
bewdhrtes Kochbuch. Jejim stéZejnim autorem byl
Ignéac Gartler a poprvé vysla roku 1740. Obsahovala
celou radu osvédcenych pokrmt prevzatych z teh-
dy uz klasické kuchatské knihy Konrdda Haggera
z roku 17197 Gartlerova kniha byla posléze dopliio-
vana a upravovana a od konce 18. stoleti vychézela
pod jmény nejen ptivodniho autora, ale i nové spo-
luautorky Barbary Hikmannové.? V roce 1831 ji znovu
zmodernizoval tehdy uz zndmy autor Franz Zenker.?
Gartlerovy inspirace, mozné ptimé, mozné prenese-
né zprostredkované pravé Pacovského knizkou, jsou
ostatné patrné rovnéz u Magdaleny Dobromily Retti-
gové, zejména v némecké mutaci jeji knihy.

M. LENDEROVA - M. KOUBA - A. KOZAR - 1. Riha, Spanilost Vase, s. 195-196; srov. Pacovského tvod v Knizce
kuchar'ské.

[Conrad HAGGER], Neues Saltzburgisches Koch-Buch : Fiir Hochfiirstliche und andere vornehme Héfe, Clster,
Herren-Hauser, Hof- und Hauf3-Meister, Kéch und Einkauffer ; wie auch Fiir einschichtige gesund und krancke
Persohnen, nicht allein zu Hauf3, sondern auch im Feld ; mit mehr dann 2500 Speisen ... ; bestehend aus 4 Theilen
in 8 Biichern eingetheilt /../ durch Conrad Hagger, Hoch-Fiirstlich-Salzburgischer Sadt- und Landschafkoch /.../ Augsburg
1./ 1719.

K dispozici autofi méli 21. vydani z roku 1798. [Ignaz GARTLER - Barbara HIKMANN], Wienerisches bewdhrtes
Kochbuch in sechs Absitzen. Enthdlt Tausend fiinfhundert achzig Kochregeln fiir Fleisch- und Fasttdge alle auf das deutlichste
und griindlichste beschrieben, nebst einen Anhang in fiinf Abschnitten, worinnen ein allgemeiner Unterricht, was man in der
Kiiche, beym Einkaufen, Anrichten der Speisen und Anordnung der Tafeln zu beobachten habe, als auch bequeme Speis- und
Suppenzettel. Anfangs herausgegeben von Ignaz Gartler nunmehro aber verbessert und vemehrt von der Barbara Hikmann.
Ein und zwanzigste mit alphabetischen Register versehene Auflage. Wien, verlegt bey Josepf Gerold, K. K. Hofdbuchdrucker
und Universitdts Buchhdndler am Dominikanerplatz Nro. 711. 1798.

[Franz G. ZENKER], Allgemein bewdhrtes Wiener Kochbuch in zwanzig Abschnitten, welches Tausend einhundert und ein
und dreyfSig Kochregeln fiir Fleisch- und Fasttage, alle auf das deutlichste und griindlichste beschrieben, enthdlt. Nebst einem
Anhange in fiinf Abschnitten, worin man einen allgemeinen Unterricht, was man in der Kiiche, zu beachten habe, findet; mit
bequemen Speisezetteln, anfangs hrsg. von Ignatz Gartler und Barbara Hikmann. Jetzt umgearb. u. verb. von F. G. Zenker,
Wien bey Gerold, 1831.
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Na kniznim trhu byla na prelomu 18. a 19. stoleti
k dispozici jesté jedna a z naseho pohledu podstat-
né rozvinutéjsi kucharska prirucka, ktera nezaprela
vyznamné vlivy v aristokratické spole¢nosti tehdy
velmi oblibené a napodobované francouzské ku-
chyné, pfipravend anonymnim autorem. Nesla na-
zev Der Wienerische Mundkoch, vydéna byla ve Vidni
roku 1789" a v prostfedi, v némz se pohyboval Vaclav
Pacovsky, mohla byt docela dobfe dostupna. Zda
ji jmenovany znal, nelze fici. Jeji obsah byl ovéem
podstatné sofistikovanéjsi nez jeho receptaf.

Pacovského kucharské prirucky jsou po obsa-
hové strance svym zplsobem mnohovrstevnaté
a poskytuji ndvody na pripravu pokrmii dlouhodo-
bé znamych, ba historickych, i na svou dobu mo-
dernich, na suroviny i technologie naro¢néjsich, ale
i pomérné jednoduchych a snad aplikovatelnych
v béznych doméacnostech. Strukturovany jsou v sou-
ladu s chody pfi tabulich, jejichz poradi doznévalo
pocatkem 19. stoleti jistych zmeén oproti starsi dobé
a zacalo se priblizovat ndm znamé praxi. Vzhledem
k tomu, Ze se jedna o nejstarsi pavodni kucharské
prirucky moderni doby sepsané Cesky, vénujme je-
jich obsahu podrobnéjsi pozornost.

V kniZce kucharské, respektive v jeji variantni, tak-
tka shodné publikaci zvané aupiné umeéni kucharské
jsou postupné za sebou zatazeny dva oddily pro ma-

sité a postni obdobi. V prvnim z nich byly nejprve
predstaveny polévky, vcetné vlozek. Nezastupitelné
misto mezi nimi uz zaujimaly poc¢atkem 19. stoleti
vyvary ¢ili bujéony. Na prvni pohled se sice zd4, ze
Pacovsky uprednostnil dle star$ich zvyklosti recept
na pripravu hovéziho masa, podstatou jeho prvniho
receptu je ale navod, jak uvatit dobrou a ¢irou hovézi
polévku. Druhym receptem se pak prihlasil k méd-
nimu francouzskému vyvaru, ktery oznacoval Zi (od-
vozeno z francouzského jus, resp. némeckého Schiih)
a ktery doporucoval pfipravovat z hovéziho a tele-
ciho masa, staré slepice, mrkve, petrzele, pastinaku,
celeru a jinych pridavka. Nezapomnél ani na typic-
ké slechtické pokrmy zdomécnélé na slechtickych
stolech jiz v dobé renesance, jako byly kralovnina
polévka (potage a la rein), polévka z raznych druht
mas a zeleniny zvana olio ¢i zeleninova dusena smés
hospot na pomezi polévky a zaduseniny.

Na pradavné husté jichy zahusténé zemlemi ¢i
topénkami ¢i ridsi $alSe navazovaly novodobé omac-
ky podavané k dusenému masu, vejci, anebo ,jen
tak“ s prilohou. Pacovsky predstavil recepty tfeba
na kuli (z francouzského coulis), spise hustou §tavu
z masového vyvaru se zeleninou pouzivanou jako
zéklad na dal$i pokrmy, ale také na mandlovy ken,
honosnéjsi variantu kfenové smetanové omacky
k hovézimu masu, zmifiovanou v lidové kuchyni
Ceskych zemi napfi¢ regiony v 19. a pfinejmensim

10 [N. N.], Der Wienerische Mundkoch, oder Handbuch von Zubereitung der schmackhaftesten Speisen: sowol fiir grosse Herr-
schaftliche und kleinere Tafeln ; als auch fiir Personen, die sich einer gewéhnlichen aber delikaten Hauskost bedienen wollen,
in der Kunst alle Arten von tdglichen Speisen, von Gefliigel und von hohem und niederem Wildpret leckerhaft zu kochen.
Fische, Krebse, Schildkriten und dergleichen aufzustellen, alle Sorten von Gartengewdchsen und Friichten unschddlich zu
geniessen, und das vortreffliche Backwerk zu verfertigen. Nebst einem doppelten Speisezettel auf alle Tage des Jahrs. Wien bey
Joseph Edlen von Kurzbeck, k. k. Hofbuchdrucker, Stof- ung Buchhdndler, 1789.



v prvni poloviné 20. stoleti jako na nedilnou soucast
slavnostnich hostin.

V knizZce kucharské, resp. auplném uméni kuchar-
ském nasledovaly predpisy na hovézi maso v ele-
gantnéjsich upravach dusenim a pecenim, které
zaujimalo v §lechtické a odtud i v méstanské ku-
chyni stale vyznamné misto. Modernéjsi raz s prv-
ky mezinarodni gastronomie mél tfeba predpis na
anglickou peceni neboli hovézi Spikované $pekem
a uzenou $unkou, opékané na rozni. Cestu na vyslu-
ni si razila smazena jidla, tvorici zde jiz samostatnou
podkapitolku. Z nich stoji za zminku Pacovskym
prezentovana smazena kurata, obalena predtim ve
vejci a strouhance.

