Ruzova polévka a zelena omacka,
rybi zZelé a tu¢ni kapouni.

Na okraj mezinarodnich kulinarnich
zkusSenosti premyslovskych vévodu

Irena Korbelarova

Spole¢né stolovani pri privatnich, a zvlasté pak spole¢enskych setkanich u prilezi-
tosti rodinnych, stejn€ jako politickych a vrcholné diplomatickych udéalosti bylo
(nejen) v urozeném prostredi obecné uznavanou a vyhledavanou platformou pro
nezévaznou vymeénu informaci, utuZovani pratelstvi, vyjasiiovani postojui a hledani
kompromist. A to tim spise, Ze konverzace, vazna i nevazna, byla podtrzena zazitky la-
hodicimi i dal§im smyslim — chuti, ¢ichu a vlastné i zraku.! Stolovani, to totiZ nebylo,
a ani dnes neni jen usednutim ke stolu za t¢elem vedeni rozhovoru, ale zejména kon-
zumace jidla a piti. Kdysi se tak obvykle délo za dodrZovani psanych i nepsanych pra-
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videl? tykajicich se ve vy$si spole¢nosti nejen ramcového obsahu jidelnicku, ale také

Prispévek vznikl v ramci feSeni projektu Studentskad grantova soutéz Slezské univerzity v Opa-
vé SGS/6/2020 Kultura a kaZdodennost v predmoderni dobé: sondy do Zivota urozené a méstanské
society.

Roli spole¢ného stravovani a stolovani vénuje v souc¢asnosti pozornost zejména kulturni antropologie,
konkrétné antropologie jidla. Srov. napt. LEVY-STRAUSS, Claude: Mythologique. Le Cru et le Cuit.
Paris 1964 (v ¢eském prekladu Mythologica. Syrové a varené. Praha 2006); TYZ: Le triangle culinaire.
Paris 1966; TYZ: Mythologique. L‘Origine des maniéres de tables. Paris 1968, 1978% BOURDIEU,
Pierre: Distinction. A Social Critique of the Judgement of Taste. Cambridge 1979; FRIEDMAN, Paul:
Jidlo: déjiny chuti. Praha 2008. Srov. také STOLICNA-MIKOLAJOVA, Rastislava: Jedlo ako klii¢ ku
kultiire. Martin 2004. Z &eské produkce FERRAROVA, Eva: Uvod do antropologie jidla: jsme to, co
jime? The Journal of Culture 6, 2017, &. 1, s. 39-43; ve struéném popularnim piehledu srov. TAZ:
Jidlo pro radost. Pro¢jime, co jime, a nejime to, co nejime. Brno 2021, prabézné.

Ritudlni stolovani kuptikladu u piilezitosti panovnickych obiadi a festivit bylo nejpozdé&ji od vrchol-
ného stiedoveku upraveno nejvy$simi normami, jak o tom svéd¢i pro Ceské, respektive ri§ské prostie-
di zakonik Karla IV. Ve §lechtickém prosttedi, pfinejmensim na vyznamnéjsich velmozskych dvorech,




zptsobu servirovani, jednani obsluhy, a dokonce chovani stolovnikd, coz discipliné
uvyklym prislu§nikiim nobility asi nijak nevadilo. Anebo vadilo, moznych vyboceni
z pravidel se ale s védomim nebezpeci ziskani nevalné povésti, ba dokonce vylouceni
z dal$ich podobnych radovanek, dopoustéli zvlasteé na skutecné zasadnich banketech
a hostinach asi spise vyjimec¢né¢, z kverulantstvi nebo neznalosti véci. Uvolnéné;jsi cho-
vani u stolu si tak pravdépodobné ponechavali na méné oficialni ptilezitosti ¢i do jiné
spole¢nosti.? Jinak tomu asi bylo v soukromi, kde sice plativala pti stolovani rovnéz
jista pravidla, a to dokonce i v niz§ich neurozenych vrstvach, tlak na jejich dodrzovani
byl ale proménlivy, individualné zavisly od postoje a autority pana ¢i pani domu.

Nelze pochybovat o tom, Ze vstipeni fadnych pravidel stolovani napomahala ne-
jen vychova probihajici od nejutlej$iho véku, ale také zkuSenosti, které bylo lze nabyt
zprvu v domacim prostredi, posléze pti navstévach spolecensky shodné nebo vyse
postavenych domacnosti (rozuméjme Slechtickych dvorti). Na této drovni se elemen-
tarniho proskoleni v dobrém chovani dostavalo jak urozenym muZim, tak Zenam.
Pritomnost dam u privatnich i oficialnich tabuli byvala samozrejmosti, na coz se ¢a-
sto zapomina. Zasedaci poradky sice nebyly ve stiedoveéku i raném novovéku az na
vyjimky naklonény ,,smiSenym* stoldim, pravidla pro chovani fraucimoru pfi stolovani
byla ale stejna jako pro muze. Vys$$i mira zvladnuti spolecenské etikety a také moznosti
seznamit se s méné obvyklymi ¢i doma nepottebnymi pravidly pti chovani u tabule, se
nabizely predev§im pfi vyjezdech do zahranici. Jejich aktéfi tam mohli ochutnat ne-
jen dosud nevidané pokrmy, kombinace ingredienci a vizualni prezentaci, ale osvojit
si i nebyvalé dovednosti naptiklad pfi pojidani cizokrajnych pokrmd. A to navzdory
tomu, ze kuchyné¢ urozenych dvort byla diky kulturnimu transferu, slozitym rodin-
nym i jinym spolecenskym sitim a setkavani se u rznych prilezitostech v podstatné
mife globalizovana.

Premyslovsti vévodové z opavské, respektive opavsko-ratiborské rodové linie,
u jejichz kulindrnich zkuSenosti se v tomto prispévku velmi stru¢n€ zastavime, se
narodili do doby, kdy individualni privatni cesty jesté nebyly v takové mdde jako po-
zdéji. Obecné se zvyk urozenych mladikd, vydavat se na tak zvané kavalirské cesty
spojené s kratkodobymi pobyty na univerzitach a poznavanim kulturnich zvyklosti
a kazdodennosti zemi napti¢ Evropou, ujal az v renesan¢ni dob€. Na kratsi ¢i delsi pu-

vznikaly domadci fady a instrukee, pravidla pro tvorbu zasedaciho poradku, podavani pokrmu co do
poradi chodi a jejich rdmcového obsahu s ohledem na stavovskou i genderovou skladbu stolovnika
a daldi. Napi. HRDLICKA, Josef: ,,...kuchyni svou k sprdvé tobé poroucim“. Kuchyrisky persondl v rezi-
dencich poslednich pdnii z Hradce a RoZmberkii. Jiho¢esky sbornik historicky 65, 1996, s. 148—-169;
TYZ: Ritudl stolovdni na rané novovékych aristokratickych dvorech v Ceskych zemich. In: Aristokratic-
ké rezidence a dvory v raném novovéku. Biizek, Vaclav — Kral, Pavel (edd.), Ceské Budgjovice 1999,
s.619-653 ad.

3 K tomu napi. SPUNAR, Pavel: Verse o stolovdni v Cechdch. Acta Musei Nationalis Pragae — Historia
litterarum 27, 1982, s. 77-90; ZIBRT, Cenék: Poctivé mravy a spolecenské r'ddy pii jidle a piti po ro-
zumu starych Cechiiv. Praha 1890, pribézné; struéné také MACEK, Josef: Jagellonsky vék v éeskych
zemich 1471-1526. 2: Slechta. Praha 1994, s. 173-174.
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tovani ale vyjizdéli s doprovodem nékteti mladi vévodové uz ve sttedoveku, aby se po
svém navratu, poucen¢jsi a vyzralejsi nez predtim, zacali vénovat péci o rodové zeme
¢i vykonu vysokych uradq, a byli pripraveni zhostit se svych povinnosti na prislusné
urovni. Zda byla takovou grand tour napriklad i cesta, ktera zavedla Vaclava II., syna
Piemka I. Opavského, do Kostnice ¢i na Pyrenejsky poloostrov, jak se nékteri badatelé
domnivaji, anebo zda se jednalo o vypravu s politickym poslanim, nejsme sto urcit.*

Ke zku$enostem, kterych se vévodim v tehdejs$im ,,svété“ dostalo (predevsim sa-
moziejmé v Evropé, ale i na Blizkém vychod¢, kam néktefi — kuptikladu Ludvik II.
Brezsky — putovali), patfilo i seznameni se s vybranymi a sofistikované organizovany-
mi bankety, Spi¢kovou kuchyni a vyjime¢nymi, ba nevidanymi pokrmy a napoji v je-
dine¢nych Upravach a kompozicich. Luxusni proZitky jim mohly nabidnout zejména
akce oficialniho charakteru, svazané s ceremonialnim ramcem a soucasné s nadstan-
dardnim kulinarnim programem.

Diky tomu, Ze naleZeli svym ptivodem ke skutecné Spicce stiedovéké nobility a po-
hybovali se v prostfedi nejen stejné postavenych rodin, ale i v okruhu panovnickych
dvorli, méli premyslovsti vévodové moznost sbirat mnohovrstevnaté zkusenosti, ne-
chat se inspirovat kulturnimi vzory a prenést pak do domaciho prostiedi to nejlepsi,
nejmodernéjsi (a samoziejmeé podle individualniho vkusu také nejzajimaveéjsi) z vsed-
ni i svate¢ni materialni kazdodennosti, ze zvyk{, zptsobt a model chovani. Infor-
maci bezprostredné se vztahujicich ke kulinarnim zazitkdm prislu$nik pobo¢né linie
Premyslovci (ale koneckonct i dal$ich slezskych vévodi, Zivotnim stylem, material-
nimi poméry a socialni pozici s opavskymi vladci porovnatelnych), jichZ se jim pti zah-
rani¢nich cestach a pobytech dostalo, sice mnoho nemame, i ty stfipky ale podle nas
postacuji, abychom si o haute cuisine, jejiz produkty meli moznost ochutnat, ucinili
alespon ramcovou piedstavu.

vy

Pravdépodobné¢ nejvyssi miry kulindrnich zazitka a také osobnich prozitkd z ori-
ginalnich produkt dobové evropské gastronomie® se dostalo vévodiim pohybujicim
se prinegjmensim po jistou dobu v blizkém okruhu lucemburskych panovnikd.
Umoznovalo to jejich vyjime¢né postaveni ¢lent starobylych panujicich rodd, a také
jejich konkrétni rodinné vazby. Opavsti, respektive opavsko-ratiborsti vladcové
byli jako potomci Mikulase I., nemanzelského legitimizovaného syna ¢eského krale
Premysla Otakara II. a zakladatele opavské pobo¢né rodové linie, s Lucemburky

4 CAPSKY, Martin: Vévoda Premek Opavsky (1366—1433). Ve sluzbdch poslednich Lucemburkii. Brno —
Opava 2005, s. 191-194.

5 'V téchto pripadech je mozno pouzit oznaceni gastronomie, nebot odpovidaji nasemu vnimani jeho
vyznamu ve smyslu profesionalni sluzby v oblasti stravovani se sofistikovanou organizaci ¢innosti
slouZicich k priprave a servirovani pokrmt a menu ve verejném prostoru, nikoliv ptipravé jidla pro
domaci, tiebaze vysoce urozené prostredi.
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pokrevné spiiznéni a tyto vazby (nedoSlo-li k néjaké roztrzce) byly kdysi cenény
nadevse.

