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Uvod

Cesky psana literatura nabizi né&kolik dél vénujicich
se stravovani v raném novovéku. Na pielomu 19. a 20. stoleti se
tomuto tématu vénovali kulturni historikové Zikmund Wintr
a Cenék Zibrt. Oba se zajimali hlavné o skladbu dobového
jidelniCku nejen Slechtict, ale i méstant a sedlakl. Ve svém
badani pracovali s dobovymi kuchaiskymi  knihami
a mravokarnou &i zdravovédnou literaturou. Tato dila byla jiz ve
své dobé kritizovana  pozitivistickou historiografii  pro
nedostateCnou védeckost a metodickou neutfidénost. Dila Wintra
a Zibrta vSak byla na dlouha desetileti jedinymi vyzkumy
stravovani nasich predku.

V souasnosti se této problematice vénuje vice
historickych dél, ktera se zabyvaji kulturni historii a kazdodennim
zivotem na Slechtickych dvorech v predbélohorské dobé.
Vétsinou je popis dobového stravovani jen jednou z kapitol
v bohat8im vy&tu kazdodennich lidskych potieb, jako jsou $aty,
rodinny Zivot, nabytek, obrazy aj. Pouze stravovani se vénuje ve
svém dile Josef Hrdlicka, ktery se vénuje Slechtickému rodu
RoZzmberkli a panl z Hradce. Popisuje stravovani, zasobovani
a v3e, co s nim souvisi.

Béhem mé $kolni dochazky jsem se seznamovala
s historii hlavné z hlediska politického, vdruhé fadé také
hospodarského. S kulturnimi déjinami jsem se setkavala hlavné
v soukromém Zivoté diky cestovani, poznavani jinych zemi,
navstév historickych a kulturnich pamatek. Zaujala mé hlavné
klicova role aristokracie ve spole¢nosti, jeji uréujici role, ve které
se promitaji vSechny dulezité zmény. Ve stravovani se odrazi
zvyklosti doby a tak pfimo i nepfimo vypovidd o zménach
v prub&hu Casu. .V obdobi renesance je citit velky vliv z Italie, ale

v Ceském kulturnim prostoru byl pozdé&ji patrny také vliv
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Spanélsky. Pfitomnost cizincll a asté cesty Eeské $lechty mimo
ceské zemé piinasel kulturni a myslenkoveé ovlivnéni.

Praci jsem rozdélila na tfi ¢asti. V prvni kapitole se
vénuji obecné fenoménu stolovani, jeho roli ve v8ednim Zivoté na
aristokratickych sidlech a etiketé pfi stolovani, jejiz vyznam
v tomto obdobi stale rostl. Dale se vénuji vyvoji kuchafskeho
uméni u nas, mimo jiné pfisunem cizokrajnych ingredienci
a jejich zdomacnéni, nebo naopak postupné vytésnéni jiz
zavedenych. Nakonec nasleduje téma dodnes velmi aktualni,
a sice vliv stravy na zdravi ¢lovéka a dobova literatura, ktera by
mohla i dnes inspirovat mnohé dietology a odborniky na zdravou
vyzivu. Rada bych se ve své praci vénovala vyznamu jidla
a stolovani jako prostiedku a projevu spoleCenského Zivota, ale

také vyznamu jidla pro zdravi ¢lovéka.



1. Stolovani

Stravovani a s nim spojeno i stolovani je nedilnou
soucasti jakékoli spole€nosti. Jeho podoby souvisi s kulturnim
dédictvim, nabozenskou tradici, geografickou polohou a dal$imi
zkusenostmi, od kterych odvijime své byti na zemi.

Od stfedovéku dochazi ve zplsobu stravovani
k nékolika dllezitym zménam. Kromé stale se vyvijejici urovné
stravovani se pro renesanéniho Cloveka méni pristup k jidlu
viibec. Predpoklad dobré stravy ve stfedovéku byla stale jeji
tucnost a tloustka se tak stala symbolem blahobytu. Postupné
véak se zacina prolinat stravovani a Iékafstvi, jsou sestavovany
léCebné diety a zaCina se mluvit o zdravé vyzivé. Tyto zmény se
ovSem tykaji pouze stravovani vys$sSich vrstev, pro chudé se
mnoho nemeéni. Pro né dostupné potraviny jsou stale stejné a ty,
které se zaCinaji dovazet ze zamofi, se sice stanou b&znym
pokrmem, ale aZ v pribé&hu 18. stoleti'. Jina zména se tyka pojeti
¢asu. Na rozdil od stfedovéku se postupné v 15. stoleti piechazi
z cyklického k linearnimu pojeti. Pro stravovaci ritual se v$ak
mnoho nemeéni, jelikoz linearni ¢asovost se vztahuje hlavné
k politickym aktivitam $lechty. Proto jesté na podatku 17. stoleti

z(stava usporadani Zivota na vétsiné $lechtickych sidel v trojim

' Nejrozsifen&jsimi dovazenymi potravinami se staly brambory, kukufice a
fazole. Ale i jim trvalo dlouho, nez se na evropskych stolech prosadily.
Brambory nejdfive slouZily jako okrasné kvétiny, pozdéji se zadaly podavat
jako lahtdka a az po hladomoru na potatku 70. let 18. stoleti se staly zcela
béznou a velmi rozsifenou potravinou. BUZEK, KRAL (edd.). Aristokratické
rezidence a dvory v raném novovéku. Ceské Budéjovice 1999. 80-7040-331-4



cyklu, a sice dennim, roénim a Zivotnim. Od toho se dale odviji
denni rozvrh, jehoz vrcholem byl pravé &as usedani ke stolu?.

Stolovani na rané novovékych S$lechtickych dvorech v
sobé neslo mnoho vyznam. Prijimani potravy jako uspokojovani
Zivotnich potfeb neztracelo svij plvodni smysi, ale hostiny a
slavnosti se nekonaly jen pro potiebu utiSit hlad. Slavnostni
pokrmy, stejné tak i kazdodenni stravovaci ritual nesly hlavné
smysl| spole¢ensky. Spoleensky nejen ve smysiu setkani osob,
ale velkolepost a honosnost byly soucasti spoleCenské prestize a
aristokratické reprezentace.

Na Slechtickych sidlech se konaly hostiny velice
¢asto, ¢im Castéji, tim prestiznéj$im se sidlo stavalo. Neslo v3ak
pouze o Casté poradani hostin, neméné dulezita byla uGcast
vyznamnych osob a samoziejmé i jejich pocCet. Pfepych a luxus
poradanych hostin a slavnosti se v§ak staval i predmétem kritiky.
Dvorni kronikai rodu RoZmberki Vaclav Biezan li¢i ve svych
spisech, jak pii svatbé Katefiny z Hradce a Ladislava Berky
z Dubé, ktera se konala na zamku v Jindfichové Hradci, byla
usporadana velkolepa hostina. Popisuje ji slovy: ,Nadherné
zbyteéné bylo hodovano. Ipse luxus, pompa, ingluvies! Nic nez
pfepych okazalost a Zravost!*®

Stolovani, stejné jako dnes, bylo také prostiedkem
navazovani a upeviiovani spole¢enskych kontaktl a ¢asto také
slouzilo k ziskavani dllezitych informaci. Aristokracie se

nav§tévovala a stolovala spoleéné témér kazdy den®. Pozvani

2 PANEK, JIRIL. Zivot na &lechtickém sidle v pfedb&lohorské dobg. in:
Bobkova, L. (ed.), Zivot na $lechtickém sidle v XVI. a XVII. stoleti. Usti nad
Labem 1992.

* Tamtéz.

* Adam mladsi z Vald3tejna ve svém deniku pise k nékterym dniim pouze kde
a s kym jedl: ,1603 fijen 1. Jedl jsem u posla $panélskyho a vetefel jsem
doma. 2. Jedl jsem u pana sudiho nejvyssiho. 3. Jedl jsem u pana Stéfana. 5.
Jedl| jsem u pana Petra z Molaru ...



na hostinu bylo projevem dlvéry a zajmu o dotyénou osobu a
bylo téméf samoziejmosti pozvani pfijmout. Hosté byli zvani
vétdinou zvacim listem nebo i osobné. V pribéhu 16. stoleti se
vétsina velkych hostin konala na venkovskych rodovych sidlech,
kde k spole¢né prostfené tabuli usedalo nékolik aristokratd.
Ovsem hostiny se nekonaly jen uvniti sidel, ale od kvétna do zafi

mohly k pohosténi slouzit i rozkvetlé renesanéni zahrady.