Stéle velmi obliben4 byla zadélavan4 jidla, tre-
baze v novych tpravach, méné zahusténych mouc-
nymi prisadami. Samostatny oddil tvorily v kniZce
kucharské, resp. auplném uméni kucharském predpisy
na zadélavané teleci maso, coz potvrzuje oblibu této
slozky jidelnic¢ku. V jinych ¢astech pak jsou popsa-
ny takto pripravené pokrmy z dritbeze, 1épe feceno
z kapount a kufat, nebot jiné druhy zde nebyly zo-
hlednény, a z nejriiznéjsiho jiného masa (hovézi,
skopové, holoubata ad.). Za jejich moderni variantu
lze do jisté miry povazovat michané jidlo neboli ragu,
pochoutku z masa ¢i vnitfnosti pomalu dusenych
ve vlastni §tavé, s bylinkami, pfipadné jemnou ze-
leninou. Zde jej Pacovsky predstavil ve varianté
z hovézich vnitfnosti (vemene, chdmii neboli bycich

714z, teleciho brzliku, slepicich hiebinkut), pro post-
ni dobu pak ze stiky." Mezi zadélavanymi jidly na-
jdeme v jeho dile predpisy i na jiz zminéné hovézi
roldtky plnéné sekanym masem a Zemlemi, dusené
na $peku, cibuli, petrzeli, mrkvi a Zampionech. Chy-
bét nemohla ani po staleti znama pochoutka, hovézi
jazyk po polsku, tedy s nasladlou vinnou oméackou
s mandlemi, rozinkami a orientdlnim korenim.

Jista uspornost dobovych stfedostavovskych do-
macnosti, jimz Vaclav Pacovsky svou pomticku adre-
soval, je patrna z Cetnych receptii s pouzitim seka-
ného masa (klobasy, pastiky karbanatky) a zejména
z oddilu vénovaného zvéfiné. Na rozdil od receptari
urcenych primarné pro pouziti v kuchynich vyssich
socialnich vrstev je zde jeji Gpravé vénovano jen
nékolik receptt, vétsinou s pouzitim obycejnéjsich
druhti (zejména koroptvi, zajicti a podfadnych ¢asti
srnciho a Cerné zvére), pripadné bez jejich specifika-
ce (duSend zvéfina, zviteci cemr).

Do druhého oddilu knih vénovaného pokrmiim
pro postni dobu zafadil autor pfedpisy na bezmasé
polévky, vaje¢na jidla, vareni ze zeleniny a $tokfisi ne-
boli susenych ryb ¢i postni pastiky (napt. s Silkrutou
neboli Zelvou, Zdbami ad.). Mensi pocet receptii na
pripravu Cerstvych ryb je dan zfejmé redlnym sta-
vem jejich dostupnosti méstanskym vrstvam. Za-
stoupeny jsou tak jen jednotlivinami predpisy na
kapra, lososa, stiku, ithote, vyzinu ¢i mnika, pricemz
nékteré recepty v ndzvu druh nespecifikovaly (sma-

11 Ragu sice muze byt vykladano ve smyslu nékterych prvotnich receptur jako duseny masity pokrm s prevahou
vnitfnosti, v obecném pojeti se ale jedna spise o pomalu dusené maso s hustou pfirodni §tavou, k jejiz konsistenci
a chuti prispiva zaklad ze zeleniny a bylinek, nékdy s vinem. O vyznamu Pacovského knizek se zminuje podrobnéji
M. FRANC, Prameny k déjindm, zvl. s. 89, podrobnéji ale pokrmy v dalsich souvislostech nerozebira.
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zené ryby, marynované ryby). Podle dobovych zvyk-
losti povazovat za vodni Zivocichy — a tedy v plstu
povolené soucasti stravovani — i vybrané savce a pta-
ky Zijici u fek, potokii a rybnikt zatadil Pacovsky na
z&vér postniho oddilu také predpisy na vodni driibez,
tedy rohace, lysky a divoké kachny.

Jak se da od kuchatskych knih zaéinajiciho
19. stoleti v hornonémeckém prostoru, k némuz lze
Ceské zemé vzhledem k celkovému charakteru ku-
chyné poditat, ocekavat, hojné byly v kniZce kucharské,
resp. auplném uméni kucharském zatazeny predpisy na
moucna jidla, sladka i slana. Zarazeny jsou v obou
oddilech, tedy pro bézné i postni stravovani, najdeme
zde nejraznéjsi varianty nudli, strudli neboli zavin,
nakypt, kugelhupfii a bab, livancii, buchet a také mo-
dernich dortt (kola¢t), véetné lineckého, piskotové-
ho, listového ad. Dopliiuji je sladké rosoly a varené
speciality (krémy, kompoty, smazené ovoce apod.).

Nazvy néktery jidel ndm znéji nezvykle, chtélo
by se dokonce fici blaznivé, at uz z davodu kom-
binace ingredienci pro jejich pfipravu, anebo jen
neobratnym ceskym pojmenovanim: kyselé zeli se
Sneky, zelené fazole se smaZenymi Zdbami, Zemlové
vemeno, tlucend polivka ze staré slepice (pojmenova-
ni ukazuje na jeden z krokt pti pripravé, kdy se
obrané uvafené maso tlouklo v hmozditi), vylezo-
vand holoubata (vykosténa a nadivand), sulcovany
(rosolovanyj) indidn (tedy krocan v rosolu) apod.
Snad nejpodivnéjsim ,Ceskym“ Pacovského na-
zvem je kchechl — $vestkovy, jable¢ny nebo ¢okola-
dovy. Zevrubny rozbor receptury a ptredpokladana

transformace surovin ve vysledny pokrm dava tu-
§it, Ze se jedna o nakyp i spise specialitu ve smyslu
suflé s vysokym podilem zloutk, bilkového snéhu,
se zemlovou strouhankou a dal§imi ingredience-
mi. Jiné pokrmy jsou nam jiz podle nazvu duvérné
znamé — Sunkové nebo uzeninové flicky, linecky
nebo piskotovy dort — pfipravované podle receptii
velmi podobnych tém soucasnym.™

Pacovsky zminuje — tfebas bez mistniho oznace-
ni—inékteré tradi¢ni speciality spojované s ¢eskymi
zemémi, predevsim moucniky. Popisuje napriklad
livance z kynutého tésta s povidly, masopustni kobli-
hy (nikoli kreple, jak byvaji obvykle nazyvany) a hlav-
neé ceské koldce s iplnou skalou nadivek, tvarohovou,
povidlovou i makovou. S ¢eskym prostfedim je spo-
jen i prezentovany zpusob piipravy kapra na ¢erno,
tedy na pivu, vinu, s mnozstvim kofeni a karameli-
zovaného cukru a samoziejmé s kapii krvi.

Pokud bychom méli zhodnotit pozici kucharské
knizky, resp. auplného kucharského uméni Vaclava
Pacovského v kulindrnich déjinach ceskych zemi,
respektive v jejich pameéti (a to nikoli z pohledu
narodniho obrozeni ¢i vlastenectvi, nybrz vyvoje
stravovani), pak jim lze bezesporu pfiznat ne-li vy-
znamnou, tedy neopominutelnou roli pfi formova-
ni méstanské kuchyné. Uz sama skuteénost, Ze byla
pfirucka vydana v pribéhu Ctyficeti let nejméné
pétkrat, a to dokonce opakované i poté, co si pozor-
nost Ceské i némeckého ,,publika“ idajné opanovala
Magdalena Dobromila Rettigova, naznacuje zajem
o moderni kuchyni v pojeti kuchatského profesi-

12 K proménlivosti pojeti uvedenych cukrarskych vyrobkii napt. M. FRANC, Prameny k déjindm, s. 173-174.



onala se zkuSenostmi ze Slechtické komunity. A to
ponechéavame stranou moznou inspirativni roli Pa-
covského publikaci v kulinarské praxi a tvorbé vlast-
ni kucharské knihy Rettigové, ktera se zd4 byt jista.

O pfipraveni Cerné polivky,

které francouzové rikaji Zi
Skrdji se na médenik (kastrol) kousek hovéziho loje, as
dvé cibule, koren petrzele a koren mrkve; na to vse krdje-
né se dd kus hovéziho a kus teleciho masa, vleje se nati as
Zejdlik® polivky, neb i vody, a nechd se tak dlouho dusiti,
az se vSecka polivka vyvari.