Mikulas II., prvni z drZitelt v roce 1318 nové ustaveného Opavského vévodstvi
a roku 1336 rozmnozitel rodovych drzav o slezské Ratiborsko, udrzoval dobré vzta-
hy s Janem Lucemburskym a posléze i s Karlem IV. Uéastnil se jejich cest do Bavor,
Tyrol i Pomohani, kde se dvorska kuchyné typologicky zfejmé v zasadé shodovala
s kulinarnimi zvyklostmi obdobnych vrstev v ¢eskych zemich. Jeji zakladni rysy lze
odhadnout z fady solitérnich a svym zamérenim riznorodych informacnich zdroja.
Normativni rovinu predstavuji nejstarsi jazykoveé némecké receptare z druhé poloviny
14. a 15. stoleti, modifikované redakce, opisy a vytahy geneticky souvisejici s ruko-
pisnym souborem kuchariskych predpist wiirzburské provenience z doby okolo roku
1350.% Podstatné zajimavéjsi nez strohé piehledy pokrmi konzumovanych v uro-
zeném, podle vSeho svétském i cirkevnim prostredi jsou pak osobni, pocitové pod-
barvené vypovedi Eustache Deschampse, vyslance francouzského krale, pobyvajiciho
koncem 14. stoleti v Praze s cilem dosdhnout audience u Vaclava IV. Ten se ve ver$o-
vanych ozvucich svych zazitkd a nazort vyslovil k ¢eské, a stejné tak ri§ské kuchyni
ak stravovacim zvyklostem Cechd, urozenych i neurozenych, velmi kriticky. Odsoudil
jejich zalibu v nezdravé stravé, zejména veprovém mase, cibuli, hrachu a podobnych
ingrediencich.” Tomu ostatné odpovidala i (prinejmensim prilezitostna) produkce
kralovské kuchyné, jak se dale zminime.

Opavsti Premyslovci se ovSem v okruhu lucemburskych vladait dostali i do
prostredi podstatné cizokrajnéjsiho, nez byla risska slechticka sidla a mesta. Po¢atkem
padesatych let kuptikladu doprovazel Mikulas II. prvniho prazského arcibiskupa Ar-
noSta z Pardubic do jihofrancouzského Avignonu, kam byli oba vyslani k papezskému
dvoru Klimenta VI. s povéfenim rozjednat moznou korunovaci Karla VI. fimskym
cisafem. Avignon a jeho papezsky dvur skytaly ve vztahu k navstévnikdim zcela jiné
zazitky. Mésto tidajné nebylo tak pompézni a plné antickych a rané kirestanskych pa-
métek jako Rim, papeZské sidlo a nova zastavba byly v§ak vykvétem moderni archi-
tektury a papezsky dvtr ru$nym centrem velkolepé kazdodennosti.® O néco pozdéji,
vroce 1355, jel Mikuls I1. v Karlové doprovodu do Rima, k napInéni uvedeného aktu —
korunovace fimskym cisafem. Korunovana byla rovnéz Karlova chot Anna Svid-
nicka.’ O tfi roky pozdéji se opavsky vévoda vydal, opét s Arnostem z Pardubic, na
Litvu k jednani s predstaviteli ¥4du némeckych rytirt. Ucastnil se zde ziejmé i kitu

6 GLONING, Thomas: Das Buch von guter Speise. 1994, 1996, dostupné online: <http://www.staff.
uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm>, (cit. 9. 2. 2022).

7 NEJEDLY, Martin: Fortuny kolo vrtkavé. Ldska, moc a spolecnost ve stiedovéku. Praha 2003, zvlasté
s.278-287.

8 SPEVACEK, Jiti: Karel IV, Zivot a dilo (1316—1378). Praha 1979, s. 229; SMAHEL, Frantisek: Cesta
Karla V. do Francie 1377-1378. Praha 2006, s. 119.

9 SPEVACEK: Karel IV,, s. 230-231.
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nékterych litevskych kniZat. Z pozdé&jsi doby je doloZzen Mikula$iv kontakt s papezem
Urbanem V.

Prislusnik pobo¢né premyslovské linie — konkrétné Mikulas II1., druhorozeny syn
Mikulase II. — nemohl spolu s Premkem Te€Sinskym, Bolkem Opolskym a Ruprechtem
Lehnickym chybét ani mezi ¢astniky druhé Karlovy fimské jizdy, realizované v roce
1368. Doprovazeli tehdy spolu s dalsimi velmozi a pocetnym vojskem cisare, aby
se ve ,,vééném méste“ setkal s papezem Urbanem V., navrativ§im se kratce predtim
z Avignonu. Z Prahy se kralovska vyprava vydala na samém pocatku dubna 1368 pres
Viden a Villach do Udine. Pti kratkém pobytu se zde s cisarem Karlem a okruhem jeho
nejblizsich potkal Francesco Petrarka, ¢len doprovodu padovského biskupa. Cesta
celé suity pokracovala v cesté pres Padovu, Ferraru a Mantovu do Viterba, kde se Karel
setkal s papezem, aby 21. Fjna spole¢né vjeli do Rima a Karel IV. byl uveden do chramu
sv. Petra jako pan mésta a rise.!! Cisarovnou byla v nasledujicich dnech korunovéna
papezem Urbanem V. Karlova ¢tvrtd manzelka Alzbéta Pomoranska.!?

Mikula$ III. zavital na prelomu let 1374 a 1375 také na Ibersky poloostrov, na
aragonsky dvir Petra IV., zvaného vzhledem k jeho diirazu na dodrzovani pomérné
ptisné etikety a dvorského radu el Ceremonioso.® Zkusenost, kterou toto prostiedi
navstévnikim nabidlo, byla bezpochyby i pro zralého pétatricetiletého opavského
vévodu nevidana, a jisté nikoli jen kvili pevnym dvorskym pravidlim. VSechny cesty
do velmi vzdalenych a kulturné odli$nych zemi, jichz se premyslovsti, a také piasto-
v§ti vévodové v okruhu lucemburskych panovnikid uc€astnili, riznorod€ motivované
a s odliSnym programem v cilovych destinacich, byly bezpochyby nabité inspirativni-
mi zaZitky z oblasti stravovani a stolovani. Vzhledem k jejich postaveni byvali navic
nikoli jen pasivnimi ¢astniky hodovani, ale ptipadla jim pfi nejvyznamnéjsich slav-
nostech také aktivni role ¢lenti ceremonialni obsluhy. A¢ se ndm muzZe role vévody
jako stolnika, ¢iSnika ¢i krajece jevit jako nepochopitelnd, ba nedlstojna, opak byl
tehdy pravdou, jak uz jsme zminili. Pfi jednom z okazalych banketl, poradanych pfi
navstéve Karla IV. v Avignonu v roce 1365 za Ucasti cisare, papeZe, fady kardinald
i Karlova synovce Ludvika z Anjou, syna jeho sestry, francouzské kralovny Jitky, ob-
sluhovali kuptikladu Boleslav I11. Opolsky a Jindfich VIII. Biezsky.'

10 KOURIL, Pavel — PRIX, Dalibor - WIHODA, Martin: Hrady ¢eského Slezska. Brno 2000, s. 468;
CAPSKY, Martin: Splendor Silesiae. Ritudly, ceremonie a festivity na dvorech slezskych kniZat. In:
Slavnosti, ceremonie a ritualy v pozdnim stfedovéku. Nodl, Martin — Smahel, Frantisek (edd.), Pra-
ha 2014, s. 217; Historia Gornego Slgska. Polityka, gospodarka i kultura europejskiego regionu. Ba-
hlcke, Joachim — Gawrecki, Dan — Kaczmarek, Ryszard (edd.), Gliwice 2011, s. 12; KAVKA, Fran-
tiSek: Vidda Karla IV. za jeho cisarstvi (1355-1378). 2: (1364—1378). Praha 1993, s. 119-122 ad.

11 Pti dlouhém fi§ském pobytu doprovazeli Karla IV. napt. Ruprecht Lehnicky, Petr z Vartenberka,
Busek z Velhartic, Téma z Koldic, Ondrej z Dubé a n¢kolik dalSich. Podrobnéji KAVKA: Vidda
KarlalV.2,s.71-81.

12 SPEVACEK: Karel IV, s. 240241, 257.

13 KAVKA: Vidda Karla IV, 2, s. 70-72; CAPSKY: Vévoda Piemek Opavsky, s. 189.

14 ANTONIN, Robert — CAPSKY, Martin — JANAK, Vratislav — KOURIL, Pavel — PRIX, Dalibor:
Slezsko v déjindch Ceského stdtu. 1: Od pravéku do roku 1490. Praha 2012, s. 287.
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Je pochopitelné, Ze se prislusnici panovnické suity béhem dlouhého putovani ne-
stravovali jen u luxusné prostienych stold. Nedokazeme pochopitelné rekonstruovat,
jak si vypravy zvlasté do hodné vzdalenych mist zajistovaly logistiku.'> Panovnik se
svou nejblizsi druZinou, stejné jako jeho chot s fraucimorem, pokud se cesty ucastnila
také, anebo ji podnikla samostatné, méli bezpochyby piedem nasmlouvany mozno-
sti, prijmout pohostinstvi pro pienocovani nebo kratkodoby pobyt na velmozskych,
pripadné prelatskych sidlech nebo v méstanskych domech. Zde jim sice jisté byvalo
nabidnuto to nejlepsi, co doméacnost skytala, rozhodné ale nemohli pocitat s pravi-
delnou pozvankou k opulentnéj$im hostinam, spiSe se jim oteviral vhled do béZného
stravovani. Upozornit je ovSem tieba, Ze prinejmensim pii dlouhodobé&jsich panovnic-
kych cestach se vypravy acastnil také mistr kralovské kuchyné (,,magister coquinae re-
giae®), kuchar ¢i néktery jiny ¢len dvorského kuchynského personalu.'® Dohlizel podle
vSeho spolu s niz§im personalem (o jehoZ Gcasti sice informovani nejsme, Ize jej ale
piedpokladat) na bézné stravovani poskytované z mistnich zdroju, v ptipadé nutnosti
prebiral iniciativu ptijeho zajisténi. A také sbiral zkuSenosti, které pak aplikoval podle
prani svého pana ¢ivlastni tvahy v domacim prostiedi. Jen diky ptritomnosti vlastniho
profesionalniho personalu, rozuméjme zvlasté kuchmistra v roli organizatora a ga-
ranta uspéchu, mohl cisar ¢i jina vid¢i osobnost vypravy poradat pii zastavkach ve své
reZii hostiny ¢i mensi pohosténi pro zvané zastupce mistni nobility, duchovenstva ¢i
patriciatu, ba dokonce bankety rovnajici se kronikari pfipominané akci v Metach roku
1378, jak se jesté dale zminime.