1.1 Servirovani pokrma

Pomineme - li v8edni kaZdodenni stolovani, pfi
slavnostnich pfileZitostech se na hostitelském dvoie ¢asto seSlo
vice osob, neZ pro které byl dvir pfipraven. Byly tak kladeny
jesté vétsi naroky na sluzebnictvo, i na Grovef stolovani. Zcela
bézna byla vzajemna Slechticka vypomoc v podobé vypljéek a
dari, obvykle pfichazelo na pomoc sluZebnictvo i zjinych
§lechtickych sidel a mést. Néktefi hostitelé ve svych pozadavcich
uvadeéli i konkrétni jméno pozadovaného sluZebnika, vétSinou
nékterého vyhlaSeného kuchare. Pijcovali si ve, co bylo tieba
doplnit. Od ubrusq, pfibor(, sklenic aZ po stoly, Zidle a veskeré
potfebné dopliiky pro stolovani na urovni. Napfiklad na svatbu jiz
zminéné Katefiny z Hradce bylo od Petra Voka z RoZmberka
zapUjéeno stfibrné nadobi®.

Hosté se schazeli kolem velkych stolll, které se také
nazyvaly tabule. Vzhled stolu vypovidal o prestiZi hostitele. Na
konci 16. stoleti byly stoly vykladané drahokamy nebo
polodrahokamy, nékteré ¢&asti byly pfimo zhotoveny z kousku
stfibra nebo vzacného dfeva. Pfes stoly se pokladaly nejdfive

® BUZEK, KRAL (edd.). Slavnosti a zabavy na dvorech a rezidenénich
mé&stech raného novoveku. Ceské Budéjovice 2000.



koberce, zcela rozliénych barev, které byly také posité platnem,
v jinych pfipadech se pouZzivaly koberce kozene. Az pfes koberce
byly kladeny ubrusy. Ubrus byl hostujicimi pouzivan k otirani
rukou i ust. Po diouhou dobu se ubrus nepouzival, k utirani
slouzily pouze kousky chleba. V renesanénich radach pro
chovani se u stolu v8ak bylo otirani rukou do ubrusu kritizovano.
Postupné se k velkému ubrusu pridavaly i mensi kousky latek,
které mél kazdy host viastni, pro svou potfebu. Ubrusy byly
b&hem hostiny nékolikrat vyménovany.

Soucasti stoini vybavy bylo samoziejmé nadobi.
Béhem 16. stoleti bylo postupné dfive pouzivané dfevéné nadobi
nahrazovano nadobim stfibrnym. Tento fakt souvisel hlavné
s mohutnym dovozem drahych kovi ze zamofi. Nadobi bylo
jednim z reprezentativnich artikiii Slechtice. Vlastnit drahé a
umélecky hodnotné stoini nadobi bylo projevem prestize
aristokrata. Ze stfibrného nadobi si v$ak jidio vychutnavali pouze
aristokraté, pro sluzebnictvo bylo uréeno nadobi snaze dostupné,
hiinéné. V lepSim pfipadé se sluzebni stravovali Z nadobi
cinového, které mohlo byt také ozdobou hodovniho stolu
§lechtich. Pokud tomu tak bylo, bylo toto cinové nadobi bohaté
zdobené. PouZivané nadobi meélo funkci jak praktickou tak
estetickou, krasné kusy nadobi dopifiovaly celkovy vzhied
hodovniho stolu a zaroveri podtrhovaly proZitek z pozivanych
pokrml. Soucasti stolniho nadobi bylo mnoho misek, omaénika,
ale i zviastni kusy, na kterych se servirovaly dobové speciality.
V inventafich aristokratickych dvort jsou dochovany zaznamy o
misach na servirovani ,alapatridy“®, specialni misy byly i na

servirovani smetany a masla. ‘Tvary talifd byly nejen kulaté a

® Alapatrida, potestéla olla podrida je pokrm pochazejici ze Spaneéiské
kuchyné. Jde o hutnou polévku znékolika druhd mas a zeleniny.
http://es.wikipedia.org/wiki/Olla_podrida
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ovalné, ale i hranaté. Zvlastni nadobi bylo pouzivano pro
servirovani pokrmua détem.

Nemyslitelna byla hostina bez velkého vybéru napoju.
Také nadobam slouzicim k podavani tekutin nechybélo
dekorativni bohatstvi a ¢&asto ani humor. Nékteré sklenice
a pohary na sobé nesly vtipnou vyzvu, ktera méla jejich majitele
pobizet k piti, jiné také mohly slouzit jako doplnék spole¢enské
zabavy, kdyZ zamotaly osazenstvu hlavu hadankou. Pohary mély
také razné tvary vS8ech moznych realnych i mytickych postav a
zvifat, na nékterych zase zvonily zvonecky ¢i jiné veselé
rozptyleni. Byvaly bohaté zdobeny zlatem, slonovinovou kosti,
drahokamy Ci kfistalem. Na mnohych se vyjimaly rodové erby.
Zajimavé je, Ze ne vzdy se erb rodu na poharech &i jinych kusech
nadobi shodoval s rodem, u kterého se onen kus nachazel.
Jelikoz vétSina stolniho nadobi méla ve své dobé velikou
hodnotu, mohly byt snadno prodany, pfevedeny nebo se stat
soucasti dédictvi, a tak odputovat od plvodnich majitelli na jiny
$lechticky dvar’. Vétsina poharu byla sklenéna, zhotovovana
v rodovych sklarnach. V 16. stoleti se velice rozsifila obliba
Benatského skla, a tak byla vétSina vyrabéna hlavné
v benatském stylu. Jak je jiz zminéno, pohary se tvoiily hlavné
s fantazii. Proto i material, ze kterého vznikaly, mohl byt zcela
rozliény, Casto poslouZily zajimavé a exotické materialy jako
mofiské musle, ,indianské* ofechy, zvifeci rohy.

Nas$i predkové az do obdobi renesance nepouzivali

sadu pfibort v takové podobé, jak ji zname my dnes. Po dlouhou

7 V Lobkovickém palaci na Praiském hradé, se na pocatku 17. stoleti
nachazely kusy nadobi s erby rodu Pernstejni a RoZmberkd. HRDLICKA,
Josef. Hodovni stil a dvorskad spolenost: strava na rané novovékych
aristokratickych dvorech v nasich zemich. 1. vyd. Ceské Budg&jovice: Historicky
ustav Jiho¢eské univerzity, 2000. 337 s. ISBN 80-7040-462-0.
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dobu slouZil samostatné pouze niiZz, postupné se pfidala IZice na
tekuté pokrmy a jako posledni pfichazi vidlicka, ktera povznesla
urovenn stolovani do dneSni podoby. Vidlicka se v ¢eském
prostiedi objevuje az na pfelomu 16. a 17. stoleti. Do té doby jeji
napichovaci funkci zastaval n(z, nebo se jesté hojné jedlo
rukama®. Vidlicka byla velice vitana. Renesanéni &lovék uz
nechtél mit umasténé prsty od mastnych pokrml. Vidli€ky uz
tenkrat neslouzily pouze k napichovani masa, ale jiz od 17. stoleti
bylo stejné jako dnes vice druhi vidlicek. Vétsi na hlavni chod a
mens$i na ovoce a deserty. Vétsina pfibord pro S$lechtickou
potiebu byla vyrabéna ze stfibra, jejich rukojeti byly zdobeny
zlatem, drahym kamenim ¢&i byly vyfezany zvzacnych kusl
dfeva. Nezfidka byl pfibor navrhem dvornich umélcu.

Neméné dllezitou soudasti jidelni vybavy byly slanky.
Také vzdy bohaté zdobené drahymi kovy a kameny. Nékteré byly
vyfezany z alabastru nebo jinych cennych pfirodnin.

Stolni vybava renesanénich $lechticd méla vysokou
hodnotu, podobné jako rodinné $perky, tak i kusy jidelniho
nadobi slouZily Casto jako soucast véna, ¢&i byly vyznamnym
predmétem dédictvi.®

8 Dobova pouteni o etiketé se v8ak stale ¢astéji negativné vyjadiuji o vkladani
noze do Ust a o otirani si prstd o ubrus, &i ulizovani prsti a nozi. Tak tedy
neni divu, Zze se vidlicka rychle stala nedilnou sougasti pfiborniku. WINTER,
Zikmund. Kuchyné a stil nasich pfedkui: Li¢eni d&jepisné z XVI. stoleti. Praha:
Dr. Frant. Ba¢kovsky, 1892. 192 s.

S HRDLICKA, Josef. Hodovni stil a dvorska spole€nost: strava na rané
novovékych aristokratickych dvorech v nasich zemich. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Historicky Ustav JihoCeské univerzity, 2000. 337 s. ISBN 80-7040-
462-0.
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1.1.1 ,Schauessen”

Vzhled servirovanych pokrmd byl ¢asto dovadén do
skuteénych umeéleckych kreaci. Ze servirovani se stala hra i
uméni. Kuchafi pfedvadéli nejen své kuchaiské, ale i socharské
umeéni, pii kterém kromé jidla pouzivali barvy, zlato a vosk.