Pak se to nechd na ohni, aZ jest to na dné médenika
(kastrolu) hodné cervené; nebot' ¢im vice to do Cervena
zajde (vsak bez pripdlent, sice by se sila vytratila), tim
ouhlednéjsi jest polivka. Potom, kdyz to jiz barvu dosta-
lo, prileje se trochu studené vody, a nechd se to odvariti.
Posléz se na to naleje dobré hovézi polivky tolik, coby pro
hosty pottebi bylo; nechd se to pordd spovolna variti, az
¢as k jidlu nastdvd, a tu se ta Cernd polivka (Zi) do Cis-
tého hrnce procedi, skrdji se do ni drobet zelené petrzele,
a nechd se u ohné stdti, aby ziistala tepld.

Pak se udélaji susené topinky z mundsemle, daji se na
polivkovou misu, a kdyz se jiz ke stolu jiti md, vleje se na
né ta jiz pripravend cernd polivka. Mohou se vSak misto
topinek do té polivky bud' ovesné nudle, neb slepici kned-
licky aneb co kolivék jako do jiné hovézi zavariti.

Braunkhél neb kaderavé zeli
Vezme se braunkhél, neb jak ho nékde jmenuji modré,
kadeavé zeli; odrhnou se s ného listky, a Stopky zahodéji.

Ty listky se vyperou, v Cistém skopku varici vodou poleji,
a opét vyperou; pak se daji do hrnce, naleje se na né voda,
vareji se, az hodné zméknau; pak se ocedéji, vymackaji a
drobounce zkrdjeji.

Rozpusti se mdslo, usmazi se v ném kus pokrdjené ci-
bule, ptidd se hrstka mouky, a kdyz se smaziti pocind,
zamichaji se k tomu ty listky, naleje se na né polivky,
pridd kus cukru, a spovolna se duseji. Zatim se uchystaji
karbandtle, neb klobdsky, uzeny jazyk aneb jiné uzené
maso, které kdo s braunkhélem strojiti chce. Kastany se
obvareji, oloupaji, a na rendlicku s kusem cukru a tros-
kou omdcky /.../ do méka uvareji. Kdyz jest ¢as nésti na
stul, vyndd se braunkhél na misu, kastany se daji na néj,
a maso neb klobdsky se okolo srownaji.

Smazend kurata houskou zaobalend

Ta kurata se prdvé jako predesld pripravuji. Kdyz se
z octa vyndaji, osuseji se Cisté Satem; roztlukou se vejce, ta
kurata se v nich namoceji, v ustrouhané housce zaobaleji,
a smazeji. Pak se srovnaji na misu, a okolo nich zelend
petrzel. Ddvd se k nim i smazend petrzel: to se otrhaji jen
petrzelné listky, vhodéji se do rozpdleného mdsla, zami-
chaji, a hned vyberou, sice by zcernaly.

Sunkové neb uzeninové flicky
Udéld se tésto jako na nudle, tence se rozvdli, zprekrdji
se na ctverhranné povelké flicky (kostky), a ty se ve va-
tici smetané tak uvareji, aby radéji ¥idsi nez husté byly;
a hned se do nich kus nového mdsla dd; pak se do nich
zamichd kus drobounce krdjené dobie uvarené uzeniny
(Sunky), a daji se vystydnouti. Potom se vymaze kastrol
mdslem, obstfikd se strouhanou houskou, a ty flicky,
kdyz se osolily a se tremi Zloutky rozmichaly, daji se do

13 Cesky zejdlik byl asi 0,47 1, videtisky zejdlik asi 0,35 1.
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ného v peci upéci; a kdyz se maji na stiil nésti vyklopéji
se na misu.

Zelené fazole se smazZenijmi Zdbami
Pokrdjeji se na dlouho zelené lusky (olesky) fazolové oso-
leji se a do méka ve vodé uvareji. Usmazi se krdjend ci-
bulka a zapraZi se troskou mouky; ocezené fazole se do té
jisky zamichaji, naleje se na né kyselé smetany a krapet
vinného octa a hodné se daji vydusiti aby zahoustly.

Zabdm, to se berou jen zadecky, stdhne se prv kiiZe,
odrezaji se pazourky a jedna nozicka do druhé prostrci;
pak se v Saté osuseji ve vejcich namdceji v strouhané
housce zaobaleji, vysmazeji, a kdy?z jsou fazole jiz na mise
uchystdny, na né urovnaji.

Livance (lité dolky)

Do mdzového hrnku se dd zejdlik mouky, vleje se do
ni trosku rozpusténého madsla, piil Zejdlika smetany kra-
pet kvasnic, dva Zloutky, dvé celé vejce, osoli se to, a ani
ridce ani husté, jen jako kase se to rozmichd a kynouti dd.
Pak se nad uhlim rozpdli plech, pomaZze se mdslem a leji
se naii z toho tésta dolecky. Kdyz vespod zazloutnou, po-
kapaji se mdslem a obrdtéji a pak se bud'jen tak na misu
srovnaji, aneb se jich polovic namaze povidly, a polovic
skorici posype.

Cokolddovyj kchechl
Namoceji a zavareji se dvé mundsemle ve smetané, daji
se do horké dvé tdflicky cokolddy, nechd se u ohné, az se
rozpusti, a pak se dd vystydnouti.

Potom se do ni vmichd kus mdsla, trosku cukru Sest
Zloutkil a po Sesti bilcich stluceny snih; dd se na vymaza-
ny rendlicek, a upece se."

14 Vse citovano podle Knizka kucharskd (1811).
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XV. 1805
[N. N. - MARIA ANNA NEUDECKER]

DIE BAYERSCHE KOCHIN IN BOHMEN.

Ein Buch das sowohl fiir vornehme, als gewdhnliche Kiichen eingerichtet ist, und in beiden mit
besonderm Nutzen gebraucht werden kann. Herausgegeben von Anna Maria Neudecker,
geb. Ertl, Traiteurin am Franzenspart bei Eger, Karlsbad,

gedruckt bei F. J. Fraieck, 1805.

[N. N. - MARIA ANNA NEUDECKER]
DIE SALZBURGISCHE KOCHIN.

Ein Buch das sowohl fir vornehme, als gewdhnliche Kiichen eingerichtet ist, und in beiden
mit besonderm Nutzen gebraucht werden kann. Herausgegeben von Maria Anna Neudecker,
geb. Ertl, Traiteurin am Franzenspark bei Eger. Zweite, sehr vermehrte,

und mit einem didtetischen Anhange versehen Anlage.

Salzburg 18102. In der Mayr'schen Buchhandlug.

[MARIA ANNA NEUDECKER]
ALLERNEUESTES ALLGEMEINES KOCHBUCH,

oder, Griindliche Anweisung alle mdgliche nahrhafte geschmackvolle Speisen und Getranke,
auf die wohlfeiste Art, ohne Nachtheil der Gesundheit zu bereiten.

Von Maria Anna Neudecker, Verfasserin des Kochbuches,

die baierische Kéchin in Béhmen, Prag bei Kronberger und Weber 1831.

[N. N. - MARIA ANNA NEUDECKER]
DIE BAYERISCHE KOCHIN IN BOHMEN.

Ein Buch das sowohl fir vornehme, als gewdhnliche Kiichen eingerichtet ist, und in beiden
mit besonderm Nutzen gebraucht werden kann. Herausgegeben von Anna Maria Neudecker, geb.
Ertl, Traiteurin in Hammerhof bei Marienbad. Siebente, verbeperteAuflage, vermehrt mit 12 neuen

Speise-Zetteln, mit einer litographirten Auftragtafel, und mit der neusten einfachen, faBlichten
Tranchirkunst. Prag 1839. Kroberger’s Witwe und Weber.
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[N. N. = MARIE ANNA NEUDECKER]

BABORSKA KUCHARKA V CECHACH.

Kniha kuchafska, ktera jak pro panskou tak pro domaci kuchyn zfizena jest

a v oboji obzvlastnim prospéchem uzivana byti maze. Vydana v némeckém jazyku

od Marie Anny Naydeker. V Pardubicich 1810.

[MARIE ANNA NEUDECKER]

NEJNOVEJSI KUCHARSKA KNIHA PRAZSKA,

neb kniha uméni v pfipravovani rozlicnych krmi a pamlskd, jak pro panskou, tak pro domaci kuchyni,

ziizena dle vydani zvlastni kucharky pani Najdekrovi od Ceskyné.
V Praze 1816. U K. V. Endersa, knéhkupce na Starém mésté

Bavorskd kucharka v Cechdch je podle vieho prv-
ni kniha svého druhu vydané na Gzemi tehdejsich
¢eskych zemi, jejimz autorem byla Zena. A to nikoli
domaci hospodyné ¢&i kucharka zdmecké kuchyné,
ale Zena s obéma uvedenymi zku$enostmi, a navic
s praxi v pohostinstvi. A je to, dle naseho nézo-
ru, patrné nejen z jasné a jednoduse formulova-
nych receptu, ale také ze skladby pokrmu a jejich
charakteru.

v mensi jezuitské ulici v N. 154.