Z.da se byt vic nez pravdépodobné, Ze se ¢lenové vyprav bez ohledu na socialni
status stravovali na trase i béhem zastavek také v krémach, stejné jako i jidlem nako-
upenym u mistnich trhovcd. Poznavali timto zptisobem cizokrajné plodiny, chutova
specifika a nezvyklé pravy pokrmd. Jisté jim ne vZdy chutnaly, adaptace na nezvyklé
situace, v¢etn¢ stravovani, ale nalezela k cestovatelské viednosti. Na rozdil od kuchyné
urozenych vrstev, kterd byla jiz tehdy, stejn€ jako v nasledujicich staletich, diky kul-
turnimu a socialnimu transferu a sdileni zvyklosti a zkuSenosti pomérné univerzalni
(dnesni terminologii globalizovana), byla lidova — rozuméjme b€Zné strava venko-
vskych a méstskych neprivilegovanych vrstev — originalné&jsi, ve vyssi mife odrazejici
mistni suroviny a zvyklosti. I relativné kvalitni pokrmy, chutové v§ak vlivem rtznych
okolnosti odlisné od stredoevropskych meritek, mohly cestovateldm pripadat stejné
nevabné jako ¢eska strava Eustachu Deschampsovi.

15 Knékterym aspektim napt. OHLER, Norbert: Cestovdni ve stredovéku. Praha 2002.

16 Kralovsky kuchmistr nalezZel od stfedovéku mezi dvorské urednikys; ti pri pobytu panovnika mimo
sidlo, ale i jindy, nejednou vystupovali jako svédci na vydavanych listinach. Ke kuchmistriim a dalsi-
mu personalu napt. ZIBRT, Cenék: Staroceské umeéni kuchar'ské. Praha 2012, s. 43-47.

308

Vratme se ale k naSemu hlavnimu tématu, predstaveni zlomkd zprav o kulinarnich
zazitcich premyslovskych vévoda pfi jejich vyjezdech do zahranici. Bezpochyby k nej-
zajimavej$im a vSestranné nejinspirativnéj$im pattila v tomto sméru cesta, kterou
podnikl mladi¢ky, teprve patnactilety Vaclav I. Opavsky'” na prelomu let 1377 a 1378
v doprovodu cisare a ¢eského krale Karla V. do Francie.”® Béhem nékolikamési¢ni
vypravy navstivil nespoget mést a velmozskych sidel v Rigi, Flandrech a Brabantsku.
Dychal atmosféru starobylé kralovské falce v Cachach, zavital na ptepychové dvory
Vaclava Lucemburského v Bruselu i v Lucemburku, tepajici ponékud odlisnym pul-
sem neZ stiedoevropské rezidence, na néZ byl zvykly. Vyvrcholenim byla navstéva
francouzskych mést a sidel a zejména Parize a kralovského palace de la Cité." Kromé
jinych z4zitk se zde Vaclav 1. Opavsky spolu s dalSimi slezskymi vévody, Jindfichem
VIII. Brezskym, zvanym Zjizveny, a Boleslavem IV. Lehnickym, Gc¢astnil oficialniho
programu u parizského dvora, ktery ptipravil Karel V. z Valois na pocest svého stryce
a bratrance z matciny strany. Jejich nedilnou soucasti byly slavnostni obédové i vecer-
nibankety. O tfech z nich, usporadanych po¢atkem ledna 1378 v reprezentacnich pro-
storach palace de la Cité v ParizZi, se dochovaly zminky v relacich Velké francouzské kro-
niky (Grandes Chroniques de France)® i v jinych dobovych dokumentech, naptiklad
v Prijeti cisare Karla IV, ve Francii (Réception de l‘empereur Charles IV en France).*!
Popisuji ramcove nejen hlavni programovou napli bankett, ale obsahuji také zasedaci
poradky a podrobna menu. Diky nim se kuptikladu dozvidame, Ze zatimco Jindfich
Brezsky byl usazen hned u vyznamem druhého stolu spolu s dauphinem Karlem (bu-
doucim kralem Karlem VI1.), vévodou Janem z Berry, kralovym bratrem, a tedy bratran-
cem Karla IV., dale saskym vévodou Vaclavem, vévody brabantskym, burgundskym
az Baru a s cisafovym notaiem Mikula§em z Riesenburku,?? Vaclavu Opavskému bylo
uréeno misto az u dalsiho ze stolt. Divodem byla ziejmé skute€nost, Ze vzhledem ke
svému mladi dosud nebyl pasovan na rytife. Podobné byl usazen Boleslav Lehnicky.?

17 K jeho osob¢ podrobngji PRIX, Dalibor: Vévoda Vaclav I. Opavsky. Prispévek k d€jindam Opavské-
ho vévodstvi poc¢atkem posledni ¢tvrtiny 14. stoleti. Acta historica et museologica Universitatis
Silesianae Opaviensis 3, 1997, s. 54—89.

18 Vychodiskem pro nésledujici popis a hodnoceni kulinarni kultury a stravovani, s jejimiz prvky se
premyslovsti vévodové setkali pti svych zahrani¢nich cestach a pobytech, byla kromé dil¢ich praci,
na néz upozornime, souhrnna pojednaniv prislu§nych oddilech publikace S kniZaty u stolu. Kuchyné
a kultura stolovdni na stredovékych dvorech v Opavé a Ratibori. Korbelarova, Irena — Zezula, Michal
(edd.), Opava — Ratibor 2018, zvl. s. 33—131, doplnéné dal§imi dil¢imi poznatky.

19 Podrobné SMAHEL: Cesta Karla IV,, s. 144, 149, 168; PRIX: Vévoda Vaclav L., s. 72-76.

20 Bibliothéque nationale de France, ms 2813; srov. SMAHEL: Cesta Karla IV, s. 326.

21 Bibliothéque de I‘Arsenal Paris, ms 5128; srov. SMAHEL: Cesta Karla IV, s. 308, 314.

22 Prvni Cestny stll piisluSel nejvzneSenéjsim hostiim, francouzskému krali Karlu V., cisati Karlu IV.
ajeho synu Vaclavovi, arcibiskupu remesskému a nékterym francouzskym biskuptm.

23 Upfesnit timto lze tvahy Frantika Smahela, ktery ze slezskych vévodti usedl spolu s Vacla-
vem I. Opavskym (1362-1381) k méné vyznamnému stolu. Nejednalo se o Jindficha Brezského
(1344-1399), jmenovaného ostatné titularné u zminéného druhého, vévodského stolu, nybrz o Bo-
leslava Lehnického (1349/52-1394). Nastoupil ptivodné duchovni kariéru, diky ptimluve Karla IV.
u papeze Urbana V. ziskal prebendy v krakovském a vratislavském biskupstvi. Nejpozdéji roku 1373
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Obr. 59: Slavnostni banket pofadany francouzskym kralem Karlem V. na pocest cisare Karla IV. Gran-
des Chroniques de France, kolem 1380.
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Hodovnici sedéli pouze po jedné strané stoll prostfenych pomérné jednoduse, so-
ucasné vsak luxusné, zejména co do kvality textilii a drahocennosti stolniho prislusen-
stvi. Nezbytnosti byly podle dobovych iluminaci bilé, snad hedvabné ¢i damaskové
ubrusy, nékdy s vetkanymi vzory, a bilé ubrousky pro individualni pottebu. Stoliim do-
minovalo drahocenné a tehdy velmi oblibené moderni nacini, zejména solnicky. K nej-
luxusnéj$im nalezely ty ve tvaru lodi, které Ize na dobovych ilustracich spatfit rovnéz
na paftizskému kralovskému stole. Soucasné s prostiranim byl na stdl poloZen chléb,
jemuz prisluSela obfadni role. KaZdému usednuv$imu k tabuli byla prostiena miska,
respektive talif nebo jidelni desticka z exotického dieva nebo drahych kovi, z nacini
mivali k dispozici Izici a nliz, které ale byvalo obvyklé — prinejmensim u muzi — nosit
si s sebou. Porcovani velkych peceni a nakladani pokrmi zajiStoval bohaty personal,
stejn€ jako nalévani vina, pro néz méli stolovnici nachystany luxusni sklenéné nebo
kovové pohary. Zda byla k dispozici na odd€lené stojicim kredenci s napoji i voda, ne-
dokazeme odhadnout, ale spiSe ano, Ve stfedovéku se ji vino fedilo, stejn€ jako se do
néj pridaval ze zdravotnich divoda ocet. 2 Voda byla ostatné soucasti vstupniho ri-
tudlu usedani ke stolu, kdyZ bylo hostiim doneseno okrasné lavabo, aby si vodou z ko-
nvice nalévanou sluzebnictvem obtadné umyli ruce. UZitkova voda vonéna bylinami
a kvétinami byla hosttim k dispozici i béhem hostiny.?

Z4sadni, a do jisté miry jedine¢né informace poskytuji dochovana menu z hlavnich
kralovskych bankett poradanych francouzskym kralem na pocet nejvyssiho predsta-
vitele Svaté fiSe dne 5. a 6. ledna 1378.2¢ Priblizuji nam vymluvné labuznické zazitky,
kterych se Gcastniktim, vCetné premyslovského vévody, dostalo. Nelze nez vyslovit
politovani, Ze se tyto zkuSenosti s francouzskou vybranou kuchyni zi'ejmé nepodatilo
vinou objektivnich okolnosti implementovat do kaZzdodennosti vévodskych dvort na
Opavsku a Ratibor'sku, nebot Vaclav I. pomérné zahy po navratu domt zemfel.