Prvni €eska tiSténa kucharka obsahuje recept na Stidi
pastiku, ktera se ma pfipravit do formy ve tvaru Stiky a nasledné
servirovat s pozlacenymi ploutvemi a hibetem. Velice precizni
bylo zhotoveni S$achovnice. Z bilé a &erné kase se vytvofila
deska, jejiz okraje se po zatvrdnuti pozlatily, z mandli, cukru,
ryzové mouky a vody se vytvofily bilé a opét zlacené figurky.
Prazsky kuchaisky mistr Achacius se pfedvedl na svatbé Anny
z Hradce a Oldricha Felixe Popela z Lobkovic, kdy hodovni siii
zamku v Jindfichové Hradci vyzdobil cukrovymi stromy, na jejichz
vétvich visely cukrovinky, ovoce a ratolesti zhotovené
z marcipanu a sladkého perniku'®.

Na Velikonoce se z jidla vytvofila doslova Velikonoéni
zahradka. Takova zahradka stala obvykle na kulatém a nizkém
stolku, aby mohli hosté obdivovat jeji krasy. Ve stfedu zahradky
byl umistén beranek, ktery byl pfedtim roZzné&n, aby mohl
v zahradce pékné stat. Kolem beranka pak kuchafi vytvareli
pomoci raznych tést a kas$i iluzi haje. Na berankovi vymodelovali
bilé rouno, zlaté rizky a kopyta a &ervené nabarvili pysky''. H3j
mél v kazdém rohu véZ, kazdé patro véze mélo jinou chut,

syrové, mandlove a rozliéné kase, do kterych pfidal kuchaf kofeni

' BUZEK, KRAL (edd.). Aristokratické rezidence a dvory v.raném novoveku.
Ceské Bud&jovice 1999. 80-7040-331-4

" Pro nékteré Utely bylo skute&né potteba jidlo nabarvit. Tento zvyk nebyl
dobovymi autory kuchaiskych knih vZdy jen vychvalovan, jelikoZ v n&kterych
situacich jej pokladali za pouhé pozlatko.
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podle vlastniho uvazeni. Na vrcholku vézi¢ek nechybély ani
korouhve v podobé& malych kohoutk(i. Dilezita byla pestrost
barev i chuti. Stromy vytvareli kuchafi pomoci jedlovych chvojek,
které polivali vajeCnym téstem, na stromy se véSely hrusky a
jablka, pfipadné jiné ovoce ze sladkého tésta vyrabéné pomoci
forem. Na vétvich sedéli ptaci, ktefi stejné jako ovoce vznikaly
jako odlitky ve formach. Souc&asti zahrady bylo také nékolik
postav lovcl, stfelch a pst. Tésné pfed servirovanim se do
pfikopu kolem nalila voda a vpustily se mienky, po vodé také
mohla plavat kachiiatka. Takto a podobné podle vlastni fantazie
a moznosti bavili kuchafi dvofany, ale i sebe a celé sluZzebnictvo,
které se o hostinu staralo. Takto servirované jidlo vSak vétSinou
nebylo uréeno pfimo ke konzumaci'.

Na tomto pfikladé mizeme vidét, jak dllezité bylo, aby
servirované jidlo mélo nejen dobrou chut, ale i pohled na né aby
lahodil lidskému oku. V hodovnich mistnostech se v$ak pro
pobaveni hostd dély i jiné véci, které moZna nékterému oku
lahodily, ale ochrancim zvifat by se asi nelibily. Mezi tzv.
,Schauessen® patfilo i zabijeni zvifat pfimo na hostin&. Nebyl to
v§ak zvyk moc Casty a dé€lo se tak hlavné na velkych hostinach.
Nékdy vSak byla zvifata vramci oslavnych privodi skuteéné

mudena pro pobaveni host(.

2 RODOVSKY Z HUSTIRAN, Bavor. Kucharstvi, to jest knitka o rozliénych
krmich. Zdefka Ticha. 1. vyd. Praha: Avicenum, 1975. 195 s. ISBN 08-085-74.
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1.2 Rituél jidla

Stolovani na S$lechtickych dvorech bylo nedilnou
soudasti kazdodenniho rytmu Zivota. Kazdodenni, vSedni
stolovani se od zviastnich pfilezitosti a svatkll vyznamné lisilo,
hlavné v poétu podavanych jidel, v jejich zvlastnosti, ale i
v zakladni kulture stolovani. AvSak i ve vSedni dny se stolovalo
na urovni, podavalo se mnoho chodll a dodrZovala se pravidla.
Takto popisuje August Sedlacek ritual vSedniho obéda nebo
veceie: , Ke stolu troubeno aneb piskano bylo, potom hosté
umyvs$e se sedli za stil aneb je hospodai nebo hofmistr jeho
rozesadil a pak jedli s rozliénymi rozpravkami, s hudci a s jinym
se Zertovnym veselim. Nosili jim masa rozlina, zvéfinu, bify
(pecené hovézi), kiepelky a ptaky drobné, na konec se davala
ovesna, nebo jina kase,...na konec se davaly pemiky nebo jiné
zakusky, konfety, ovoce. Z velkych hubatek, konvic a dZbani
nalévali vino a ovocné $tavy.. .« 13

Slavnostni pfileZitosti byly hlavné svatky spojené
s cirkevnim kalendafem a rodové slavnosti. Stejné tak se
jidelnicek a zpGsob hostiny li§il pfi pohfebnich a svatebnich
hostinach, neméné vyznamné byly i slavnosti pii konci
Sestinedéli, krtiny a zasnuby.

Organizace celé hostiny byla naroénou zaleZitosti, pii
které muselo piné spolupracovat mnoho spolehlivych osob, které

zarugily odpovédny chod slavnosti'*. Kromé& &lend hostitelova

"> SEDLACEK, August. Hrady, zamky a tvrze Krélovstvi Geského Ill. Praha:
Argo 1997

'* Na dvofe Albrechta z Valdétejna v Plzni &ital kuchynsky personal celkem 51
osob, z nichZz vic nez deset byli jen kuchafi riznych specializaci a jejich

pomocnici, mezi dal$imi také upravovat osobni tabule vévody s pomocnikem.
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dvora to byli sluzebni z okolnich Slechtickych sidel a poddani
z pfilehlych mést a vesnic. V &ele této struktury stal hospodar,
nebo hospodyné, ktefi byli vétSinou pfibuznym hostitele. Jejich
Ukolem bylo kromé celkoveé organizace, ale hlavné odpovédnosti
za chod slavnosti'®, vitat hosty a starani se o jidelniéek.

Dlouho pfedem bylo nutné zasobovat dvar
dostate¢nym mnozstvim potravin. Bylo proto nutné zadit
s dostateénym piedstihem, aby bylo mozné ziskat zasoby vSech
pozadovanych potravin15. Kromé& mnozstvi se stanovil také
presny termin, kdy musi byt potraviny dopraveny. Jednak musely
byt k dispozici v€as, aby se mohly dale zpracovavat, ale také $lo
— li o potraviny, které podléhaji zkaze, nesmély byt skladovany
moc dlouho'’. Nejvétsi Cast zasob tvofilo maso. Zvifata se méla
dodavat nenaporcovana, ani jinak zpracovana. Maso bylo také
nejnakladné;jsi ¢asti jidelniCku, proto se zvlasté u néj muselo dbat
na vhodné skladovani, aby se maso nezkazilo a zachovalo si
svou vUni, ukladalo se nasolené do chladu. Pro uchovani si své

viiné se vycpavalo chvojim a kopfivami. Drobna zvéf, ryby a

ZIBRT, Cené&k. Staroteské umeéni kuchafské. Praha: Stara garda mistrl
kucharf(, 1927. 660 s.