Marie Anna Neudeckerova nalezela k Zenam,
které se ke svému puisobeni v pohostinské kazdo-
dennosti v pretextu svého dila nejen hrdé hlasily, ale
také zduraznovaly jeho nezastupitelny vyznam pro
vznik knihy. Otevirala fadu ji podobnych autorek —
hostinskych ¢i restauratérek, kterych bylo v pokra-
¢ujicim 19. stoleti hned nékolik.” Gastronomickou
praxi® zacala Neudeckerova provozovat pravdépo-
dobné spise nedlouho pred vznikem své prvotiny,

15 NaleZela mezi né napt. Marie Schandri(ova) z bavorského Rezna, autorka piirucky Regensburger Kochbuch. 1000
Original-Kochrecepte auf Grund vierzigjihriger Erfahrung, zundchst fiir die biirgerliche Kiiche herausgegeben von Marie
Schandri, seit vierzig Jahren Kéchin im Gasthofe ,Zum goldenen Kreuz*in Regensburg /.../. Regensburq 1866, a ve stejné dobé
¢inna Therese Adam(ova), autorka Schlesisches Kochbuch, kterou zatazujeme do naseho prehledu dale.

16 Gastronomii rozumime profesionalni sluzbu, programovou ¢innost v oblasti stravovani sméfovanou k externim

Y«

stravnikiim/klientim; vniméame ji jako protipdl domaci ,kuchyné“ ve smyslu domaci p¥ipravy jidla a paralelu ke
kuchatské praxi, kuchafiné (v dobrém slova smyslu) v privatnich kuchynich tak zvanych velkych domécnosti, pfi-
pravujicich stravovani pro zfizovatele, jeho rodinu, personal a hosty.



v niZ je uz zminovana jako hostinska ¢i restauratér-
ka v zapadoceskych Frantiskovych Laznich.® Nékdy
se uvadi, Ze toto prvni vydani pfipravovala za svého
plisobeni v restauraci hotelu Hvézda v Marianskych
Laznich. Budovani tohoto hotelu, situovaného na
hlavnim nameésti, vsak bylo zahajeno az v roce 1818,
kdy byla lokalita také prohlasena za vefejné lazné.
Pokud zde tedy Marie Anna kdy putsobila, muselo
tomu byt a7z béhem druhého decenia 19. stoleti, kdy
se schylovalo k poslednimu vydani jeji knihy.*

Od pocatku tricatych let pak bylo lze Marii
Annu prokazatelné zastihnout jako profesionistku

v gastronomické praxi na zapadoceském zamecku
Hamrniky.* Tehdy pomérné vystavny barokni ob-
jekt byl soucasti hospodatského dvora v majetku te-
pelského klastera premonstratu, ktefi jej proménili
v ubytovaci dim pro naro¢néjsich hosty rodicich se
Marianskych Lazni. Obklopoval jej nové vysazeny
park s péSinami, lavickami a tehdy oblibenymi glo-
riettami, v tésné blizkosti vyvéral i jeden z mistnich
1é¢ivych mineralnich prament nazyvany Hamerskd
kyselka. Marie Anna, zvana lazeniskymi hosty i mist-
nimi davérné, Neuberin“* si v zamecku pronajimala
od roku 1832 pohostinstvi (Gastnahrung), které podle
vypovédi jednoho ze soucasnikli provozovala stale

17 Doslova, Traiteurin®, pficemz vyznamove se jedna o termin z francouzské kucharské praxe odkazujici na zkusenosti
v panské kuchyni na trovni kuchmistra, tedy osoby, ktera provoz organizovala a dodavala mu ducha. V rakouském
prostiedi predbfeznové doby byl termin uZivany pro hostinského (Gastwirt) v priméstské odpocinkové z6né (napt.
oblast Schonbrunnu ¢i Augartenu). V soucasné francouzské gastronomické praxi je termin pouzivan pro poskytova-
tele cateringu. VSechny vyznamy — kuchmistrové jakozto nositelky ideje, podnikatelky ve volnocasové gastronomii
i dodavatelky obcerstveni — by, soudé ze stru¢nych informaci, profesnim aktivitdim Neudeckerové v riiznych fazich
jejiho Zivota odpovidaly. Felix CZEIKE. Historisches Lexikon Wien. 5, Wien 1997, s. 468.

18 FrantiSkovy Lazné (ném. Franzensbad) byly zalozeny v roce 1793 Frantiskem IL. (I.), G¢inky zdejSich vod ale byly zna-

vevs

MACEK. Frantiskovy Ldzné. Historie mésta, Frantiskovy Lazné 1994; dobové zpravy napt. Johann Gottfried SOMMER,
Das Konigreich Bohmen: Statistisch-topographisch dargestellt, Elbogner Kreis, 1847, s. 328—329.

19 [Anna Maria NEUDECKER], Allerneuestes allgemeines Kochbuch, oder, Griindliche Anweisung alle mégliche nahrhafte
geschmackvolle Speisen und Getrinke, auf die wohlfeiste Art, ohne Nachtheil der Gesundheit zu bereiten. Von Maria Anna
Neudecker, Verfasserin des Kochbuches, die baierische Kochin in Béhmen, Prag bei Kronberger und Weber 1831. Srov. Historie
hotelu Hvézda, dostupné online: <http://www.hamelika.cz/?cz_historie-hotelu-hvezda,371> [12. 09. 2020].

20 Hamrniky jsou poloZeny na katastru Usovic (ptivodné samostatna obec, dnes sou¢ast Marianskych Lazni). Zame-
éek puvodné nazyvany Villa Hammerhovia, posléze Hammerhof, nalezel k hospodafskému dvoru v majetku tepel-
ského klastera. Postaven byl poc¢atkem 18. stoleti na misté vyhorelého dvora na Kosim potoce podle projektu Krystofa
Dientzenhofera slouzil pro ozdravné pobyty Feholnikd, ktefi vyuzivali jiz dobfe znamych lé¢ivych pramenti. Po po-
zéaru roku 2007 je kulturni pamatka v dezolatnim stavu. <http://monumnet.npu.cz/pamfond/list.php?hledani=1&Ci-
Rejst=25863/4-62> <http://www.hamelika.cz/?cz_shrnuti-historie-marianskych-lazni,40>; <https://cs.wikipedia.org/
wiki/Hamrnick%C3%BD_z%C3%A1me%C4%8Dek> [vSe cit. 12. 09. 2020].

21  <http://www.hamelika.cz/?cz_hamrnicky-zamecek,65> [cit. 12. 09. 2020].
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jesté méné obvyklou formou verejné pristupné re-
staurace,” v niz nabizela lazenskym hostiim vybér
pokrmt z jidelniho listku.? Podle jinych navstév-
niktt hamrnického zdmecku se pani Neudeckerovd,
zndmd jako autorka kucharské knihy, nevyhybala ani
experimentlim a piipravé pokrmu zcela novych.*
Nelze vyloudit, ze uspéch jeji lazenské kuchyné
(a také kuchatské knihy) spocival pravé v tom, ze
dokazala zuZitkovat noblesni recepty z prostredi
nejmenované (a dnes jen obtizné identifikovatel-
né) vyse postavené domacnosti, které konvenovaly
dozajista trochu snobskym névstévnikim lazni,
a transformovat je do moderni varianty uplatnitelné
ve vefejném stravovani, konkrétné ve vyletni restau-
raci s nabidkou a la carte.

Bavorskd kuchatka, Neudeckerové prvni publi-
kace, Cita 634 recepty. Zda byla ovlivnéna néjakymi
jinymi jiz vydanymi kuchafskymi knihami, nevi-
me, je to ale pravdépodobné. Jisté spole¢né znaky
- nikoli vSak doslovné znéni receptt ¢i skladbu po-
krmt - Ize vysledovat tfeba s jen o nékolik let starsi
bavorskou kuchafskou knihou Johanny Marie Hu-
berové. Soucasné lze vzhledem k profesnimu za-
méfeni Marie Anny Neudeckerové predpokladat,
Ze vétSinu receptii sama vyzkous$ela a mohla tedy
jejich aplikaci optimalné popsat. Rozbor receptii
a jejich projekce do kulinarské praxe potvrzuji,
Ze vznikly na zékladé profesionélnich zkusenosti

a také se schopnosti stru¢né a jasné popsat postup

pripravy i technologicky slozitéjsich a na suroviny
narocnéjsich polozek.