Piedstavme si stru¢nym vyctem, s ¢im se stolovnici (nejen) z ¢eskych zemi na
parizskych banketech setkali.”” Obédové menu 5. ledna 1378 se skladalo z péti ¢asti.

vSak duchovni kariéru opustil, rezignoval i na angazma ve spravé rodového kniZectvi a ptisobil pre-
vazné v okruhu cisare Karla a posléze Vaclava IV. SMAHEL: Cesta Karla IV, s. 308-309, 314.

24 NEJEDLY: Fortuny kolo vrtkavé, s. 283.

25  Kestolovani vznikla fada podnétnych praci, z éeskych napt. STAINOCHR, Vitézslav: Prostreny stiil
na hradé Pernstejn. Stolovdni na velmozZském sidle Pernstejnii v 15. a 16. stoleti. Stolovdni na hrabé-
cim stole Mitrowskych z Nemysle v 19. a 20. stoleti. Kriticky katalog k tematické instalaci na Statnim
hradu Pernstejn. Praha 2016, zvl. s. 25-37; RUIZOVA, Libuse: O¢ista duchu i téla. Télesnd hygiena
v kulturni historii. Praha 2013, pribé&zné; srov. ROSENER, Werner: Leben am Hof. Konigs- und
Fiirstenhdfe im Mittelalter. Ostfildern 2008, zvl. s. 43—-44, 143-147; SCHUBERT, Ernst: Essen und
Trinken im Mittelalter. Darmstadt 2010, 20163, priibézné.

26 Poprvé se u spole¢ného stolu sesli hosté francouzského panovnika v den slavnostniho vjezdu Karla
se konala bez cisafovy pritomnosti, nebot Karel se necitil dobre a pojedl ve svych komnatach. Dt-
sledkem cisarovy indispozice do§lo rovnéz k dpravé menu na Trikralovém banketu, kdyz byl vyne-
chan jeden z chodti. SMAHEL: Cesta Karla IV., s 308, 329.

27 Popisy jsou prevzaty z praci SMAHEL: Cesta Karla IV,, s. 327-329 a LECHOVA, Martina: Zprdva

o0 ndvstévé Parize Karlem IV. roku 1378. Sbornik praci Filozofické fakulty Brnénské univerzity, fada
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V ramci prvniho chodu prisla na stdl hustd polévka ¢i jicha ,,na némecky zpiisob“
s mandlemi, zajic na ¢erno, malé pastiky a masové zaduSenina. Druhy chod tvorily
rtzné druhy peceni (obvykle se na tento svym zplisobem hlavni chod pouzivalo vysoce
cenéné hoveézi maso, vybrané kusy sparkaté zvéte a podobn¢), zluta omacka, ¢erstvé
mandlové mléko (nejspise v podob¢ ochucené kase ¢i rosolu), plnéné tasticky a lom-
bardské kolace, snad podobné dneSni malé pizze nebo quiche. Mezichod — jakési gour-
metské zakousnuti — predstavovaly pec¢ené kanci ocasky. V ramci tietiho chodu byla
servirovana riizova polévka, housata a tu¢ni kapouni se Zampiony a drlibezi jichou,
pSenicna kase s vejci, povazovana za obradni jidlo, a opét zvérina. Dal§im mezicho-
dem byly dozlatova pecené slepice, zelené a zZluté §laSe neboli omacky, do nichz se
namacela sousta masa, masové knedlicky, jisté bohaté kotenéné, a dalsi laskominy.

Na vec€erni hostin€ téhoz dne se v ramci prvniho chodu podaval vyvar z kan¢iho
masa, bila jicha s vejci, ragu z kralika, fi¢ni house (asi z divoké kachny) a dale ji-
cha z kapount v misce z chlebové kiirky. Druhy chod sestaval podle zvyku z peceni
pfipravenych na vice zptsobu a zifejme i z riznych druht zvirat, z peciva s naplni
z krali¢iho masa a kousk tué¢nych kapouni, drobného tvarovaného peciva, moi'ského
okouna s bilou a zelenou $alsi. Treti chod byl sloZen ze zelenych a Zlutych palacinek,
sladkych kolac¢d a drobného peciva, jemné zelené SalSe a malych ptackd v korenéné
oméacce. Zavérem byly podavany orechy, slazené hrusky a zelena jablka, pamlsky
a pokroutky.

O den pozd¢ji, 6. ledna 1378, usporadal francouzsky kral na pocest svého vz-
neSeného hosta, fimského cisare Karla IV,, banket, ktery mél nasledujici sloZeni: prvni
chod predstavovaly porkova polévka a hrachova kase, nasolené husy, velké pecené na
riizné zpUsoby, ragua z Ustfic, je¢na kase s masem, tthoti a kapouni s raga. Pti druhém
chodu byly servirovany opét riizné druhy peceni, dale peceni cejni, hbety z lososa,
drobné pecivo, omacka, rozli¢né ryby na rtizné zpasoby. Pro tfeti chod zaznamenal
kronikar dvé varianty. Pfi adajné kvili cisafové nemoci zruSeném chodu mély na stoly
prijit ryby s nakyslou omackou, kapouni se Zlutou $alsi, ahofi na ruby, jejichz podstatu
se miZeme jen dohadovat, plnéné fiky, peceni kralici, omacky tii barev (bild, modra
a nachové) a smazené placicky plnéné masem. Dalsi planovany chod uz servirovan
byl, tvorili jej nadivani pe€eni kralici a ragu, rizova Salse, sladké kolace se Sodo, man-
dlové mléko, netu¢ni stazeni kapouni s omackou, parmské kolace, korenéné cukrovin-

Y vrs

ky, nadivana jehnéci plec a masové zavitky.

historicka C, 45, 1996, ¢. 43, s. 53-55. Identifikace pokrm zafazenych v menu a pripojeny popis
podle v originalnich pramenech starofrancouzsky pojmenovanych pokrma se ve vykladu obou re-
nomovanych ¢eskych autort misty odliSuji, coz je vzhledem k ¢asto jen obecnym, ba nic nefikajicim
nazvim, odvozenym od surovin ¢i vlastnosti pokrmd, vcelku pochopitelné. Rovnéz vyklad stredo-
vékych — zde starofrancouzskych — receptd je nékdy ne zcela presné mozny. Vynikajici pomtickou
je publikace FLANDRIN, Jean-Louis — LAMBERT, Carole: Fétes gourmandes au moendge. Paris
1998 s prezentaci vybéru dobovych receptli francouzského pivodu a fotografiemi experimentéalnich
rekonstrukci pokrmi.
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PaiiZska poledni a vecerni menu — nazvoslovim pokrmi (at uz je dokazeme pie-
lozit presn€, anebo vystihnout jen jejich podstatu) i skladbou chodli — prezentovala
vSe typické ze stfedovékého stravovani vysoce urozenych vrstev. Piedevsim je z nich
patrny diraz na barevnost, jako teba i v odivani, kterd se do nazva jidel promitala
Castéji nez suroviny, z nichz byly ptipraveny. Chybét nemohla bila barva, kterou re-
prezentovalo pro stfedovékou Slechtickou kuchyni neodmyslitelné mandlové mléko
(vyvar z loupanych mandli s moznym pridanim nasekanych jader). Podavalo se
v nejriznéjsich Upravach: jako napoj, kase, rosol krajeny ¢i odlévany do rdznych
tvard. Obvykle se mandlové mléko doslazovalo, doplnovalo fiky, fialkami ¢i jinymi in-
grediencemi.?® Zpracovano mohlo byt i do podoby hladkého bilého pudinku, obvykle
s masem, v ném¢iné oznacované blamenser, polsky blamasz.” V menu zastoupené
omacky, odpovidajici spiSe smésim starocesky oznacovanym S$alSe, byly spiSe pochu-
tinou podtrhujici chut hlavnich pokrmi z masa, zeleniny ¢i syrd. Zdlraznéno byvalo
jejich zabarventi, zelené, zluté, modré, nachové, podtrhujici souvztaznost se socialnim
prostfedim, coz samo o sob& nedovoluje urcit chut, ani sloZeni; s jistotou miZzeme rici,
Ze jejich barva byla zptisobena specialnim korfenim a vytazky z rostlin.

Zvlasté v prvnim a také ve tretim chodu byly zarazeny velmi rozsitené brouety, Cesky
Jichy, tedy husté smési na pomezi polévek a zadusenin, na rozdil od kasi s kousky masa,
ryb Ci zeleniny. Obvykle se dusily na zakladu z bilého chleba, s vinem, mnozstvim korent,
rozinek ¢i jiného susSeného ovoce, coz jim dodavalo specifickou stredoveékou chut. Pro
kralovskou tabuli byvaly ¢asto dobarveny. Blizko k jicham mély zaduSeniny, neptesné
v naSem zdrojovém podkladu oznacované jako ragu. Jednalo se rovnéz o hustsi smési
s akcentem na masitou ¢i zeleninou slozku, pripravované v kotlicich nad ohném.

NaSi stolovnici z fad slezskych vévodua, Pfemysloved i Piastovct, mohli na ban-
ketu ochutnat i Zhavou novinku na jidelni¢ku francouzskych gourmett — silny nebo
vyCeteny, tedy slabsi masovy vyvar (courte souppe), ktery se ve stiedoevropském
prostredi, jak lze usuzovat z dobovych zprav, tehdy jeSt€¢ béZné nevyskytoval. Na
pariZskych banketech nemohly chybét usttice, obvykle tepeln€ upravované, a také
beZna specialita stfedovekych tabuli, sktivani, slavici i jini mali zpévni ptacci. Dnes
neobvykla, rozpaky budici laskomina se ptipravovala na rozni, pe¢ena nebo v jichach.

Velmi oblibené a také v menu zastoupené byly pastiky a huspeniny. Jejich zdkladem
byvalo maso, hlavn€ hovézi, ale byly také ze sparkaté zvéte, spiSe vyjimecné z vepro-
vého masa. Podobné jako na zaduSeniny a jichy se na né pouzivala i driibez — kapou-
ni, kohoutci, slepice ¢i kurata. Béhem postnich i néznych dni se konzumovaly také
pastiky a rosolovité kompozice z rybiho masa a vodnich zivo¢ichd.

28 Predpis na mandlové mléko je obsazen uz v nejstarsim dosud znamém stredovékém receptari, dan-
ské knize o uméni kucharském z doby pred rokem 1300 (Libellus de arte coquina). Plny text zpfi-
stupnil GLONING, Thomas: Das sog. Harpestreng Kochbuch, 2000, dostupné online: <http://
www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/harp-kkr.htm>, (cit. 10. 2. 2022).