15 Na hostiné se podilelo mnoho osob, ukolem hospodare/hospodyné bylo
hlavné spravné rozdeélit ukoly a koordinovat prib&h. BUZEK, KRAL (edd.).
Slavnosti a zabavy na dvorech a rezidenénich méstech raného novovéku.
Ceske Budéjovice 2000

16 Casto bylo nutné pohostit i nékolik stovek osob. Pfi oslavach prichodu
manzelky Adama |l. zHradce, Katefiny z Montfortu, které se konaly na
jindfichohradeckém zamku roku 1574, ,....Bylo hosti o 153 stoly*. Bfezan,
Véclav. Zivoty poslednich RoZzmberki. Panek, Jaroslav (ed.). Praha, Svoboda
1985

'" V renesanénich dvorech byly oblibenou lahiidkou kromé jinych mofskych
plodi také ustfice, které je nutné konzumovat Cerstvé, jen né&kolik dni po
vyloveni. Pokud bylo léto, musel se transport promyslet jesté dikladngji.
BUZEK, KRAL (edd.). Slavnosti a zabavy na dvorech a reziden&nich méstech
raného novoveku. Ceské Budgjovice 2000
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dribez se vétSinou prepravovaly zZivé. Maso bylo pofizovano
hlavné ze zdroji na naSem Gzemi. Stejné tak i nékteré druhy vina
a ovoce. Ale mnohé dopliikové suroviny bylo nutné nakupovat
v zahrani¢i. Nejbliz§imi misty, ktera skytala trhy se zahraniénim
zbozim a exotickymi potravinami byla Viden, Linec a Norimberk,
samoziejmé pak i severni Italie’®. Kromé& nakupl bylo mozné
ziskat nékteré lahldky formou darl od spratelenych ¢i
spfiznénych $lechtickych rodu.

Stanovila se jasna pravidla, kdy se bude stolovat a
také byl pfesné vyméfen &as, jak dlouho bude hostina trvat'.
Predem se urcilo, kolik se bude podavat chodd a v neposledni
radé velice dulezity byl pfi hostiné zasedaci poradek. Ve vétsiné
pripadl v ¢ele stolu, na misté, které stejné jako dnes bylo
pokladano za nejlestnéjSi, sedél hostitel. Pokud vS$ak byla
pozvana natolik vdZena osoba, které chtél hostitel vyjadrit velkou
Gctu, uvolnil pro ni misto v ¢ele a sam se posadil az do spodni
¢asti stolu. Pro ostatni spolustolovniky byla vyhrazena ostatni
mista. Mista po pravici hostitele, pokud sedél v ¢ele stolu, bylo
druhym vyznamnym mistem. Rozsazeni hostl bylo pfisné
hlidano, obecné platilo pravidlo, ¢im bliz§i misto k hostiteli, tim
¢estnéjSi. Pokud by osoba nizSiho postaveni zasedla misto u
stolu vazenéjSimu hostu, byl by takovyto ¢in chapan jako ambice
spole¢ensky zaujmout jeho postaveni. Zcela zvlastni prilezitosti
byl tak karneval. V. momenté, kdy na sobé méli dvofané masky,
ztraceli svoji pavodni identitu a jejich masky je dostavali do
novych roli, se kterymi ziskali i jiné spoletenské postaveni. Tak
se klidné mohlo stat, Ze aristokraté, ktefi jindy obsazovali u stolu

'® Obzvlasts italské speciality se t&sily velké oblibé. Dovazely se kromé ovoce
a oliv také italské cukrovinky, parmezan a samozfejmé italské vino. Tamtéz.
19 A&koliv byla délka hostiny stanovena, byl to ¢as spise orientaéni a tykal se
hlavné v$ednich dni. Pokud $lo o hostiny pfi zvlastnich pfileZitostech, nebo
bylo sou¢asti jidla jednani, bylo téZko mozné délku hostiny uréit.
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ta nejvazenéj$i mista, se nyni stali obsluhou a servirovali chody
svym poddanym. O pofadek u stolu se staral vZdy néktery z vySe
postavenych dvorskych ufednikd®. Ten viastnil také piesny
seznam osob, které sméji pojist jidlo z panské kuchyné?'.
V momenté, kdy ke stolu zasedli vSichni hosté, hodovni mistnost
se uzavrela a vstup hlidal dvernik.

PrestoZze se Cas stanoveny pro stolovani kazdy den
opakoval, byli dvofané svolavani ke stolu vétSinou zvukovym
signalem. Pogatek obéda byval mezi 11 a 12 hodinou a vecefelo
se po Sesté. Ve v8edni dny trvalo jidlo asi hodinu. Pfi zvlastnich
pfileZitostech se stolovalo nékolik hodin pfipadné dni, tak dlouho
trvaly napriklad hostiny svatebni. Adam miadsi z Valdstejna ve
svém deniku pise: 23. listopadu 1603 — Dnes se zaéalo svatebni
veseli nejvySSiho pana kancléie Kralovstvi éeskyho (Zdenék
Vojtéch z Lobkovic), bral si sobé pani vdovu pana z RoZmberka.
Byl jsem tam hospodafem v domé pernstejnskejm (Lobkovicky.
palac na Prazskem hradé). 24. listopadu — Dnes taky to veseli
bylo v domé pemstejnskym. 25. — Dnes byl pfinos do domu pana

kanclife. 26. Dnes se je$té drzi veseli v domé pana kanclife.?

20 Na renesancnich dvorech Ceskych $lechticl jim byl vétSinou kuchmistr
nebo kuchyfisky pisaf. HRDLICKA, Josef. Hodovni stl a dvorska spole¢nost :
strava na rané novovekych aristokratickych dvorech v nasich zemich. 1. vyd.
Ceské Budgjovice: Historicky ustav Jihoteské univerzity, 2000. 337 s.
ISBN 80-7040-462-0.

21 Jidlo z panské kuchyne bylo ¢asto uréeno nejen pro aristokraty, ale také
pro vétsinu dvorského sluZzebnictva. Neznamenalo to v§ak, Ze by sluZebnictvo
stolovalo spole¢né& se svymi pany u jednoho stolu. Tamtéz.

2 Denik Rudolfinského dvofana Adama miadsiho z Vladstejna 1602 - 1633.
Koldinska, Mata. 1. vyd. Praha: Argo, 1997. 456 s. ISBN 80-7203-170-8.
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1.2.1 Dva priklady prabéhu hostiny

Prabéh hostin se dvar od dvora liil, zalezelo vétsinou
jak na mistnich zvyklostech tak na tom, jak poCetny personal
Slechtické sidlo skytalo. Sluzebnictvo mélo rozliéné funkce a na
kazdém dvoie nesla ur&ita funkce rozdilné povinnosti. Proto i
prabéh jidla se mohl v nékterych chvilich odliSovat a bylo na
hostiteli a hlavné na jeho sluZebnictvu, aby zajistili plynuly
priubéh. Pfes vSechny rozdily mély hostiny v renesanci urcitou
strukturu, ktera se dodrzovala bez ohledu na vnéjsi skute¢nosti.

Jidlo zadinalo o€istou téla i ducha. Na poéatku jidla
tedy musela vZdy probéhnout modlitba a po ni si hosté umyli ruce
ve zvlastnich umyvadlech uréenych pro tuto pfileZitost®. Myti
rukou, stejné jako modlitba byly neodmyslitelnym ritualem.

U stolu se na renesanc¢nich $lechtickych dvorech
pohybovalo mnoho sluzebnych, kazdy musel pifesné pinit svoji
funkci a tak zajistit reprezentativni podobu hostiny.

Na dvofe olomouckého biskupa Stanislava
Pavlovského?* se o pfipravu pokrmil v kuchyni staral kuchmistr®®,
o napoje sklepmistr nebo také ,pivni kliénik“, kterého na cestach
vystfidal ,pocestny klicnik“. Pé¢i o nadobi a pfibory vysoké
hodnoty mél na starost ,stfibrny komornik“, jehoz akolem bylo
také zajistit dostateCny pocet potiebnych textilii pro prostieny
stdl, ktery pak prostiral ,tafeldeker.

23 Tato umyvadla byla stejné jako ostatni stolni vybaveni zdobna, a tak

slouzila i jako soucast reprezentace dvora.

2 Renesanéni dvir olomouckého biskupa Stanislava Paviovského dosah!
v 80. letech 15. stoletl takové urovné, Ze se mohl hravé méit s dvory pfednich
aristokratt ¢eského statu.

25 Na jinych dvorech se pod funkci kuchmistra skryvaly i jiné povinnosti. Mimo

kuchyn& a praktické pfipravy jidla mival kuchmistr na starosti i ufedni
zalezitosti, samoziejmé s kuchyni souvisejici.
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Hosty u stolu obsluhovali, za hofmistrova dohledu®,
stolnici a pfi jejich vétSim pod&tu byli povolani na pomoc lokajové
a pacholata?’. Kraje¢ (firsnajdr) byl sluzebny, ktery byl hostiim pfi
ruce k porcovani masa a pfi koneéném rozmisténi pokrml po
stole. Jednou z roli byl také €iSnik (mundsenk), ktery se staral o
napoje. Ty se do hodovni mistnosti nanosily jesté pred za¢atkem
samotné hostiny, a potom ve vétSich nadobach staly vystaveny
na $enktysi, kde na né dohlizel pravé ¢isnik. Odtud byly lokaiji
servirovany ve sklenicich ¢ mensich nadobach ke stolu. Cisnik
musel udrzovat vhodnou teplotu a konzistenci pfipraveného piti,
coz bylo dulezité hlavné v letnich mésicich. O gistotu sklenic se
vtomto pfipadé staral dalSi ze sluZzebnictva, ale nékdy i tato
povinnost spadala pod Ukoly €iSnika.