Nemala ¢ast recept zietelné ukazuje na mo-
derni pojeti prezentované kuchyné. Vedle urcité
casti archaickych, ale tehdy asi stale zivych a popta-
vanych jednotlivin, mtizeme v knize identifikovat
fadu novéjsich pokrm, z nichz nejeden pretrval ve
shodné nebo jen mirné obménéné podobé dodnes,
pfipadné v ném mutizeme nalézt prvotni podobu
dnes ukotveného jidla. Nasli bychom zde i takova
jidla, ktera lze vnimat jako ,nase“ tradi¢ni a vcelku
bez rozpakd je oznadit za kulinarni dédictvi ¢eskych
zemi, resp. prostoru podunajské monarchie.

Mezi polévkami nalezneme husté a hutné vari-
anty i bouillony a consommé s vlozkami z krajenych
nudli ¢i krupicovych noki. Popsany jsou rtizné va-
rianty duseného hovéziho zvaného boeuf a la mode
(napf. hovézi dusené na $peku, mrkvi, petrzeli, ci-
buli, s pridanim tymianu, bazalky, bobkového listu
a dalsiho kofeni, zahusténé posléze maslovou jis-
kou), ragii, smetanovych omacek a také dnes nepo-
stradatelné rajska omacka, zde pripravena trochu
nezvykle s vinem a kofenim. Velmi pocetné jsou
pfedpisy na moderné pojaté masité, moucné a ze-
mlové knedliky, prilohové i polévkové ¢i s pfimeési
$peku. Mnoho receptl je vénovano varené a duse-

22 Prvni vefejné restaurace (fr. table d” hote, ném. Freitafel) vznikaly v zdpadoceskych laznich v dobé, kdy do gastrono-
mickych sluzeb vstoupila Neudeckerova. V Karlovych Varech se tak idajné stalo roku 1801, kdy tuto novinku oteviel
Filip Valentin Keil v tzv. Saském sale, letohradku na biehu fi¢ky Teplé. Stanislav BUCHAROVIC. Pocitky Grandho-
telu Pupp. Sbornik Muzea Karlovarského kraje, 17, 2009, s. 70-71.

23 Johann Gottfried SOMMER. Das Konigreich Béhmen: Statistisch-topographisch dargestellt, Pilsner Kreis, 1838, s. 267.

24 <http://www.hamelika.cz/?cz_hamrnicky-zamecek,65> [cit. 12. 09. 2020].



né zeleniné: zastoupen je kvétak, Spenat, kapusta,
chrest, zelené fazolky a také dusené zeli.

V bavorské kucharce je poprvé v Ceskych zemich
predstaveno hned nékolik recepti na pripravu
brambor a bramborovych jidel, v€etné elegantnich
knedlika z vafenych brambor, s mnozstvim vajec
a masla. Objevuji se uz i predchudci fizku ve smyslu
obalovaného a v tuku smazeného pokrmu: jedna se
o kurata smazend v trojobalu z mouky, vody a jemné
Zemlové strouhanky ¢i teleci jatra v dvojobalu z va-
jec a Zemlové strouhanky.

Marie Anna Neudeckerova se nékterymi recep-
ty hlasi k zemské ¢i regionalni kuchyni, zejména
bavorské ¢i Ceské, at uz s ohledem na puvod jidel
opravnéné, ¢i nikoli. K prvni skupiné je mozno zcela
jisté pocitat predpis na ceskyj hrdch (tedy hrachovou
kasi vafenou se §pekem), na veprovou peceni, ktera
spojuje bavorskou, rakouskou, ¢eskou, resp. morav-
skou kuchyni hornonémeckého typu, tim spise, je-li
jako zde prezentovana s kysanym dusenym zelim
na rizné zpusoby. Mezi mouéniky z kynutého tésta
byly i ceské koldce plnéné visnémi nebo hroznovym
vinem, sypané po upecleni cukrem a podavané za
tepla, anebo pravé karlovarské koldce, okrouhlé drob-
né kousky zdobené bilkovym snéhem, cukrem a na-
kladanou vi$ni.

Neékolika recepty Neudeckerova pripomnéla
formujici se videriskou kuchyni, méstansky styl
rozvijejici se v dobé biedermeieru na zakladech
$lechtického stravovani a s prinikem fady regio-
nalnich specialit (¢i jejich prvkt) ptivodem z Uher,

Ceskych zemi ¢i Stfedomoti. Za véechny jmenujme
vidensky hovézi gulas, videriské neboli masopust-
ni koblihy, videnisky kola¢ o velikosti vlasského
ofechu. V té dobé uz byl neodmyslitelnou soucasti
receptaru vydavanych v podunajské oblasti linec-
ky dort, stejné jako tfeba $panélské vétry (snéhové
pusinky ¢&i vénecky).

Bavorskd kucharka byla podle vieho velmi tspés-
né a za autorcina Zivota vysla jesté nékolikrat, jen
s mirné upravenymi nazvy a také v prekladech. Pét
let po prvnim vydani, roku 1810, vysla v takika iden-
tickém znéni s marketingové promyslenym oznace-
nim solnohradskd kucharka pro odbératelky ze zemé,
ptiléhajici podobné jako Cechy k Bavorsku a s po-
dobnymi kulindrnimi tradicemi a zvyky.

V roce 1831 pak byla vydana upravena reedice
Neudeckerové knihy, tentokrat v Praze, s ndzvem nej-
novéjsi vseobecnd kucharka. Rada receptt zde doznala
jistych tprav, které byly, zd4 se, zptisobeny zpétnou
vazbou uzivatelek ¢i uZivatelt anebo autorcinou se-
bereflexi. Pokud totiz usilovala, aby byla jeji kniha
uzivana i v béznéjsich stfedostavovskych doméc-
nostech, bylo tfeba pfizptisobit nékteré na suroviny
naro¢néjsi pokrmy jejich materidlnim moznostem.
Jiz pfipomenuté bramborové knedliky tak uz nebyly
pripravovany z ¢tvrt kilogramu masla a osmi vajec,
ale pouze z poloviny uvedenych ingredienci na pul
kilogramu brambor. Nutno podotknout, ze z hledis-
ka dnesni gastronomie se stile jednalo o luxusni
provedeni této prilohy, resp. vlozky do polévky. Pra-
vé v této verzi knihy z roku 1831 je nejstarsi recept na

s

viderisky fizek, platek z teleci kyty v trojobalu, smaze-
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ny v masle (Wiener Schnitzel von Kalbfleisch).” V tvo-
du k sedmému némeckému vydani, které spattilo
svétlo svéta opét v Praze, bylo uvedeno, Ze bavorska
kuchatka byla vydana uz ve 14 tisicich vytiscich, kro-
mé némciny a Cestiny také ve francouzsting a italsti-
né. Zatim se je nepodarilo dohledat.

Uspéch némecké prvotiny Die Bayersche Kochin
in Bohmen Marie Anny Neudeckerové z roku 1805*
predznamenal i jeji pieklad do cestiny. Publikace
byla bez uvedeni autorcina jména vydana v Pardu-
bicich, v ilegalité ziistal i ptivodce prekladu. Obsa-
hové byla prvni ¢eska verze oproti ptivodni némec-
ké prvotiné zkracena, obsahovala jen 212 receptt.
Kniha se setkala i u ¢eského publika, stejné jako
u ptvodné jazykové némeckych hospodyni, s pri-
znivou reakci, snad proto, co bylo zdiiraznéno ces-
kym prekladatelem: byla v pripravé prostnd, tedy
relativné jednoduchi, stejné tak i ve zptisobu po-
davani, obsahové byla originalni. UZivatelky jisté
ocenovaly i skutecnost, Ze autorka méla na paméti
nutnou Uspornost v piipravé, ¢imz si byl restaurac-
ni provoz i sttedostavovska domacnost podobné.”
V roce 1816 vys$la Neudeckerové kuchatska kniha

v Ceské verzi znovu, tentokrat uz s autor¢inym jmé-
nem, prekvapivé ale s poukazem na prazské konse-
kvence v ndzvu. Znamé jsou z toho roku dvé edice,
prazska a jic¢inska.