29 Sladky masity blamenser (také blamensier, pozdé&ji blamenscher) byl ziejmé arabského ptivodu.
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Nezbytnosti byly na vyznamnéjsich hostinadch pecené pfipravené na rozni nebo
vdrevénych, uhlim vyplnénych specialnich jamach. Servirovaly se v ramci samostatného
chodu vcelku nebo ve vétsich kusech primo na stil, porcovali a hostiim je predkladali
krdjeci. Podobné jako v ptipad€ stolnikii neboli truchsasi, ¢i$nikt neboli Senkd a dalSich
¢lend obsluhy byli pocitani mezi ¢estné dvorské uredniky a pochazeli z nejurozenéjsich
Slechtickych rodin. Byt jimi mohli, jak jsme se zminili, pti vyznamnych ptileZitostech
poradanych ¢eskym ¢i fimskym kralem i mladsi ¢lenové vévodskych rodin.

MozZn4 ponékud s prekvapenim zaznamenavame, Ze pii hostiné byl podavan nejen
chléb, ktery zejména ve vyssi kvalit€ rozhodné nebyl stravnikiim bézné dostupny, ale
také obilné kase. Pripraveny byly predevsim z pSeni¢nych zrn (fromentée) nebo také
z jeCmene, s pouzitim mléka, nékdy s pridanim vajec. Jednalo se ve skute¢nosti, po-
dobné jako v pripadé chleba, o obradni pokrm, na n€jz mame uZ ve 14. stoleti dolozeny
recepty jak ve francouzskych, tak i némeckych kuchatskych sbirkach.*

Vyjimecné prilezitosti odpovidalo i zafazeni sladkosti v zavéru hostiny. V menu ptipo-
minané jemné moucné placky (creppes), korenéné cukrovi ¢i cukrové kolacky (tartes cu-
creez) tehdy jesté rozhodné nebyly na jidelnicku obvyklé. Trtinovy cukr, dovazeny z Vycho-
bylo kandované nebo slazené ovoce, ofechy a riizné konfekty, zde rovnéz zminéné.

Gastronomicka napln pariZskych banketl byla pripravena pod dohledem mistra
kuchate Guillaume Tirela, zvaného Taillevent. Jeho jméno je spojovano i s nejstarSim
francouzskym receptaiem oznacovanym Pokrmdr (le Viandier), Tirel ale mnohem
star$i soupis receptli pouze doplnil. Slezsti vévodové, véetné Vaclava 1. Opavského,
tak mohli ochutnat jidlo vytvorené s prispénim dobové kuchaiské hveézdy, jejiz proslu-
lost, bezpochyby i diky zachovanému rukopisu, pretrvala pul tisicileti.

Pri navratu z parizského pobytu nechal cisatt Karel IV. na pocet francouzského
krale Karla V. v Metach, mésté na francouzsko-némecké hranici, usporadat slavno-
stni hostinu. Podle soudobého autora metské kroniky byla sestavena ze tfi chodu. Pri
prvnim byly podavany ,,obrovské kusy hovéziho, vareni kapouni s turinem a Stavnaté
pecené na slaniné“!, pti druhém kapouni, Stavnaté pe¢ena selata podavana ,,jen tak,
bez vselijakych omdcek a rosolu“*? a pti poslednim tretim zakusky, hrusky, ofechy a vi-
no.* Cisar byl za takto komponovanou hostinu ,,v némeckém stylu® (,,a dinerselong

30 GLONING, Thomas: Der,Viandier*der Bibliothéque cantonale du Valais, Sion. 2002-2006, dostup-
né online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/viandier-sion.htm>; TYZ: Taillevent: Vian-
dier (Manuscrit du Vatican), 2000, dostupné online: <http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/
vi-vat.htm>; Leviandier de Guillaume Tirel dit Taillevent. Pichon, Jérome — Vicaire, Georges (edd.),
Paris 1882, pribézné; GLONING, Thomas: Das buoch von gute spise, dostupné online: <http://
www.staff.uni-giessen.de/gloning/tx/bvgs.htm>, (ve cit. 3. 3. 2022).

31 ,,Lepremier une grant piece de beeuf et ung chappont boillis au navel et une joutte au bancon. “

32, Lesecond met chappons et pour cillons rostis sen sanse et gellee. “

33 |, Letier met lachefrites, poierez et neuxes [...] taubletant de vin.“ Ve citovano podle: Die Metzer
Chronik des Jaique Dex (Jacques D‘Esch) uiber die Kaiser und Konige aus dem Luxemburger Hause.
WOLFRAM, Georg (ed.), Metz 1906, s. 313; srov. SMAHEL: Cesta Karla IV., s. 336.
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la coustume a’Allemainge®) francouzskym kronikarem nalezité pomluven. Vybér
pokrmd, zvla§t€ masnych surovin, typickych pro fiSskou kuchyni, byl totiz pon¢kud
vzdalen chutim francouzskych labuznikd a odpovidal naopak jejich predstave o bar-
barskych pomeérech v Rigi. Tak to alespon popsal ve své reakci na cestu némeckymi
zemémi a pobyt v Cechach uz vyse zminény Eustache Deschamps. Jesté po letech se
mu udajné vracely vzpominky na nechutna prasata, zabijacky, jelita a §pek, jitrnice,
Sunku, uzené a solené maso, tedy tucnd chlapskd masa, s nimiz se zde setkaval. ,,Je to
dobie zndmo o Némecku, Lucembursku, Cechdch a Moravé®, napsal ve versich, ,,tam
kdyz pojedete, prijdete o zdravi [...]“. Ceské strava byla podle zjemnélého Deschampse
prikladem vSeho tu¢ného, zkazeného a nezdravého, co nici télo. ,,VSi, blechy, zdpach
a prasata. Takovd je prirozenost Cech. Chléb, solené ryby a zima, éerny pepr, shnilé zeli,
porek, uzené maso, ¢erné a tvrdé. Vsi, blechy, zdpach a prasata®, dél ve versich Fran-
couz. Jeho nesouhlas s jeji podobou a zejména skute¢nost, Ze ji byl nucen po néjaky
¢as konzumovat, jej vedly az k prepjatému konstatovani, zZe by svému nepfiteli podal
»zcepenélou kocku, nadivanou nehasenym vdpnem, vse zalité ceskou omdckou “.3*

Zpravy o obsahu cisarské tabule v Metach do jisté miry potvrzuji Deschampsovu
charakteristiku riSskych jidel jako tu¢nych a sytych, tiebaZe pouZzité suroviny, gastro-
nomicka troven jejich zpracovani a celkova kompozice této kulinarni slavnosti mely
zcela jist€ nasobné vyssi uroven, nez jakou francouzsky vyslanec poznal v fiSskych,
a také prazskych krémach ¢i odpozoroval v mistnich domacnostech. Svou skladbou
metska hostina v zasadé odpovidala dodnes pretrvavajicim sttedoevropskym — Ce-
skym a moravskym, bavorskym ¢i rakouskym — tradi¢nim stravovacim zvyklostem.
Kronikarské relace jen potvrzuji, Ze jim kdysi holdovali i pfislusnici nejvyssich kruht,
véetné lucemburskych panovnikdl. Ne ndhodou kralovsti lékati napominali nejen Kar-
la, ale i jeho syny Vaclava a Zikmunda, trpici v pokro€ilej$im véku fadou neduh, aby
mnoh¢ z tézsich pokrmu, véetné masovych peceni, rad€ji z jidelnicku vynechali.

Jen 0 méalo mlad$iho pivodu jsou zpravy o dvorském stolovani v postni dobég, bo-
huzel podstatné strucnéjsi nez relace o parizskych jidelni¢cich. TrebaZe premyslo-
vsti, stejné jako piastovsti vévodové Zili v relativnim prepychu a mohli si z hlediska
stravovani doprat laskominy vyjime¢nych chuti, byli to lidé hluboce véfici, respek-
tujici pravidla liturgického roku a ukotveni ve stereotypech své doby. K nim néaleZelo
idodrzovani plistu a zieknuti se masa a masnych vyrobkd, v prisnéj$im vydani dokon-
ce i zivo¢iSnych produktt jako byla vejce, mléko ¢i maslo. V zamozné&jsich domacno-
stech se na postni jidelni¢ek dostavaly pomérné hojné ryby, pfipadné vodni Zivo€icho-
vé, u prostych obyvatel pokrmy z obilnin, lu§ténin, ovoce ¢i zeleniny, vzdy v zavislosti
na materialnich moZnostech a ptirodnim prostiedi, kde Zili. Postnich dni pfitom neby-
lo mélo, ve sledované dobé¢ az 190 ro¢n¢. Kromé tak zvanych velkych pistt v piedve-
likono¢nim a predvanocénim obdobi se tehdy v zasade jednalo o vSechny patky a také
stfedy a soboty.

34 NEJEDLY: Fortuny kolo vrtkavé, zvlasté s. 232-233, 261-263.
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Velky dliraz na specialni upravu postnich krmi je ztejmy i z nejstarSich dochovanych
kuchafskych knih. Bezmasych jidel v nich byva opravdu velké mnozstvi, aZ polovina,
neékdy dokonce tvorila samostatny oddil. Nutno ptitom zdGraznit, Ze tyto rukopisy
vznikaly ve stiedoveéku vyhradné pro Slechtické prostredi, teprve pozdgji, s ndstupem
knihtisku, smérovaly i do mé&Stanskych vrstev. To je ostatné patrné i ze surovin (ma-
sovych druhi), koteni a pochutin, které rozhodné nebyly dostupné lidovym vrstvam.

Postni zasady se promitly i do skladby jidelni¢ku pro slavnostni, respektive oficial-
ni prilezitosti. Pfikladem mohou byt zkuSenosti, které¢ ziskali na jare roku 1394 Jan
1. Ratiboi'sky, zvany Zelezny,** piastovsti vévodové Jan III. Osvétimsky, Zemovit IV.
a Jan Mazovsky pii navstévé jagellonského dvora v Krakové.