Rad hostiny byl uréen socialnim postavenim jeiich
Géastnikld. Stim souviselo nejen rozmisténi stoll, ale hlavné
poradi a mnoZstvi servirovaného jidla. Pfi obédech a vecefich se
jidlo nosilo nejdfive k tzv. pfednim, nebo také prvnim &i kniZzecim
stollim, jejichz osazenstvo zadinalo jist jako prvni. AZ potom se
jidla nosila na tabule dvoranské a na ostatni stoly. Zbytky
potravin od stoll vzneSenych osob se podie potfeby doplfiovaly a

pfinagely se ke stolim nejméné vyznamnych. S timto

% Hofmistr byl hlavnim ptedstavitelem biskupského dvora. Staral se o jeho
funk&nost a soudrznost, mezi dvorskym personalem mél zachovavat rozumny
tad, kazen, svornost a lasku. Jeho kazdodenni povinnosti bylo doprovazet
biskupa k bohosluzbam a zajistit* neruseny prab&h stolovani podle
predepsaného ceremonialu. PANEK, Jifi. Dvur olomouckého biskupa
Stanislava Pavlovského ve svétle hofmistrovské instrukce z roku 1592.
in HOJDA, PESEK, ZYLINSKA (edd.). Seminaf a jeho hosté. Sbornik
praci k 60. narozenindm doc. dr. Rostislava Nového. Praha, 1992

27 Pacholata byli mlads| dvoiane.
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samoziejmé souvisely i odpovidajici naroky na uUpravu jidelni
tabule a honosnost pouzitého nadobi.?®

Na tiebofiském dvofe Petra ze Svamberka bylo pfi
stolovani pomysleno také na déti. Détem se obé&d prostiral uz v
jedenact hodin a vecefe zacinala jiz kolem paté odpoledne. U
stolu s nimi sedéli ¢asto jejich vychovatelé. Pribéh hostiny se
piili§ nelisil, stejné jako jidlo dospélych i déti zaginaly a koncily
modlitbou. Obsluha u stolu nebyla tak promyS$lena a nakladna.
Dé&ti byly obsluhovany miad$imi dvofany a divkami®®. Nékdy
stolovaly i spole¢né se Zenami. Strava déti se jinak od stravy
dospélych neliSila. Po narozeni bylo dité samoziejmé kojeno,
doporu¢ena délka kojeni byl rok a pul az dva roky. Pokud jej
nemohla kojit matka, prevzala tuto Ulohu kojna. Do té doby, nez
ditéti zacaly rast zuby, nepotifebovalo Zadnou jinou stravu nez
mateiské mléko, s prvnimi zuby se pridavaly rizné mlééné kase,
Zloutek, drubezi bilé maso a polévky. Po Upiném odstaveni od
kojné se déti stravovaly stejnymi pokrmy jako dospéli. K piti se
jim podavalo stale jen miléko, ale nékdy mohly ochutnat vodu

nebo bilé pivo™®.

% pANEK, Jifi. Dvar olomouckého biskupa Stanislava Paviovského ve svétle
hofmistrovské instrukce z roku 1592, in HOJDA, PESEK, ZYLINSKA (edd.).
Seminaf a jeho hosté. Sbornik praci k 60. narozenindm doc. dr. Rostislava
Nového. Praha, 1992

?® HRDLICKA, Josef. Hodovni stdl a dvorska spolednost: strava na rané
novovékych aristokratickych dvorech v nasich zemich. 1. vyd. Ceské
Budgjovice: Historicky ustav JihoCeskeé univerzity, 2000. 337 s. ISBN 80-7040-
462-0

¥ ZIBRT, Cenék. Staroteské uméni kucharské. Praha: Stara garda mistrd
kuchaid, 1927. 660 s
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1.4 Etiketa pri stolovani

Na prelomu 11. a 12. stoleti vznikaji prvni knihy, které
se zabyvaji pouze timto tématem. Kratké zminky o chovani u
stolu se vyskytuji jiz dfive ale pouze jako soudast dél s jinou
tématikou. Na nasem uzemi se tyto knihy vyskytovaly nejdfive
jako cizojazy¢na literatura®', pfipadné jeji preklady, hlavné
znémecky mluvicich oblasti, které nam byly kulturné i
geograficky nejbliz8i. Ale neuticha ani véény zajem o kulturu
francouzskou a italskou, a tak se objevuji i pfeklady pavodné
italské &i francouzské, popisujici chovani nejen u stolu, ale vénuji
se i etiketé obecné. Dila obsahuji jednak popis spravného
chovani u stolu, ale i rady jak vést hospodarstvi a domacnost, jak
se chovat ve spolecnosti, jak hovoiit, jaké jsou povinnosti
spravného spole¢enského byti.

Oblibena byla také dila, ktera vtipné a prozaicky na
tuto problematiku narazZeji. Vtipnymi historkami tak ¢&tenare
nenapadné upozoriiuji na vhodné a nevhodné chovani u stolu®. |
souéasti naboZzensky dél jsou Casto rady, jak by mél Elovék
pfistupovat ke stravovani, k hostinam a slavnostem vibec. Tyto
rady vS8ak nejsou konkrétni navody jak si podinat u hodovni
tabule. SpiSe se obecné zabyvaji fenoménem stravovani,

piejidanim, poZivaCstvim, pijactvim a jinymi lidskymi neduhy,

31 Za velmi vyznamné a pielomové dilo Ize pokladat spis Erasma
Rotterdamského De civilitate morum puerilium, ktery vysel roku 1530 a velmi
rychle byl pfelozen do mnoha evropskych jazykl v&etné &estiny. HOLUB,
Karel, BURIAN, Jiti. Prostfeni stoly v dobg cisafe Rudolfa Il. : Ceska kucharka
alchymisty rytife Bavora mlad$iho Rodovského z Hustifan z roku 1951. 1. vyd.
Praha : Ars Bohemica, 1997. 195 s. ISBN 80-902381-0.6.

32 Na uzemi N&mecka byl timto velmi prosluly autor Hans Sachs.
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které ¢lovéku brani oddat se vife v Boha a tak se pfibliZit jeho
dokonalosti*®,

Mnohé zminky a rady o tom, jak si po¢inat u stolu a
vibec rady ohledné spoleCenského chovani, byly sepisovany
rodi¢i spole¢né s obecnymi radami do Zivota, kdyz syn odchazel
zdomova nebo pfi vdavkach, jako jedna z{asti véna. Jan
Hasistejnsky z Lobkovic varuje svého syna Jaroslava slovy:
,Varuj se kvasiti a vystfihej se zlého tovary$stva a svérlivého a
opilého, aby pfidrZeje se takovych, jich obycejiv na se také
nevzal...“ Stejné starostlivy otec byl i Adam Star$i Sturm
z Hranic, kterym svym dceram sepsal navod, jak by se mély
chovat pocestné panny. Nékteré z téchto rad byly opét vtipné
verSované: Pii jidle nerozpravéjte o$klivého nic a za stolem sedte
nohama neklatic. KdyZz stars$i miuvi za stolem, Setite jich,
nemluvte mnoho, lec tazany budete od nich. Jist a usta daleko
otvirati je nemravnost a jazyk z ust vyplazovati neslusnost **

Postupne se i v &eskych zemich probouzeji prvni
snahy sepsat pojednani o etiketé, které by pfesné vyhovovalo
dobové situaci a zvyklostem u nas>®. K rychlému $ifeni a snadné

dostupnosti téchto knih napomohl samoziejmé i vynalez

knihtisku. Nékteré rady byly psany i ve versich:

Udé - K se kdy siest,

s poctivymi lidmi jiesti,

najprve toto radim tobé, méj tyto véci vidy pi§ sobé
nehyzd nikdy jidla sobé nizédného,

ani? pudtéj v usta noze svého,

ale bud obliceje veselého.

33 Takto psana dila ani tak nejsou radami ¢lovéku co délat, ale jsou psana
spise kritickou formou. Tomas Stitny ze Stitného pige: ,Kritika téch, ktefi jidio
nezdvofile — kvapné hitaji*. ZIBRT, Cenék. Poctivé mravy a spole¢enské Fady
pfi jidle a piti. Praha 1890.