Erdipfelknidel

Man reibt 1 Pfund® gesottene, abgeschilte, ganz meh-
lichte Erddpfel auf dem Reibeisen, treibt in einer Schiissel
V5 Pfund Butter oder Schmalz recht pflaumig ab, schldigt
8 Eyer, eines nach dem andern, daran, um 2 kr. geriebene
Semmelbroseln darunter, staubt ein wenig schones Mehl
dazu, salzet es, giebt griine Petersilie und Zwiebel klein
geschnitten darunter, und macht es in gute Fleischsuppe
ein. Man kann erst einer zur Probe machen, und sehen,
ob sie nicht zerfahren, widrigenfalls aber noch etwas
Mehl, oder Semmelbrisel dazu geben.

Béhmische Erbsen mit Schweinfleisch
Man bestimmt besonders hiezu etwas grofe diirre Erb-
sen, und nimmt einen Hasen, welcher damit nicht gar
halb angefiillt wird; diese werden sodann im frischen
Wasser mit einem Stiick guten Speck und Salz zugeset-

25 S nazvem Gebackene Schnitzel byl uveden poprvé v roce 1798. V jiné ptivodem rakouské kuchatské knize s ndzvem Wi-
ener Schnitzel az v roce 1903. [Anna Marie NEUDECKER], Allerneuestes allgemeines Kochbuch, s. 48. Srov. Wiener Schnitzel,
Reg. N. 169, in: Register der Traditionellen Lebensmittel des &sterreichischen Bundesministeriums fiir Landwirtschaft,
Regionen und Tourismus, dostupné online: <https://www.bmlrt.gv.at/land/lebensmittel/trad-lebensmittel/speisen/wi-
ener_schnitzel.html> [cit. 12. 09. 2020]; [Katharina PRATO], Die Siiddeutsche Kiiche /.../, Graz 1903%*, s. 274. MliZeme sice
diskutovat o tom, kdy se ptivodni vidensky fizek stava tim ,,pravym®, tedy telecim masem smazenym v trojobalu, jisté
ale je, ze nakro¢eno k nému mél jiz poc¢atkem 19. stoleti. K tomu srov. FRANC, Martin, Polenta a parmezdn. Italské vlivy
na gastronomii v Ceskijch zemich v pruni poloviné 19. stoleti, in: Nase Italie. Stara i mlada Italie v ¢eské kultute 19. stoleti.
Sbornik prispévk z 31. ro¢niku sympozia k problematice 19. stoleti, Plzen, 24.—26. 2. 2011, Praha 2012, zvl. s. 224.

26 Srov. k tomu [Johanna Maria HUBER], Beier’sches Kochbuch /.../, Stadtamhof 1802.

27  Srov. tvod ¢éeského prekladu z roku 1810.

28 Pfund = libra, v Bavorsku 0,56 kg.



zet. Die Erbsen mussen immer qut zugedeckt bleiben,
damit man die Hiilsen davon abnehmen kann; man
schiittet auch, wenn sie einkochen, fette Fleischsuppe
daran. Wann sie anfangen weich zu werden, dann ldifst
man sie gdanzlich einkochen. Man wende sie nicht mit
dem Loffel um, damit sie nicht zerdriickt werden, son-
dern man schwinge sie nur mit dem Hafen Gfters auf,
und mache zuletzt um den Hafen herum eine starke
Gluth, daf8 sie schon abtrocknen, beim Anrichten stiirtz
man sie auf die Schiissel, nimmt ein Stiickchen frischen
Speck, schneidet ihn klein auf, 1dft ihn in einer klei-
nen Pfanne gelblicht anlaufen, iibetstreut die Erbsen
mit Semmelbriseln, giebt den Speck heifS dariiber, und
macht von einem jungen weich gesottenen Schwein-
fleisch von der Brust kleine, Saumen grofSe Brickeln,
und belegt die Erbsen vor dem Anrichten damit. Man
kann auch Butter statt Speck zum Abschmalzen neh-
men; hin und wieder macht man ein Loch in die Erbsen,
damit das Fett eindringen kann.

Wiener oder Golaschfleisch von Lendenbraten
Nachdem der Lendenbraten abgehduter ist, schneidet
man ihn in kleine Filetschnitzel, legt in einen Tiegel
Fett, Zwiebel, Schalotten und Limonienschalen, giebt
das geschnittene Fleisch darauf, decket es zu, und ldifst
es auf einer starken Gluth stets kochen; wann die darin
besindliche Sauce einkocht, so giebt man sauern Rahm
darauf, stdubt auch ein wenig Mehl daran, und salzet
und pfeffert es nach Belieben. Vor dem anrichten tropft
man ein wenig Limoniensaft oder Essig daran, und
giebt es zur Tafel. Gesalzen wird es jedoch erst vor dem
Anrichten.

Gebackene Hiihner

Die Hiihner werden wie die vorigen geputzt und zer-
gliedert; sind sie aber nicht gar klein, so miissen von den
hintern Biigeln, so wie von der Brust 2 Theile gemacht
werden. Wenn sie eine Weile im Salze gelegen sind, kehrt
man ein Stiick nach dem andern im Mehl um, taucht es
in frisches Wasser, und bestreut es sodann mit fein gerie-
bener Semmel, backet es recht aus dem Schmalze, giebt es
auf die Schiissel, bestreut es mit gebackener griiner Peter-
silie, und giebt sie warm zur Tafel.?

Erddpfelknidel

Man kocht-ganz mehlige Erddpfel, schlet sie ab, lifst
sie auskiihlen, und reibt dann ein Pfund davon auf dem
Reibeisen, treibet dann ein Viertelpfund Butter oder
Schmalz gut ab mit 8 ganzen Eyern, gibt sie auf die
geriebenen Erdipfel sammt einer Handvoll geriebene
Semmelbroseln und einigen Liffeln Mehl, salzet es, und
wenn alles gut verriihrt ist, so legt man die Knédeln in
der Grife eines Eyes in siebende Fleischsuppe; wenn sie
ausgekocht, werden sie sammt der Suppe zur Tafel ge-
geben. Man kann auch diese Knédeln als Nebenspeise ge-
ben, nur kochet man sie dann etwas grofSer in gesalzenes
Wasser ein. Wenn sie ausgekocht, gibt man sie auf die
Schiissel, streut Semmelbriseln darauf, und gibt sie mit
heifSer Butter iibergossen zur Tafel *°

Erteplové knedliky
Utre se néco varenyjch, oloupanijch, ale moucnatijch er-
tepli, stluce neb promichd v néjaké mise Cerstvé neb pre-
pousténé mdslo az se zpéni; k tomu vejce jedno po druhé
se vrazi do toho, pak ustrouhanou mundsemli, poprdsi

29 Vse citovano vse podle Die Bayersche Kochin (1805).

30 Citovano podle Allerneuestes allgemeines Kochbuch (1831).



moukou a osoli, pidd zelend petrZel, cibule na drobno
sekané a zadéld do dobré polivky. MiiZzeme treba jeden
knedlik na probu do varici polivky vhodit, a uvidime,
jestli se rozplizne, jindce by se muselo jesté néco mouky
mezi to pridat aneb strouhané mundsemle.

Hovézi maso na francouzskyj zpiisob

Vezme se asi 6 liber’* hubeného masa hovéziho, od zadku
jest nejlepsi, zklepe se dobre, potom se zkrdji Spek na dlouhé
zfizky, a vezme se cibule, Salotky (secky), limonovd kura,
demut, basiliska, téz néco sardeli, a kdyz se vse dobre vy-
Cisti na drobné kousky nakrdji, a kazdy kousek toho nakrd-
jeného speku v téch usekanijch bylinkdch obali, prostrkd
ten cely kus masa témi v bylinkdch obalenymi ztizkami
vsady, pak postrikd néco soli; vezme se kastrol neb rendlik,
oblozi dno na koldcky krdjenou cibuli, pridd néco nakrdje-
né mrkve, pastrndku, kousek celeru, nékolik kousku speku
k tomu, a ten kus masa nato které se tez sem tam s pdrma
hrebickama prostrkd, pak se naleje jeden dil hoveézi poliv-
ky, vinného octa a sklenice vina, a poklickou dobte pfi-
kreje. Miizeme také nékolik suchyjch svestek jakoz i kiirku
z domdciho chleba k tomu pridati, nacez se poklicka okolo
rendlika s nékym hrubym téstem dobre omaze. Nyni se to
nechd na slabém uhli aneb radéji na horkém popeli 4 neb
5 hodin dlouho ponendhla dusiti, potom se vezme maso
ven, sebere mastnota, procedi ostatni omdcka skrz cezdcek,
rozpusti pak kousek cukru v sddle az zcervend, vmichd
mezi to IZice mouky, a ta omdcka mezi to vleje; potom se
zase ta omdcka dd do toho, a nechd celou jesté hodinu va-
fiti. Jeli to pak tuze husté, tedy se pridd jesté néco polivky
a vina do toho, a je to hotové.*

31 Libra, v zavislosti na mérné soustavé 0,51 kg (prazska) az 0,56 kg (Videri).

32 Obé citovano podle Baborskd kuchatka v Cechdch (1810).
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XVI. ASI 1805
[SYBILLA DORIZIO]

MEIN

DURCH VIERZIGJAHRIGE AUSUBUNG UND BIS HER NUR DURCH MUNDLICHES MITTHEILEN BEKANNTES

KOCHBUCH:

fur groBe und kleinere Tafeln. Enthaltend die schmadhaftesten und feltensten Speisen nach eigener
sowohl in birgerlichen als vornehmsten Riden bin langlicher probter Kochart, kurz , deutlich und
faBlich angegeben. Nebst einer richtigen Anweisung, die Friichte so nachzumaden, wie sie reif auf dem
Baumewadren, und beygefligten Speisezetteln. Von Sybilla Dorizio. Zweyte Auflage. Gratz.