Dominantni slozkou dvou postnich obéda konanych 8. a 12. biezna uvedeného
roku a poradanych Vladislavem Jagellem, tehdy polskym kralem ,,jure uxoris“ (tedy
z pozice kralovnina manzela),*” byly sladkovodni ryby, Cerstvé i nakladané v soli. Jed-
nalo se podle vSeho o Stiky, okouny, cejny, plotice a dalsi, a také ahote, povazované
za plazy. Ryby byly nejspiSe upraveny chutné, ale dietn€ji, nejspiSe pouze s pouZitim
rostlinnych olejd, bylin a koteni. Kromé toho byla do menu zarazena blize neurcena
polévka a hrachova kase, kterou bychom dnes asi za kralovsky pokrm nepovazovali,
stejné jako varenou redkev. K rybimu masu se pojidala vatena ryze (mozna upravena
jako kase) a bily chléb. Kromé blize nespecifikovaného koreni, které nebylo zapovéze-
no ani béhem ptstu, bylo jidlo dochuceno tehdy oblibenym ocistnym octem, hoi¢ici
a medem. Z mouc¢nych pokrmu byly zminény kolace, mozna sladké, mozna slané.
Mohlo se jednat o tehdy oblibené plnéné kolace, snad i s rybi sekanou nadivkou nebo
zaduSeninou.

Druhy obéd, jehoz se Ucastnil jesté dalsi vyznamny host, moravsky markrabé
Prokop z rodu Lucemburkd, zahrnoval pokrmy z obdobnych surovin jako ten pred-
chazejici. Kromé Cerstvych a solenych ryb a pomérné velkého mnozstvi thotd (dveé
kopy velkych a tfi kopy malych ryb tohoto druhu) prichazely na stal speciality — jisté
polévky, zaduSeniny i jichy — z fedkve, fepy a pastinaku.

Seslost jmenovanych vévodt a moravského markrabéte u dvora polského krale byla
svym zplisobem rodinnym setkanim. Zemovit IV. Mazovsky byl manzelem Jagellovy
sestry Alexandry,*® Jan Mazovsky zase manzelem Eufemie Opavské, dcery Mikulase

35 K vévodové osobé MIKETOVA, Hana: Muz se Spatnou povésti. Itinerdr vévody Jana II. Opavského
a Ratiborského. In: Historie 2008. Sbornik praci ze 14. celostatni studentské soutéze etc. Felcman,
Ondrej (ed.), Hradec Kralové — Usti nad Orlici 2007, s. 37-58.

36 MIKETOVA, Hana: Diplomacie a gastronomie — hornoslezskd knizata na krakovském dvore. In: Kra-
jina prosttenych i prazdnych stold. 1: Evropska gastronomie v proménach staleti. Jedlickova, Blan-
ka— Lenderova, Milena — Kouba, Miroslav — Riha, Ivo (edd.), Pardubice 2016, s. 19, 24.

37 Litevsky velkokniZe byl manZelem polské kralovny Hedviky, rozené z Anjou (sestry Marie Uherské,
manzelky Zikmunda Lucemburského). V kontextu uvedenych postnich tabuli neni od véci ptipo-
menout, Ze byl pokitén teprve o osm let diive, v souvislosti se siatkem; Litva, jeho domovina, byva
povaZovana za posledni pohansky stat v Evropé.

38 TEGOWSKI, Jan: Pierwsze pokolenia Giedyminowiczow. Poznan — Wroctaw 1999, s. 148-149.
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I1. a tety Jana Il. Ratiborského. Prokop Lucembursky byl synem dalsi dcery Mikulase
II., Markéty Opavské, manzelky Jana Jindficha Lucemburského, Eufemiiny sestry.*
Jan II. Ratiborsky se v uvedeném roce 1394 poprvé oZenil, a to s jménem neznadmou
dcerou kyjevského kniZete Vladimira z litevské dynastie Gedyminovcd, tedy s neteri
Vladislava Jagelly.** Udajné se tak mélo stat pravé u piilezitosti rodinného sjezdu ko-
naného v dnoru a bieznu v Krakové,*! vjehoz ramci se poradaly zminéné postni obédy,
o viktudliich pro jejich ptipravu jsme informovani diky dvorskym uctim. Lze ptedpo-
kladat, Ze kontakty Jana Il. Ratibofského s Vladislavem Jagellem a jeho dvorem byly
pomérné intenzivni nejen po celou dobu uvedeného manzelstvi, ale jiz predtim, a také
pozdéji.*? Po smrti prvni choti se totiz ozenil s dalsi Jagellovou netef'i Helenou, dce-
rou Korybuta Dmitryho,* litevského velkoknizete. O Helen¢ je pfitom znadmo, zZe se
u svého stryce v Krakové pomérné ¢asto zdrzovala.**

Jaky charakter mély krakovsky dvir a jeho kuchyné na pelomu 14. a 15. stoleti se,
Ize jen dohadovat. Pfichodem Hedviky z Anjou s doprovodem pravdépodobné ziskaly
raz odpovidajici pomértim v uherské Bud¢ a Visegradu. VSedni i svatecni stravo-
vani tam ovliviiovaly podunajské ptirodni poméry a také vazby na zapadni Evropu.
Nakolik se po Hedviciné svatbé a prichodu Vladislava Jagella do Krakova prosadily
do kazdodennosti kralovské doméacnosti velmozské zvyklosti manZelovy domoviny,
vychodoevropské Litvy, nevime. Je pravdépodobné, Ze prinejmensim po pred¢asném
Hedviciné odchodu zesilily. Traduje se napriklad, Ze si kralovna Hedvika udrZovala
bylinkovou ¢i zeleninovou zahradku, ktera ale byla po jejim skonu zlikvidovéna, ne-
bot jeji vypé€stky nenachazely uplatnéni. A¢ se mizZe jednat o ryzi pomluvu ¢i zkresle-
nou informaci, zda se byt pravdépodobné, Ze se rysy litevské magnatské kuchyné
mohly v Krakov¢ prosadit vyraznéji nez diiv.* A napovidaji to i nékteré indicie. UZ na

39 STARY, Marek: Opavsti Piemyslovci. Genealogie poslednich generaci deského krdlovského rodu. Opa-
va 2021, s. 35,4345, 48-51.

40 Vladimir a Vladislav Jagello (pGvodné Jogailo) byli syny litevského velkovévody Algirdase (také Ol-
girda) z rodu Gediminovct, stejné jako Korybut Dymitr (srov. dale). TEGOWSKI: Pierwsze pokole-
nia, prubézné.

41 STARY: Opavsti Premyslovci, s. 68; srov. TEGOWSKI: Pierwsze pokolenia, s. 85-86. K vazbam Vla-
dislava Jagelly na slezské vévody podrobnéji TEGOWSKI, Jan: Piastowie i Giedyminowicze. Dzieje
wzajemnych stosunkéw w $redniowieczu. Sredniowiecze Polskie i Powszechne 3 (7), 2011, s. 77—86;
TYZ: Wiadcy Slgscy w polityce maizeriskiej krola Wiadystawa Jagietly (1386-1412). In: Piastowie
Slascy w kulturze i europejskich dziejach. Barciak, Antoni (ed.), Katowice 2007, s. 232-244 (zde
jesté uvedeny prekonané informace o manzelstvich Jana II. Ratiborského).

42  Zajimavym pramenem jsou v tomto sméru ucéty nejen dvorské, ale zejména mésta Krakova. Vypovi-
daji napf. o pofizovani viktualii a napoji — piva a vina — pro vévodu a jeho doprovod. MIKETOVA:
Diplomacie a gastronomie, s. 26.

43 Jen na okraj, Heleninym mlads$im bratrem byl Zikmund Korybutovi¢, pretendent ¢eského kralov-
ského titulu a husitsky hejtman.

44 MIKETOVA: Diplomacie a gastronomie, s. 20-23.

45 KRET, Helena: Zycie codzienne Jadwigi i Jagietly. Krakow 2005, s. 130, 154; JANUSZEK-SIERAD-
ZKA, Agnieszka: Artykuty luksusowe na stole krolewskim w poznosredniowiecznej Polsce. Studia Me-
diaevalia Bohemica 1, 2009, s. 260—268 ad. Srov. také SPERKA, Jerzy: Dwér pierwszych Jagiellonéw
a tajniki Sredniowiecznej kuchni. In: Historia naturalna jedzenia. Miedzy antykiem a XIX wiekiem.
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Velikonoce 1394, jesté za Hedvic¢ina Zivota, si Jagello nechal podle dobovych zprav
dovézt a servirovat losi slaninu.* Jeho vnuku Zikmundovi, tehdy opavskému kniZeti
(pozdéjsimu krali zvanému Stary), byla do Opavy dovazena zubrina, tedy zubii maso.
Ostatné i Vladislav Jagello nechal poslat v dob¢ konani koncilu do Kostnice tfi litevské
zubry konzervované bylinkami a zabalené do listi, z nich jednoho cisati Zikmundo-
vi.” Povidalo se také, ze mél Jagello v takové oblibé veptové maso, Ze je jedl k obédu
iveceri.®

Poméry v kulinarni oblasti u dvora Vladislava Jagella ndm pomohou pfibliZit
vzpominky flanderského cestovatele Guilleberta de Lannoy. Pfi své cesté do Prus
a zpét, kterou podnikl v letech 1413 a 1414, velmi ocenil pohostinstvi polského krale,
kdyz konstatoval, Ze veCere, k nimz byl pozvan, mély Sedesat chodd a panovnik mu pfi
nich sam pridaval jidlo.* Podobné opulentni a bezpochyby i obsahové zajimavé ho-
stiny, konané roku 1417 u prilezitosti slavnostni korunovace polské kralovny Alzbéty
z Pilicy, tieti choti Vladislava, se zi¢astnil Premek I. Opavsky. Bohuzel o ni nemame
k dispozici zadné podrobnosti.>

Neopakovatelné zazitky ¢ekaly na n€které z Premyslovcil rovnéZz v okruhu uher-
ského a posléze fimského krale Zikmunda Lucemburského, k jehoz stranikiim vétsi-
nou — podobn¢ jako brezsti, hlohovsti, zahansti ¢i oleSni¢ti vévodové — nalezeli. Pre-
mek [. Opavsky se kuptikladu ucastnil v roce 1412 spolu se svym jiZ jmenovanym
synovcem Janem Il. Ratibofskym a dalSimi slezskymi vévody rytifskych her v Budiné.
Po roce 1419 je pak opakovan¢ doloZena jeho pritomnost nejen na dvore na sidelnim
hradé, ale také ve Visegradu a PreSpurku.’!

V kontextu aktivit Zikmunda Lucemburského a zahrani¢nich cest opavsko-ra-
tibor'skych Premyslovcd nelze nezminit evropskou udalost prvniho fadu, vSeobecny
sném v Kostnici s cilem ukon¢it papezské schizma. Konal se od sklonku roku 1414 do
jara 1418 a kromé prednich predstaviteld cirkve se jej s prestavkami ac¢astnil i fimsky
kral. K jeho nejblizs§imu doprovodu nalezel biezsky vévoda Ludvik II., doprovazejici
Zikmunda z mésta u Bodamského jezera na dalsi zahrani¢ni mise, pfipadné cestujici
z jeho povéfeni sdm, po jistou dobu také Rumpolt Hlohovsky, Jan 1. Zahansky ¢i Jan

Mozejko, Beata — Barylewska-Szymarnska, Ewa (edd.), Gdansk 2012, s. 62—69.