34 Tamtéz.

35 Roku 1607 vychazi Dvorska $kola, jejim2z autorem byl Jifi Zavéta ze
Zavetic, popisuje zde slusné chovani nejen dvorand a $lechtict, ale i celého
sluzebnictva. Tamtéz.
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Na stole nikdy nepoléhaj,

Take o 10 6 pind snas,

Tokd 010 50 ratnd potazu

a noe mastné neoblizuj; déle o to sé snazné postaraj

a v zubiech se pii stole nepéraj.*®

V radach se myslelo i na chudé a tak pfipominaiji, ze
¢ast z toho, co je servirovano na stul, by mélo zbyt a rozdat se
chudym. Psalo se i mnoho rad ohledné mnozstvi alkoholu, které
je radno u stolu vypit.

Rady byly udélovany téz sluzebnictvu, jak se chovat
pfi servirovani jidel, co vSechno musi na stole byt, je$té nez jidlo
zaéne a jakym zpusobem servirovat piti, vino, pivo ovocné $tavy,
jaké nadobi nalezi jakému jidlu apod.

Jedny zprvnich rad jsou spojeny se vzhledem a
stavem, v jakém Clovék k hodovni tabuli pfistupuje. Mé&l by byt
vzdy Cisty a upraveny a zvlasté Cisté by mély byt jeho ruce
a stejné tak i nehty. Posledni ocistu rukou provede tésné pied
zacatkem jidla, ale ta by méla byt spise symbolicka. Zajimavé je,
Ze jesté v 15. stoleti se pomérné silné kritizovalo servirovani vice
rozliénych jidel a chodd. Kritika se vztahovala hlavné ke zdravi
¢lovéka. Nepojidat mnoho druhd, pokud chce c¢lovék zlstat
zdravy a zachovat si mladi. Ale byla také &astéji sméfovana na
Slechtické dvory, kde se hodovalo ve velkém, dlouho a mnoho.
Casem se vsak rady tohoto typu vytracely, nebot pojidat vice
rozlicnych chodu se pfestavalo povazovat za nezdvoiile, &i
nezdravé. DalSi ¢astou kritikou bylo obZerstvi obecné, hlavné na
panskych dvorech, kde se poradaly velkolepé hostiny, kterymi
Skodili jednak svému zdravi, ale hlavni davod kritiky byly velke

naklady na hodokvas. Aristokracie se obecné piedhanéla

36 ZIBRT, Cenék. Poctivé mravy a spoletenské fady pfi jidle a pitl. Praha
1890.
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v pofadani slavnosti a nevahali se ani zadluzit, jen aby jejich
hostina byla vyjime&néjsi a slavné&jsi.

Mravokarci take radi, jak by méli hosté u stolu
konverzovat, kdy mitet a kdy promluvit a o €em. Také se

samozfejmé nesmi pomiouvat hostitele a prabé&h hostiny po jejim

konci. ¥

37 ZIBRT, Cenek. Starotesk& uméni kuchafské. Praha : Stara garda mistr(
kuchatq, 1927. 660 s
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2. Kuchyné

Ve staroceské kuchyni byly hlavni potravou lusténiny,
mezi nimiZz panoval hrach, a to hlavné suseny. Pomérné hojné se
konzumovalo také maso a to nejen na panskych dvorech. Masem
se Zivil i prosty lid. Mluvi o tom zprava cisaii Rudolfovi z roku
1605, ve které se pravi: ,Lid obecny nejvice chlebem, pivem a
masem Ziv jest a o lahtidky, pernatou zvéf nemnoho stoji.“*

Ackoliv bylo maso jednim z hlavnich pokrma, prosty lid
nemél moznost jist maso pravidelné a ¢éasto. Zcela béznym
jidlem byl skutecné hlavné hrach a po ném nasledovaly obilné
kase a chleba. Lze dosti pochybovat o pestrosti jidelnicku, proto
je mozné, ze hned dalSim jidlem bylo maso, ackoli je prosty lid
jedl jen nékolikrat do roka. Lidova fikanka vcelku trefné vystihuje
stavovské stravovaci zvyky a moznosti: Koury, husy, maso,
hovézina, to néleZzi na méstana; kapouny, ptaky a jinou zvéiinu
nech toho panu a zemaninu; hrach, slaniny a kroupy, to slusi na
sedlaky a troupy39 .

Chlebem byla Ziva vétSina obyvatelstva ¢eskych zemi,
nebot byl oby€ejnou a snadno dostupnou potravinou. Jiz v dobé
vlady Jifiho z Podébrad se v Ceskych zemich peklo dvanact
druhG chleba, mezi jinymi to byl chléb ryZovy, pohankovy,
jahlovy, preclikovy. Chleba provazel &lovéka celym jeho Zivotem.
Jiz pfi kitu dostalo dité do pefinky kousek chleba. AZ do 16.
stoleti se do chleba nepfidavaly kvasnice. Toto pfilepseni poprvé
zkusili pekafi v Pafizi. D& se fici, Ze to byl poéin téméF revoluéni,

nebot se tento zvyk velmi rychle rozsifil po celé Evropé a je tak

* Davod, prog prosty lid o urgité pokrmy nestal, byl hiavné ten, e si je nemohl
dovolit.

% ZIBRT, Cen&k. Staroteské uméni kuchafské. Praha: Stara garda mistri
kuchat(, 1927. 660 s.
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¢inéno dodnes. Drozdi samotné v§ak neni vynalezem pafizskym,
jiz davno predtim bylo znamo drozdi z piva, ale to se nepfidavalo
do chleba, ale jen do lahodné&jsich druhii pediva. *°

Vedle chleba bylo nej¢astéj$i potravinou maso. Maso
bylo zvykem v 16. stoleti pfipravovat jinak nez dnes. |
v souéasnosti se v eské kuchyni pouziva mleté maso, avSak
dfive se tak pfipravovaly az dvé tretiny véech masitych pokrmd.
Maso se vétSinou peklo vcelku a az potom se spoleéné
s kofenim, pfipadné jinymi surovinami, ¢asto to byly vejce“,
roztloukalo, drtilo v hmozdifich*2. Nasledné se smés smazila,
také se pouzivala jako nadivka do celych zvirat, pfipadné ji byly
plnény formy, ve kterych se nasledné pekla. Diky renesanénimu
vlivu z italie se postupné ustupuje od mletého masa a zadina se
maso prfipravovat nakrajené na mens$i kousky. Kromé dfive
nejcastéjSiho roznéni se maso vafi, dusi, naklada se do marinad.

Dulezité bylo kofeni. Pouzivalo se vzdy a ve velkém
mnozZstvi, a tak se i z jednoduché a prosté hrachové kase dala
vytvorit lahidka, kterou nepohrdl ani aristokraticky velmi vybiravy
jazycek. Hrachova kase se dochucovala §vestkami, mugkatovym
kvétem, bezem, pepiem, zazvorem, prachem z vi§fiovych jader a
v nékterych receptech se pise také o razi®®. Jeden z recepttl na
pfipravu $tiky radi vafit Stiku v pepfi, zazvoru, $afranu a muskatu.
Ale ne najednou, nybrz postupné, vkazdém odvaru zvlast.

Oblibenym dochucovadlem byla také $alvéj, kterou postupné

40 ZIBRT, Cené&k. Starofeské uméni kuchafské. Praha : Stara garda mistrli
kuchafd, 1927. 660 s

41 Mnozstvi vajec v jidle bylo mnohem vétsi, nez je dnes. Pokud se dnes do
jidel davaji dve tfi vejce, v 16. stoleti to bylo az desetkrat tolik.

*2 WINTER, Zikmund. Kuchyné a stul nasich predku : Lideni déjepisné ze XVI.
stoleti. Praha : Dr. Frant. Balkovsky, 1892. 192 s.

* Nepise se pfesné, ktera &ast riZe je myslena. O pouziti kvétd se jinak
starogeské recepty nezmifuji, je tedy mozné, ze jsou tim mysleny Sipky.
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vytladila petrzel, takze v dnesnich receptech uz se Salvéj témé&r
nevyskytuje. V 16. stoleti se v3ak Salvéj a petrzel pouzivaly
stejné Casto.

Své misto mélo v Eeské kuchyni obili. Jak uz bylo
feéeno, velmi oblibeny byl chleba a to mnoho druht. Z obili se
ale také pfipravovaly ruzné kaSe. Tak vedle ka$i z lusténin,
hlavné tedy hrachu, méla staroeska kuchyné oblibu i v kaSich
obilnych. V jednoduché podobé to byla strava hlavné venkovant,
pro které byla kase ¢asto prvnim i poslednim chodem. Kuchafi na
Slechtickych sidlech i obilné kase dochutili kofenim, omastili a tak
se kase servirovaly jako dopinék k masim®*.