Gedrudt und verlegt bey Johann Andreas Kienreich. 18162

[SYBILLA DORIZIO]
MOJE

SKRZ CTYRYDCETI LETE VYKONAVANI ZNAMA

KUCHARSKA KNIHA

vznesenych kuchynach dostate¢né vyprobyrovana kuchba, v kratkosti zfetedIné a pochopitedIné opsana.
Krom jednej dukladnej spravy ovotce tak zadélavat, jak ono na stromech zralé roste,

s pfipojenym dlkladnym Spayscetlem. S povolenim cis. kral cenzury.

Od Sybilly Doryzyo. V Brné a Holomaucy u Jana Jifiho Gastla, Knihokupce /.../

V Holomoucy vyti$téna u Antonina Alexia Skarnycla, Knihotiskafe, s. d.[1816].32

33 Zavérecny udaj v kolofonu.
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V pritbéhu 18. a poc¢atkem 19. stoleti bylo vydano
hned nékolik jazykové ceskych kuchatskych kni-
Zek. S vyjimkou tisku z dilny Katefiny Koniasové
vychazejiciho z puvodnich Ceskych renesanénich
vzori* se ale jednalo o vice ¢i méné zdarilé pre-
klady z némciny. Nejprve to byla anonymni dila
publikovana v letech 1729, 1767 a 1782 pod takika
shodnymi nazvy a obsahem, odrézejici barokni
zpusob stravovani.”® V roce 1782 a pak znovu o de-
set let pozdéji vysla pomérné znama prace piipiso-
vana Leopoldu Neubauerovi;* jednalo se ale opét
o preklad piivodné némeckého dila predstavujici-
ho tehdy jiz formujici se videtiskou kuchyni.”” Niko-

li kvalitativné lepsi nez predchézejici zminéna dila,
presto z nékterych davodt zajimavéjsi je prace Sy-
billy Doriziové, obsahové rovnéz zaméfena na pre-
zentaci tehdy jiz obecné znamych jidel videriského
okruhu. O autorce mnoho nevime, kromé toho, Ze
se v nazvu knizky nepfimo pochlubila, Ze do ni
vlozila ji samou vyzkousené, zatim ale jen ustné
predavané recepty, a Ze se titulovala jako manzelka
zemského felmistra (landschaftlicher Sprachmeis-
ter), snad prekladatele, v oblasti ital$tiny a angli¢ti-
ny. Tyto rodinné poméry by ostatné odpovidaly jak
autoréinu ptijmend, tak spojeni se Styrskym Hrad-
cem, polozenym smérem k italskym hranicim, kde
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Kniha kucharskd, v které se pro pamét lidskou o rozdilnijch krmich masitjch tak také krmi postnich, jich, kasi a polivek.
Rozdilngm zptisobem vypisuje z rozlicnijch knih sebrand a nyni k uzivdni a dobrému prospéchu vSem cvicicim se v kuchyni
ponejprv vytisténd. V Praze u Katefiny KonidSové, vdovy, léta 1712.

V nové rozmnozend knizka kucharskd, v niz se spattuje, kterak mnohondsobné a rozlicné jidla chutné vafiti, smaziti a pécti
se maji, a jak vselijaké pastiky zadéldvati, dorty a jiné rozmanité konfekty pripravovati, neménéji rozdilné z cukru véci délati
muzes. Vsem panim, panndm a milovnikiim takového strojent, k pohodInému uzivdni z némecké reci na ceskou nyni v nové
bedlivé prelozend a vytisténd v tiskdrné Adama Matéje Hogera, resp. Karla Josef Jaurnich, a posléze v Pardubicich. Srov. také
Petr VOIT, Kucharka, in: Encyklopedieknihy.cz. Encyklopedie knihy v ¢eském stfedovéku a raném novovéku, do-
stupné online: <https://encyklopedieknihy.cz/index.php?title=Kucha%Cs5%99ka> [12. 09. 2020].

[Leopold NEUBAUER|], Videriskd kuchatskd kniha, aneb ponaucent, jak se masyté a postni jidla bez velkého ndkladu,
a vsak predce od dobré chuti pfipraviti mohau. Od Neubauera. Nové a zlepSené sloZeni spolu s rejsttikem. V Brné, k dostdni
u Jdna Jir. Gastla v Sedldrské ulici, 1792. Tato kucharka je uvedena jako nejstarsi ceska prace v oddile Kucharstvi, Do-
méci hospodéistvi, Remeslnictvi in: Vaclav Vladivoj TOMEK (ed.), Josefa Jungmanna Historie literatury ceské: dodavky
a doplriky, Praha 1849, s. 481-482.

[Jean NEUBAUER], Allerneuestes Kochbuch, welches lehret, wie man auf die allergenaueste, delicateste und gesparsamste
Art arbeiten, die Speisen machen, und heutiges Tags servieren soll. Nicht minder, wie die simmtlichen Speisen in franzdsischer
und deutscher Sprache zu benennen, auch wie die Kiichenzettel durch die beygesetzten vier Jahreszeiten in drey Manieren
franzdsisch, englisch und deutsch fiir 8 bis 60 und mehr Personen herauszunehmen sind. Nicht nur den jungen Kochen und
Kéchinnen, sonderen auch jenen sehr dienlich, die bey einer Tafel, wegen Abgang eines Controleurs Herrschaften bedienen
miissen, aus welchen sie erlernen kinnen, wie man die Speisen nennet und wie selbe eine vor anderen einer herrschaftlichen
Tafeln sollen aufgesetzt werden. Herausgegeben von Mr. Jean Neubauer, ersten Koch bey Sr. Exellenz des Herren Grafen von
der Wahl, Sein. Churfiirstl. Durchl. In Baiern Ministern, dann Gesandten bey Allerhichst Kaiseerl. Hof zu Wien, und dem
Reichstage zu Regensburg etc. Etc. Miinchen 1774. In Verlag bey Johann Nepomuk Fritz, Churfiirstl. Akademisch— und biir-
gerlichen Buchhdndler; zkracena verze [Peter NEUBAUER], Wienerisches durch Erfahrung gepriiftes Kochbuch fiir alle
Stinde. Wien. Verlag MofSle, s. d. [ca. 1791]. Srov. M. LENDEROVA — M. KOUBA - A. KOZAR - 1. RTHA, Spanilost Vase,
S. 93—94, 114-115; P. VOIT, Kucharka.



receptar vySel v némecké verzi. V predmluvé své
kucharské knihy jesté zdaraznila, jak byvalo zvy-
kem, Ze chtéla i pfes mnozstvi podobnych dél na
trhu vyjit vstfic zndmym a pratelum a podélit se
s nimi o své pojeti kuchyné, kdy - jak lze usuzovat
- pusobila v urozené rodiné.*®