46 SPERKA: Dwdr pierwszych Jagiellonow, s. 64—65.

47 KOZAK, Petr: Evidence potravin z dvorii knizat a krdlii z dynastie Jagelloncii. Nékolik tivah na pri-
kladu tcétd dvora prince Zikmunda z prelomu 15. a 16. stoleti. In: Kulinarni kultura Slezska a sttedni
Evropy. Vychodiska, metody, interdisciplinarita. Korbelarova, Irena (ed.), Opava 2015, s. 80-81.

48 LOZINSKA, Maja — LOZINSKI, Jan: Historia polskiego smaku. Kuchnia, stét, obyczaje. Warszawa
2013,s.22.

49 Uvedeny pocet se jevi jako méalo pravdépodobny; pokud bychom v8ak uvazovali o tom, Ze za chod
mohl byt povazovan kazdy specificky druh jidla prichézejici poporadé na stil, pak by se mohla vypo-
véd povazovat za vcelku vérohodnou. LANNOY, Guillebert de: Cesty a poselstva. K vydani ptipravili
Jaroslav Svatek, Martin Nejedly, Olivier Marin a Pavel Soukup. Praha 2009, s. 154, 159.

50 CAPSKY: Vévoda Premek Opavsky, s. 332.

51 CAPSKY: Splendor Silesiae, s. 214-215; TYZ: Vévoda Piemek Opavsky, s. 189-190, 200, 322-340.
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Obr. 60: Erb Vaclava II. Opavského z doby jeho pobytu
v Kostnici v Chronik des Konstanzer Konzils. Augsburg
1483.

Minstrbersky. V§ichni byli, jen mimochodem, ¢leny slezského rytitského spolku Oboj-
ku honiciho psa (Rudenband).>

Kostnice byla v dobé konani koncilu vskutku pupkem Evropy. Zasobovani béznym
sortimentem muselo zajistit obzivu tisicim ucastnikdl jednani a jejich doprovo-
du, zpravodajim, vyslancim a zvéddm, zvédavym nav$tévnikim a samoziejmé
domacimu obyvatelstvu. Dobové ilustrace napriklad v Richentalové kronice ukazuji
nabidku rozmanitého sortimentu mistnich trhfi, po¢inaje chlebem a pecivem, pies
ovoce, masné produkty ¢i ryby. BéZné stravovani poskytovaly verejnosti z riznych so-
cialnich vrstev krémy rznych kategorii a samoziejmeé i soukromé domacnosti, v nichz
bylo nemalo navstévnik jisté ubytovano. Svétsti i cirkevni hodnostari a dalsi urozenti,
pobyvajici v Kostnici ¢asto fadu dntl, ba tydnt, vytvateli docasné dvory se vSemik tomu
naleZejicimi momenty, véetne kuchyné slouZici osobnim pottebam, jejich suite i osob-
nim hostlim na vysoké trovni. V Kostnici se ostatné¢ konaly i svatby a prislusné slav-
nosti s pohosténim zajiStovanym jist€¢ kuchmistry z velmozskych societ ve spolupraci
s mistnimi profesionaly. V dubnu 1418 se v jednom z méstskych domt napfiklad ko-
nala slavnost u prileZitosti druhé svatby ovdovélého, jiz vySe jmenovaného Ludvika II.
Biezského, s Alzbétou Braniborskou, dcerou prvniho braniborského kurfifta z rodu
norimberskych Hohenzollerna.>

52 Podrobngji KORBELAROVA, Irena: Rytirsky spolek Obojku honiciho psa (Rodinband) a jeho deko-
race. Silesiakdlni tematika v heraldickych a ikonografickych pramenech 15. stoleti. In: Circum Sile-
siae / Viikol Slezska. Tesat, Petr (ed.), Opava 2019, s. 11-40, zde i dalsi literatura.

53 PARAVICINI, Werner: Signes et couleurs au Concile de Constance. Le témoignage d’un héraut
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DoKostnice pfijel ,,povlastniose“ také vévoda VaclavIl., syn Premka I. Opavského*
(rovnéz zakladajiciho ¢lena Rudenbandu), dajné v doprovodu 40 jezdcd.*® Casové vy-
mezenijeho pobytu nenijisté, n€kdy se uvadi, Ze mohl byt pfitomen upaleni Jana Husa,
tedy v 1ét€ 1415.5¢ Snad jesté zajimavéjsi zazitky poskytla Vaclavovi jeho cesta na Py-
renejsky poloostrov, na kterou se vydal roku 1416, aby cilové zem¢ dosahl podle vieho
v nasledujicim roce. Svéd¢i o tom privodni list krale Alfonse V. Aragonského. O tcelu
daleké cesty opavského vévody, na niz si vypujéil prostredky jak u mésta Hlubcice, tak
posléze v Bruggach, mtiZeme jen spekulovat. Obvykle se mé za to, Ze m¢la privatni
charakter. Za zminku nicméné stoji, Ze obdobnou cestu, oviem z povéieni Zikmun-
da Lucemburského, jednat ve véci papezského schizmatu, podnikl jen o necelé dva
roky diive (rovnéz v dobé koncilu) jiz vzpomenuty Ludvik II. Biezsky.>” Vaclavu II. se
na uvedené cesté dostalo podle dolozenych zprav prijeti do Rddu konve (Orden de la
Jarray el Grifo, také Kannenorden), zaloZeného roce 1403 Ferdinandem Aragonskym
auréeného podporovateldim boje s Maury.*® Lze se domnivat, Ze pfinejmensim s timto
aktem bylo spojeno i spolecenské setkani s pohosténim.

Vratme se k vypovédim o kulinarnich zazitcich premyslovskych vévoda ponékud
konkrétnéjSiho obsahu. Zavedou nas zpét do stiedoevropského prostiedi, na uher-
sky dvar. JestliZze o ném lze v dobach Zikmunda Lucemburského bezesporu uvazovat
jako o Spickovém centru rytiiské kultury a zcela jisté i dobré, univerzalni Slechtické
kuchyné propojujici risské (tedy némecké) a podunajské chuté, snad ovlivnéné vla-
darovymi zkuSenostmi ze zapado- a jihoevropskych cest, pak druhého vrcholu dosahl
uhersky dviir prokazateln¢ za krale Matyase Korvina. Rozporuplny panovnik, mozna
razantni a nesmlouvany vladar, souc¢asné ale muz obdivujici rodici se renesanci, vy-

d’armes portugais. In: Signes et couleurs des identités politiques du Moyen Age a nos jours. Turrel,
Denis — Aurel, Martin — Manoigang, Christine — Grévy, Jérome — Hablot, Leurent — Girbea, Catalina
(edd.), Rennes 2008, s. 176; JASINSKI, Kazimierz: Rodowdd Piastéw $laskich. Piastowie wroctaw-
scy, legnicko-brzescy, $§widniccy, zigbiccy, glogowscy, zaganscy, olesniccy, opolscy, cieszyriscy i oSwie-
cimscy. Wstep do drugiego wydania T. Jurek, Krakéw 2007, s. 196 s odkazem na kroniku Ulricha
Richentala.

54 K jeho osobé podobnéji PRIX, Dalibor: Vévoda Viclav II. Opavsky a Hlubcicky. Ve stinu otce, husitii
a bezvlddi. Casopis Slezského zemského muzea, série B, 48,1999, &.2,5.152-192; ¢. 3, 193-223.

55 Navsteéva Vaclava 1. v Kostnici je dokumentovana jen kratkymi kronikafskym zpravami. V popis-
kach vyobrazeni jeho erbu v nékterych redakcich, véetné tisténé verze z roku 1483 a dalSich, je ne-
piesné oznaden Hertzog Wenczlaus von Tropau in Sachsen. Srov. CAPSKY: Vévoda Premek Opavsky,
s. 191-192; STARY: Opavsti Premyslovci, s. 73; Ulrichs von Richenthal Chronik, s. 191-192; ZAO,
Josef Zukal, sign. 208all (Chronik Fiirstenstein), fol. 22 r.; Concilium zu Constencz [Chronik des
Konstanzer Konzils]. Augsburg 1483, nestr., Universititsbibliothek Heidelberg, dostupné z: htt-
ps://digi.ub.uni-heidelberg.de/diglit/ir00196000, (cit. 17. 2. 2022).

56 PRIX: Vévoda Viclavl., s. 159.

57 CAPSKY: Vévoda Premek Opavsky, s. 193, zde odkazy na prace Johanna Vickeho a Bohumila
Badury.

58 HYE, Franz-Heinz von: Testimonios sobre 6rdenes de caballeria espafiolas en Austria y estados veci-
nos (Bohemia, Alemania, Suizay Hungria). In: La Espafia Medieval 16, s. 178, dostupné z: <https://
web.archive.org/web/20070120191445/http://www.ucm.es/BUCM/revistas/ghi/02143038/arti-
culos/ELEM9393110169A.PDF>, (cit. 17. 2. 2022); srov. CAPSKY: Splendor Silesiae, s. 232.
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branost a krasu, povysil budinskou dvorskou kazdodennost i diky vazbam na italské
prostredi na exkluzivni troven.*

Projevilo se to rovnéz u prileZitosti uzavireni druhého Korvinova snatku s neapol-
skou princeznou Beatrix Aragonskou na prelomu let 1476 a 1477.%° Svatebni slavnosti
trvaly n€kolik dni a jejich i¢astnikem byl mezi jinymi prokazatelné i Jan V. Ratibot'sky.
Tehdy tficetilety Premyslovec byl v pofadi hosti titularn€ uveden uz na patém miste,
hned za svymi piastovskymi pribuznymi Fridrichem I. Lehnickym a dale nejmeno-
vanym opolskym vévodou, snad Janem II. Dobrym nebo MikulaSem II., coZ sveédci
o vyznamném postaveni, které slezskym vévodlim v urozené societé nalezelo. Fridrich
byl v dané dobé vrchnim slezskym hejtmanem a fojtem oboji Luzice a pii hlavni tabuli
vykonéaval funkci jednoho z ¢i$nikd obsluhujicich krale a kralovnu.!