Ve staroeském jidelni¢ku nechybélo ovoce. Ovoce se
pojidalo ¢asto, byli jim uctivani Slechtici i kralové. KdyZz navstivil
Ludvik Jagellonsky Rakovnik, byl poho§tén hruskami a vinem.
V berounské kronice se mluvi o tom, jak byl hejtman z Toénika
uctén vinem a broskvemi. Uz v 16. stoleti nebylo neobvyklé
stravit vecer ¢i noc popijenim piva, av§ak pro nas zvlastni muze
byt, Ze k pivu zakusovali ovoce. V jedné prazské soudni knize je
ve vypovédi pana Blazka z roku 1523: ,KdyZ bylo po vederi,
poslali jsme pro hrusky a jablka a tu jsme sedéli spolu aZ do péti

hodin na noc.“*®

“ Kase byva pokladana za jeden znejstarsich &eskych pokrmi. Na
strakonickém zamku byl ve 13. stoleti zvyk, na svatek Nanebevzeti Panny
Marie se chudym rozdavala jahelnd kase s medem. WINTER, Zikmund.
Kuchyné a stul naSich pfedku : Li¢eni déjepisné ze XVI. stoleti. Praha : Dr.
Frant. Batkovsky, 1892. 192 s.

“ WINTER, Zikmund. Kuchyné a stil nasich predkd : Liceni déjepisné ze XVI.
stoletf. Praha : Dr. Frant. Batkovsky, 1892. 192 s.
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2.1 VVyvoj v pripravé potravin

Tak jako se stale zdokonalovalo servirovani potravin,
stejné se stale vyvijely nové zpusoby, jak potraviny pfipravovat.
Zamorské vypravy pfivazely do Evropy nové potraviny, nékteré
z nich tu velmi rychle zdomacnély a staly se soucasti mnoha
evropskych jidelnikl. Lidé zacinali potraviny nové kombinovat a
i pfipravu jiz davno pouzZivanych surovin stale vylepSovali a
davali tak ,narodni“ kuchyni novy raz. Hledani inspirace a novych
surovin za hranicemi Ceskych zemi byli nejednou kritizovano.
Takova kritika zaznéla z Gst knéze Stelcara roku 1588: ,Nyni pani
zemané a méstané nechtéji jisti po staroéesku, nez po viasku. At
jest padesat, sto a nékdy jesté vice krmi, varené i pecené, na
stiibmych aneb pozlacenych misach, a to divné jmenované:
alapatryda, dorty, pasStéky, cukrpany. A tak sobé toho na stoly
nastavéji, Ze tretiho dilu snisti nemohou % Je otazka, zda to
mohly byt znamky narodniho uvédoméni, nebo pouze strach
z ciziho a nového. Inspiraci k novému vafeni hledali &esti
kuchaii i jejich panové hlavné ve Francii a Italii, ale hlavni podil
na oZiveni ¢eské kuchyné méla pfitomnost Rudolfova cisaiského
dvora v Praze. Spole¢né s nim se dostalo do Prahy mnoho
kuchaii, cukraf, pastiékari®’, ktefi donesli pfimo do centra
&eskych zemi nové kuchaiské poznatky. Tim se velmi snadno a
rychle rozsifily novinky, mezi jinymi hlavni zménou byla hojnost

kuchyné, nékolik chodl, pestrych a bohatych.

*® Tamtez.

4 Umeni ptipravy pastik se do Ceskych zemi dostalo z Francie, kde roku 1655
sestavil Jean Gaillard knihu, ktera svym obsahem nebyla zatim ptekonana,
ucebnici pro ptipravu pastik a vajec na Sedesat zplsobl ,Passtisier Elzepries”.
ZIBRT, Cenek. Staroceské uméni kucharské.
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2.1.1. Koreni

V 16. stoleti se pouzivalo mnoho druhii kofeni.
V evropské kuchyni to sice nebylo Zadnou novinkou. proioze §iz
stafi Rekové, obchodovali s orientem a odtud dovazeli mnoho
druhi. Rimané se od Reki inspirovali, ale druhy kofeni jesté
rozsifili. V souvislosti s objevnymi plavbami se do Evropy
dostavalo mnoho novinek, mezi nimiz byly i nové chuté a
pfichuté.

Hlavné ono dovazené kofeni nebylo nikdy lacinou
zalezitosti. Kofeni se do ¢eskych zemi do 16. stoleti dovazelo
Z Asie, pies Italii a Norimberk. Ale i na tzemi ¢eskych zemi se
kofeni péstovalo a to mnoho druht. V ¢eské kuchyni se koienilo
hodné, hlavné $Slo — li o pokrmy svate¢ni. Dobové kuchaiky radi
pouzivat mnohé kofeni a nebat se je kombinovat. Pii velkych
hodech se na jeleni maso nemél dat jen obvykly muskatovy kvét,
ale kofeni vS8echno. Diky své hodnoté se kofeni stalo také
pfedmétem k obdarovavani. Farafi o svatcich dostavali od svych
ovetek kromé& masa, hus a koladl také kofeni. V kostele u sv.
Martina v Praze bylo pfimo povinnosti za slouzeni zadusni mse
na Zeleny &tvrtek darovat farafi penize na kofeni. Ale nékdy
samo kofeni mohlo slouZit jako platidlo.

Kofeni v jidle v8ak nemélo pfinést pouze ochuceni a
zpestieni pokrmu. PouZivani kofeni bylo vychvalovano mnohymi
lékaii a lékarniky. Bylo doporudovano k vylééeni lidskych
neduhii, které si lidé zplusobovali pievazné pravé S$patnou
Zivotospravou a pfejidanim. V |ékafskych knihach se popisovaly i

leégivé viastnosti kofeni*®,

48 WINTER, Zikmund. Sat, strava a l&kaf: v XV. a XVI. v&ku. Praha : Otto,
1913.416 s
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2.2 V\yznam masa a jeho priprava

Maso je jedna z hlavnich surovin &eské kuchyné i
dnes, a jinak tomu nebylo ani v 16. stoleti. Maso skute¢né nasi
pfedkové konzumovali ve velkém mnozstvi. Italové, Francouzi a
jini cizinci, ktefi zili v Cechach, se tomuto zvyku velice divili.
Italové na toto téma vtipkovali, Ze to co poji Cech k obédu, by
Italim stadilo na celou hostinu. V Evropé by nas v pojidani masa
trumfli pouze Némci. OvSem maso nebylo dostupnou potravinou
véem, chudy lid si maso mohl doprat jen nékteré svateéni dny
vroce. Maso bylo spojovani s hojnosti, blahobytem, ale také
silou. Vyznam masa se dnes piili§ nezménil, stale je maso
chapano jako zdroj Zivin, které dodavaiji &lovéku silu.

Maso jako chléb vezdej$i bylo spi§ zalezitosti
bohatych vrstev a Slechty. Ale ani ti neméli vzdy dostatek penéz
na to, pofizovat si ty nejlepsi kousky masa. Vafily se proto
recepty jako jelen novy z hovéziho masa, nebo jelen z vola.
Jelikoz zvéfina byla velice oblibena, ale ne tak snadno dostupna
jako hovézi, snazili se ruznym zpusobem dosahnout chuté
jelena. Hovézi maso namodili do vina, slepi&i krve, pfipadné také
do krve hovézi a hojné zasypali kofenim a pfidali jalovcovou
vétev. Tak se dalo z hovéziho masa vytvoiit zdani zvéfiny. Pokud
Slo o skute¢nou zvéfinu, nakladalo se maso do sudl se soli a
jalovcem a az posléze se dale upravovalo.

Kromé zveéfiny byl oblibeny zaijic, ktery se pfipravoval
nejéastéji jako polivka, do niz se kromé zaje¢iho masa nalila i

zajeci krev a mohlo se pfidavat i maso hovézi. Podobné jako ze
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zajice se varily polévky i z veverek, vyjimkou nebyl ani bobfi
ocas, ktery se jedl jako postni jidlo*.

Oproti dneSni oblibé ve vepfovém masu, se dfive
vepiové vafilo malo. Alesporii jak o tom hovoii dobové kucharky,
vypada to, Ze vepiovému masu nasi pfedkové pfili§ neholdovali.
Kupovalo se jen vyjimeéné. Pokud se na $lechtické tabuli
objevilo, bylo pfipravené jako pecdinka. Spole¢né s vepfovymi
vnitfnostmi se vyuzivalo také k pfipravé jelit, jitrnic a klobas.
Samoziejmé se z vepil vyuZivalo sadlo na peceni a smazeni a
vepiova slanina.

Velice zajimavé jsou vSak recepty, které popisuji
pfipravu medvédiho masa, dokonce se pfidavaly i medvédi
paznehty. Medvédi paznehty se jedly s medem, mandlemi,
pfipadné jinymi sladkostmi. Nejcastéj$i a nejoblibené&jsi bylo
maso hovézi i spoleCné s vnitfnostmi. Pfipravoval se Zaludek,
srdce, brzlik, jazyk, plice a dobové kuchaiky hovofi i o kravskych
vemenech.