V &estiné vysla Doriziové zndmd kucharskd kniha
snad v roce 1816* a byla prelozena podle ptivodniho
némeckého originalu, ktery znovu spatfil svétlo své-
ta ve druhém vydani pravé v uvedeném roce.* Pri-
pomindme ji zvlasté proto, Ze byla v kontextu déjin
¢eskych kucharskych knih ponékud nezvykle vyda-
na v moravském prostfedi, v Olomouci i Brné, pfi-
¢emz vytisténa byla v prvnim z jmenovanych mést,
v tiskdrné vyznamné moravsko-slovenské dynastie
Hirnlet a jejich pokracovatelti SkarnicliL# Piekla-
datel neni znamy. Hned titulni list a pak také avod
naznacily, Ze nevladl dobrou znalosti ¢eské gramati-
ky a nedokazal obratné formulovat myslenky. Nazev
vérné neodpovida némecké verzi, asi nikoli zdmér-
né, ale spise z vyjadfovaci nedostate¢nosti,* a ani
vstupni text neni nikterak ohromujici: ,Ne vlastni
uzitek, ne samoldska k mojimu sloZeni jidel, mné k tomu
tmyslu vedli, kde se i tak mnoho vselijakijch vyddni vy-

nachdzi. Vsecko to ne, njbrz jenom opakujici mnoholetd
Zddost mojich pfiteliiv, kteti chut mojim jidldm, obzvldst-
né ale k tém jiz ddvno zde zndmym, tak jmenovangm
baborskijm koblihdm, a pdpezskym pantofldm nasli, sau
pficina mojého predsevzijti.“ Zda se, jako by tento text
psala osoba, pro niz nebyla Cestina prirozenym ¢i
prevazné uzivanym jazykem, pripadné pfili§ pod-
lehla némeckému originalu. Anebo tomu bylo na-
opak a nejedna se o preklad, ale ptivodni autorsky
text? Na povyseni takové hypotézy na teorii vime
o autorce Sybille prili§ malo.

O mnoho lépe neptlisobi ani jazykova stran-
ka vlastnich receptq, literdrné utvaru odlisného
charakteru. Také tyto kratké texty ptisobi poné-
kud neohrabané, jako by je psal cizinec, anebo
se jednalo o skolometsky predklad (dnes bychom
nabyli podezfeni, ze je poridil pocitacovy prekla-
dac). Slovesné koncovky neodpovidaji mnohdy
rodu podstatnych jmen, o spravné délce samohla-
sek ani nemluvé. To ale mohlo byt dilem sazece
a nepozorného korektora, nikoli autora textu.
V receptech je zfejmé uzivani praktického jazyka
kuchynského personalu, kvalifikovaného a dob-
fe znalého odborné stranky véci, avsak jazykové

38 Citujeme:,Jd miiZu fict, Ze s potéSenim na moje minulé case myslim, kde kniZata a princové mne nejvyssi pochvalu na chuti

mojiho pFipravovdni dali‘.

39 Do tohoto roku ji datoval Petr VOIT, Kucharka, in: Encyklopedieknihy.cz, dostupné on-line: <https://encyklopedie-
knihy.cz/index.php?title=Kucha%Cs5%99ka> [09. 09. 2020]. Jiné zdroje jeji vznik kladou uz do roku 1805, neni ale

vylouceno, Ze se jedné o rok vydani némecké predlohy.

40 Prvni némecké vydani se nepodarilo dohledat.

41 Petr VOIT, Josef Antonin Skarnicl, in: Encyklopedieknihy.cz, dostupné online: <https://www.encyklopedieknihy.cz/
index.php/Josef_Anton%C3%ADn_%Cs5%Aokarnicl> [09. 09. 2020].

42 Vytratila se slova o ustnim pfedavani receptil, coz je docela diilezita informace. Nikoli z toho diivodu, Ze by musela
byt zcela pravdiva, ale Ze naznacila autor¢in sebevédomy postoj.
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neskoleného a uzivajiciho obecného jazyka. Po-
nékud neumeéla cestina (polivka z cucky, zelinkovd
polivka, zmotané hovézi maso, zmrzli apod.) je jes-
té podtrzena nékterymi jevy typickymi pro mo-
ravské ¢i moravsko-slovenské dialekty,® jako je
naptiklad uzivani oblastnich variant slov (mdcka
misto omacka, oharky misto okurky, mordk misto
krocan, slimdky misto $neky, marhule misto me-
runiky), hlaskovych posunti (dej k temu misto dej
k tomu, zmotej misto smotej). Navic je zfejmé, ze
prekladateli nebyly zndmé mnohé z ¢eskych ku-
charskych termint, pokud uz existovaly, anebo
prosté pouzival némeckou zkomolenou slovni
zasobu bézné kuchynské praxe. Mozna pochéazel
z typického ¢esko-némeckého méstanského pro-
stfedi, pro néz jesté bylo typické nevyhranéné
narodnostni citéni, jazykové lavirujici na pomezi
Cestiny a némdciny. Tomu odpovidalo pouzivani
fonetickych prepistt némeckych ¢i francouzskych
slov nebo zkomolenin: putr (maslo), Sildkruty
(zelvy), dynstované kyselé zeli (dusené kyselé zeli),
fasirovany $nycl (sekany tizek), pysdmel se Smakr-
lama (beSamel s pochoutkami), hobelsajdy (hob-
liny), namotany bakeray (trubicka), dampfnudle
v dunsté (kynuté knedliky na pare) ¢i lincerdort (li-
necky dort). Kouzla nechténého pak prekladatel
dosahl tfeba pouzitim nazvu cisarské huby, ktery
budi riizné predstavy, a sim recept vlastné neda-
va presnou odpovéd, s vyjimkou konstatovani,
ze se maji sloupnout z kiize. Teprve konfrontace
s némeckym Kaiser-Schwammen nas uvede do re-
ality a osvétli nam, Ze se jedna o houby osmahlé

na masle. Pozoruhodnost nékterych nazvi jidel ¢i
ingredienci je podtrzena jiz zminénymi dialekto-
vymi terminy.

Vyse uvedeny vycet nékterych nazva ¢&i jazy-
kovych prostfedkii rozhodné nema za cil jakkoli
znevazovat Ceskou verzi Doriziové zndmé kucharské
knihy, pravé naopak. Prace nema, zcela pochopi-
telné, vlastenecky nédboj ani nedisponuje vytii-
benym ceskym jazykem. Uvadi nas ale do tehdy
obvyklé kazdodennosti méstanské, dilem mozna
i nizsi slechtické society prelomu 18. a 19. stoleti, kdy
prenos psaného textu do zvukové podoby navozu-
je atmosféru jazykové smisené domécnosti, v niz
se misila némcina panstva s Cestinou sluzebnictva.
A moravsky raz nékterych slov podtrhuje zasazeni
pfirucky do moravského prostiedi a jeji ¢eské vyda-
ni do okruhu tiskatského podniku Skarnicld, priso-
bicich v té dobé na Hané a na uhersko-moravském
pomezi. A srovname-li némeckou a ¢eskou (morav-
skou) verzi zndmé kucharské knihy Sybilly Doriziové,
pomérné vyzralou podobu prvni (snad ptvodni)
z nich, tfebaze rovnéz s fadou dialektismu, a ¢esky
preklad odpovidajici spise jazykové realité kuchyni
a hospodarského zazemi, kde se pouzival obecny ja-
zyk a neznalost ¢eskych vyrazli pro nékteré surovi-
ny, ingredience a jidla vedla k pouzivani odvozenin
z némdciny anebo céeskych novotvarl, nemtzeme
se ubranit jisté analogii s dvojjazy¢né vydavanymi
dily Magdaleny Dobromily Rettigové. Samozrejmé
s védomim némeckého ptvodu této prvni damy —
¢i spise hospodyné — ¢eské vlastenecké spolecnosti,

43 Coz odpovida provenienci knihy, vydané moravsko-uherskou (slovenskou) tiskarnou se sidly v Olomouci, snad

v Hranicich a také ve Skalici.



nadsené ochotné se v nové rodiné naucdit ¢esky, kte-
ra zfejmeé (s korekci manzela ¢i vydavatele) formulo-
vala sva dila v obou jazycich sama. O vzniku ¢eské/
moravské verze Doriziové knizky zatim v tomto kon-
textu nic nevime.

S ohledem na vyse uvedené mizeme povazovat
zndmou kucharskou knihu Sybilly Doriziové za vyni-
kajici pramen pro poznani vyvoje dobové a vlastné
i moderni gastronomické terminologie a vskutku
za prvek kulinarniho dédictvi prelomu 18. a 19. sto-
leti. Autorka, nebo prekladatel, hledali kultivované
Ceské novotvary a za tim tcelem do jisté miry ko-
difikovali hantyrku domacich kuchyni. Pokud by-
chom tuto publikaci chtéli vnimat jako pamét chuti,
pak jednoznac¢né potvrzuje pronikani a ukotvova-
ni stravovani méstskych vrstev hornonémeckého,
resp. podunajského okruhu v ceském a moravském
prostoru, navzdory tomu, Ze nevime, jaké s<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>