Prvni z honosnych banketd se konal ve Stolicném Bélehradu v den svatebniho
obfadu a soucasné kralovniny korunovace, tedy 22. prosince 1476. V jednotlivych
chodech na stll prichazely postupné sladkosti neboli konfekty, z nichz nékteré byly
naptiklad umn¢ aranzovany tak, aby v nich mohli byt Zivi zpivajici ptaci, vylétajici na
zakladé vnéjsiho impulsu nad hlavy hodujicich. Servirovana byla dale kanci pecene,
sekané maso v narezu efektné hnédobilé barvy, umélecké kompozice perli¢ek a kapo-
und se zlacenym petim, sedicich na Zlutych jablkach, dale tehdy moderni ryZe, zi'ej-
mé upravena do samostatného pokrmu, dalsi kanci pecené ¢i zadélavana slepice ve
zluté jise. Hostina byla zakon¢ena dodnes pfipravovanou sladkou smazenou speciali-
tou zvanou strauben, popsanou dokonce v jednom z prvnich ti§t€nych receptait Ku-
charské mistrovstvi z roku 1485.92

Obdobnou skladbu méla novoro¢ni budinsk4 hostina otevirajici rok 1477. Matyas
Korvin pro ni nechal svym kuchmistrem ptipravit mimo jiné Zlutou jichu ze slepic
a kapound, pec¢eni z divo¢aka podavanou v soudku, dale vizualné jisté zajimavou bilou
a hnédou huspeninu v syrovych kosiccich, servirovanou na zlatych misach, jimz domi-
noval pozlaceny zimostraz. Z dalSich peceni se servirovala naptiklad prasnice, ocefo-
vana tehdy pro své jemné maso, a rizné druhy divociny. V nasledujicich chodech Ize
identifikovat tfeba bazanta na Zluto s vinem, snad v podob¢ duseného pokrmu (jichy
¢i zaduseniny), a také ryby. Jejich druhy nebyly specifikovany, o¢ekavali bychom ale

59 K jeho osobnosti struéné MACEK, Josef: Jagellonsky vék v eskych zemich 1471-1526. 1: Hospo-
ddrskd zdkladna a krdlovskd moc. Praha 1992, s. 263—-281; nejnovéji KALOUS, Antonin: Matyds
Korvin (1443-1490). Uhersky a cesky krdl. Praha 2009.

60 Podrobnosti zname z relace Hanse Seiboldta, bavorského vyslance u uherského dvora. BORSA,
Béla: Reneszdnszkori innepségek Buddn. Tanulmanyok Budapest Multjabol 10, 1943, s. 13-53.

61 TAMTEZ,s. 44.

62 Kiichenmeisterei, Nirnberg, 1485. Pokrm s oznac¢enim Strauben, Dtriebele, Striibel a podobné je
rozsireny v Tyrolsku i nékterych ¢astech Némecka, ale také v Italii (straboli). Jedna se o maslové
fidké tésto tvarované trychtytem do podlouhlého kapéni, nékdy vinutého do okrouhlé jezaté plac-
ky, smazené a cukrované. Ve stfedoveéku se pripravovala i slana varianta. Srov. EHLERT, Trude:
Kiichenmeisterei. Edition, Ubersetzung und Kommentar zweier Kochbiich-Handschriften des
15. Jahrhunderts. Frankfurt am Main — Berlin — Bern — Bruxelles — New York — Oxford — Wien
2010, s. 387-388.
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Obr. 62: Cibulovy kola¢ pripraveny podle stiedovekych receptara. Obr. 64: Malé krepelky na zazvoru ptipravené podle stitedovékych receptara.
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velkého lososa ¢i pro vody Dunaje typickou vyzu, podavané vcelku a teprve u stolu
porcované. Ke konci hostiny prisly na stoly slepice v Cerné jiSe, varené kaSe a peceny Ci
smazeny dezert, mimo jiné opét jiz zminéné jezaté smazenky (strauben).

Pokud bychom méli alespon ramcovée srovnat jidlo podavané na pripomenutych
kralovskych hostinach s ucasti premyslovskych vévodd, o nichz jsme diky nahodné
dochovanym pramendm zpraveni, tedy francouzské roku 1378 a uherské roku 1477,
pak navzdory takrka celému staleti, které je délilo, vykazovaly mnozstvi spole¢nych
znaki co do typologie a surovinového charakteru pokrmd, jejich predpokladané chuti,
odvoditelné od predpokladanych ingredienci a koteni, i zplisobu jejich servirovani.
Typické jsou strukturované ¢etné chody s akcentem na druhy v poradi s tak zvanymi
velkymi (luxusnimi) pe¢enémi, barevné jichy nebo Sal$e (dnes bychom rekli zjedno-
dusen¢ omacky) a také varené a dusené upravené smési z riiznorodého masa vcetné
divoké zvere a ptakd, domaci driibeze a ryb. Oblibené byly kolaée plnéné uvedeny-
mi smésmi. VEtsina jidel byla, soudé podle receptur, plivodem napii¢ Evropou, hod-
n¢ korenénd, hlavné orientalnim korenim (hrebicek, skorice, muskat, Safran), také
s pridanim ostrého zazvoru a pepre, octu, vina a podobn¢. Vid¢i chuti byla sladkoky-
sela. Akcent se kladl i na sladké prichut€ napti¢ spektrem pokrmi, tedy nejen dezertd,
nybrz i masovych a rybich jich ¢i $alsi. Vyrabény byly i sofistikované sladkosti rosolo-
vité konsistence. Nejobvyklejsi bylo kandované nebo suSené ovoce, orechy a mandle,
odjinud vime, Ze se servirovaly i kousky tftinového cukru. Spole¢nym prvkem byly
mandlové mléko ve vSech konsistencich, podobach servirovana a ztejme i dochuco-
vadel a barev, pokrmy z malych ptack, také konfekty, jiZ vzpomenuté pecené a jichy
a mnoho dalsich.

Parizska menu méla pochopitelné radu specifik (urcité také v chutovych vlastno-
stech, které nedokazeme rekonstruovat), jmenujme naptiklad morské ryby a tstrice,
cizokrajné ovoce a zeleninu. Budinské tabule odrazely zase daleko intenzivnéji stie-
doevropské stravovaci zvyklosti, coz bylo patrné zvlasté u pouzivanych druhi masa
(veprové, Cerna sparkata zvér). Oproti parizskym hostinam na nich najdeme (a shod-
né tieba i na vévodské svatbé konané v bavorském Landshutu roku 1475)% jeden vel-
mi vyznamny rys o neoddiskutovatelné spojovany s pozdné stredovékym stolovanim,
a sice mnozstvi vizualné poutavych dekorativnich pokrm, tak zvanych Sauessen
neboli ,,jidel na podivanou“. Zatimco v PatiZi zdobilo tabule predevsim luxusni stol-
ni prislusenstvi — zlaté a stiibrné, drahokamy zdobené solnicky, nadoby na koreni ¢i
fontanky na vino, stfedoevropskym stolim dodavaly v 15. i nasledujicich staletich
na vyjimecnosti pravé okrasné pokrmy. Na svatebnich hostinach poradanych Ma-

63 Jednalo se o svatbu Jittho Wittelsbasského a Hedviky Jagellonské, vnucky Vladislava Jagella a sou-
Casne sestry ¢eského krale Vladislava. MnoZstvi analogii s jidelnicky na kralovské svatbé v Bud¢ po-
tvrzuje univerzalni charakter sttedovékého dvorského stravovani. BAUER, Thomas A.: Feiern unter
den Augen der Chronisten — Die Quellentexte zur Landshuter Fiirstenhochzeit von 1475. Miinchen
2008; FORG, Klaus — STAHLENDER, Erich: Landshuter Hochzeit. Rosenheim 1998; popis hosti-
ny S kniZaty u stolu, zvl. s. 79-87, 11, 119-120.
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tyasem Korvinem v Budé se postupné objevila takovychto jidel ¢i kompozic cela fada.
Jednalo se o napiiklad o dribeZi pecené s pozlacenym pefim (samoziejmé nakasiro-
vanym na tepeln¢ upraveny zaklad teprve po jeho dohotoveni), tehdy velmi oblibené
slozité paStikové vyrobky v podob¢ jiz vzpomenuté Sachovnice, anebo scenérie hradu,
z néhoz vylétali ptaci. Na velkych tacech byla s pouzitim hnédého a bilého prazeného
cukru vymodelovana zahrada obehnané plotem se sedicimi ptaky, se stromy z myr-
ty ovéSenymi hruSkami a hnédymi a zelenymi konfektami ve tvaru vlasskych orechd.
Servirovany byly kompozice se zlacenym zimostrazem. Na jedné z hostin mél zlacené
listky, ozdobeny byl andilky a Zaludy; na jiné byl cely pozlaceny, s erbovnimi $tity s hel-
my obou novomanzel.®

Je nepochybné, Ze kulinarni slavnosti konané zvlasté v panovnickych sidlech pre-
zentovaly to nejlepsi, ba nejluxusnéjsi z dobovych surovin, gastronomické ptipravy,
receptur a v neposledni fad€ i servirovani na pomezi ritualnich obtadl. Lze je po-
vazovat nejen za vyjime¢nou formu napliiovani zakladnich potieb, tedy stravovani
konkrétnich socialnich vrstev, ale i za soucast individualni a rodové prezentace vlad-
noucich $picek. Priklady ukazuji fadu spole¢nych rysi, potvrzujicich jisté univerzum
této slozky kazdodennosti a festivit u vysoce postavenych, zamoznych ¢lenti vliadno-
uci society (na rozdil od regionalni, ba lokalni rtiznorodosti stravovani lidovych vr-
stev). Opavsti a ratiboisti vévodové z rodu Premyslovcd, nalezejici svym postavenim
(tfebaze vétSinou nikoli materialnim zazemim) k nejprednéj$im rodam, méli diky
svému mistu v tésném okruhu ¢eskych panovnik a pristupem k dal$im evropskym
dvorlim mozZnost poznat to nejvybranéjsi z kulinarni kultury a gastronomie. Nékteré
poznatky jist¢ aplikovali na svych vlastnich dvorech, tfebaze podle v§eho ve skrom-
n€jsi podobe. Z dé€jinné scény odesli spolu se sttedovékem. Zasadnéjs$i zmeny, kterych
se dockala evropska kuchyn€¢ s nastupem novoveku, zménami Zivotniho stylu v re-
nesan¢ni dobé¢, a zvlasté s pozvolnym prilivem novych surovin z Nového svéta, které
promenily tvaroslovi a zejména chuté svateCniho i kaZdodenniho jidelnicku, se uz
prislusnici starobylého, kdysi kralovského rodu nedockali.

64 BORSA: Reneszdnszkori innepségek Buddn, s. 324, srov. ne zcela presny souhrn KALOUS: Matyds
Korvin, s. 324.
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