Castym chodem na $lechtickych dvorech byla drubez.
Dritbezi maso bylo obecné pokladano za velice zdravé a dietni.
Kromé& nam znamé drubeZe jako jsou slepice, kufata®®, husy,
krocani a jiné, fadily se mezi dribez i mala selatka a polni ptaci.
Dribez se vétSinou vafila nebo pekla, v nékterych pfipadech
slouzila k pripravé pastik. Husy, krocani a mala selatka se i na
$lechtickych dvorech jedla pouze ojedinéle, hlavné v nedéli nebo
ve svatek, stejné tak i kohouti a holoubatka. Naopak éasto se
konzumovali polni ptaci, téch se na Slechtickém sidle
spotiebovalo az nékolik stovek do roka. Vyjimkou nebyl ani pav,

ktery slouzil hlavné k dekoraci hodovni tabule. Nosil se na stul

“ Bobr jako zvite Zijici ve vodé a u vody byl tolerovan i kn&Zimi jako postni
jidlo, podobné rybé.

* Spotteba slepic byla obecné zhruba o tretinu vy3si, nez spotfeba kutat.
HRDLICKA, Josef. Hodovni stil a dvorska spole¢nost.
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cely. S roziazenym ocasem a pinény ruznymi pastikami a mietyim
masem nejen z pava.

Mnohem vice nez dnes se konzumovaly ryby. Vétsi
gast, jako kapii®', $tiky okouni, pochazela ze $lechtickych
rybniku, ostatni fiéni ryby se musely na Slechtické dvory kupovat.
Na S$lechtickych sidlech se konzumovaly v hojné mife také
mofiské ryby, hlavné jesetefi, sledi, tresky, Ustfice. Nékteré bylo
nutné jist cerstvé, ale vétsina ryb se jedla nalozenych v laku nebo
uzenych. V té dobé se v Cechach chovali i lososi a pstruzi. Ryby,
hlavné tedy kapfi, se podavali na stul nejcastéji v postni dobé.
Jejich priprava byla podobna jako u ostatnich druhu masa. Jedli
se peceni, nékteré ryby se varily, pfipadné udily. Zvlastni recept
byl ryba v huspeniné™. Ale zryb se pfipravovaly také pastiky.
Kromé rybiho masa pridaval dvorni pastikar také bilou pSeni¢nou
mouku.

Moiske ryby stejné jako dnes byly drazsi zaleZitosti a
ani na $lechtickych dvorech je nejedly pfili§ ¢asto. Oblibenou
rybou cisafe Rudolfa Il. byl losos, ktery byl na cisafském dvofe
servirovan kazdy den. *°

Z jinych vodnich lahtdek byli mezi $lechtici oblibeni

také raci®, pulci a suchozemsti $neci. *°

' Kapti se t&sili vibec nejvétsi oblibé. Koncem 16. stoleti se na hlavnim
venkovském sidle pani z Hradce snédlo ro¢né 4500 a2 6000 kaprd. Pro
srovnani slepic se snédlo pouze néco pres 2000. HRDLICKA, Josef. Hodovni
stll a dvorska spoletnost.

%2 Huspenina neboli kyselice je smés octa, medu a kofeni. ZaleZelo vsak na
fantazii kuchafe a mohly se pfidavat i jiné ptisady.

53 BUZEK, KRAL (edd.). Aristokratické rezidence a dvory v raném novovéku.
Ceské Budgjovice 1999. 80-7040-331-4

54 Raci loveni v mistnich vodach byli v té dob& pomérné levnou zalezZitosti.

55 HRDLICKA, Josef. Hodovni stil a dvorska spolegnost.
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3. Renesancni ,zdrava strava"

Souvislost mezi zdravim a stravovanim stfedovéky
¢lovék nevnimal. Hojnost potravin zajiStoval blahobyt, ktery byl
uréitou zarukou zdravi, bohatstvi a ,dobrého* Ziti. Postupné se
v8ak pfistup k potravinam meéni, ackoliv zmény nejsou tak
vyznamné a stale se hodokvas a velké mnozstvi jidla chape jako
znamka bohatstvi a uréitého stupné prestize. Stale vice se vSak
prosazuje a upfednostiiuje kvalita nad kvantitou. Hlavné z ltalie si
v obdobi renesance Ceska aristokracie dovazi novinky, které

hlavné ve $lechtickém prostiedi maji moznost zdomacnét.

3.2 Kucharska a lékarska literatura

V ltalii se kromé renesance zrodilo v 15. stoleti i nové
uméni, nam dodnes znamé, umeéni gastronomie. Souviselo
s renesanci fimské kultury a tradic, pfi jejichz znovuzrozeni se
hledaly kromé jiného také puvodni fimské stravovaci navyky a
kuchaiské pomucky.™ Z ltalie pochazi také jeden z vyznamnych
lékaiskych spisu, ktery je prekladan do nékolika evropskych
jazyku. Tento spis byl sepsan |ékafi ze stiedovéké lékaiské $koly
v Salernu. Kniha, ktera byla sepsana ve 12. a 13. stoleti se stala
piedlohou I€kafskych spisi jesté ve stoleti 16. | v Cechach
sepsana kniha doktora Koppa z podatku 16. stoleti prebira
poznatky salernskeé skoly. Nékteré rady ohledné spravného stavu

HRDLICKA, Josef. Potraviny, stolovani a jidelnitek na rané& novovékych
aristokratickych dvorech (Ke stavu a perspektivam vyzkumu kaZdodenni
kultury). CCH 98, Praha 2000

** Leonardo da Vinci mezi mnohymi svymi pfistroji sestavil i novy sekatek na
maso. WINTER, Zikmund. Kuchyné a stul nasich predka : Licen! déjepisné ze
XVI. stoleti. Praha : Dr. Frant. Batkovsky, 1892. 192 s.
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jidla autor knihy ze Salernské Skoly verSoval: Chleb slany,
kvaseny, vypekly, ¢isty, zdravy; jiny budiZ podezriely. Budes -li
vodu po stole plti, zastudi$ Zaludek, prekazi$ zaZiti. Hréch
loupeny a tluceny vidy chvalu ma, ale neloupany biicho
nadyma®’.

Starsi kuchaiské knihy, kterymi se inspirovali pozdéji
v 16. stoleti ¢esti autofi, pochazely pifevazné z ltalie, Francie a
Némecka. ltalska kuchaika z 15. stoleti, jejimz autorem byl
kuchai papezského dvora, nese ponékud pozoruhodny nazev O
pocestné rozko$i téla. Tato kniha nejen svym piebalem, ale
zvelké ¢asti i svym obsahem se podoba pozdéjsi Ceské
kuchaiské knize Bavora Rodovského z Hustifan z prvni poloviny
16. stoleti®®.

Nas nejstarsi kuchaisky rukopis pochazi ze stoleti 15.
Recepty zde sepsané se od receptu v pozdé&jsich kucharkach ligi.
Neni zde patrny velky vliv zahraniéni kuchyné&, jak je tomu
pozdgji. PfevaZuji recepty na pfipravu kase, nejen obilné a
hrachové, ale také kase masové. Mnoho receptl je také na
pfipravu ryb a masa vibec. Zajimavé je, Zze se v mnohych
receptech objevuji jako jedna zingredienci fiky””, které se
z lidové &eské kuchyné postupné vytratily.*

Jedna ze dvou kuchaiskych knih, které se nam
dochovaly z 16. Stoleti, je kniha Severina Mladsiho. Severin
Mladsi byl prasynovcem ¢eského humanisty Viktorina Kornela ze
Véehrd a na pocatku 16. stoleti vlastnil tiskaiskou dilnu na

Starém Mésté. Autora této sbirky receptli bohuzel nezname,

57 ZIBRT, Cenék. Staroleské uméni kuchafské. Praha: Stara garda mistri
kuchatt, 1927. 660 s.

58 Tamtéz

59 Recepty na fikovou kasi a velmi ¢asto jsou doporugovany fiky jako soudast
omacek.

5 Tamtez.
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protoze titulni list a cely zac¢atek chybi, ale na konci se dochovala
zprava, ze kniha byla vyti§téna v Severinové tiskarské dilné.®’
Druhou vyznamnou kuchaiskou knihou z konce 16. stoleti je dilo
alchymisty Bavora miladSiho Rodovského z Hustifan. V jeho
receptech je Casto patrné ptvodni povolani alchymisty®. Tato
kniha vysla v roce 1591 pod nazvem Kucharstvi, to jest: Knizka o
rozliénych krmich, kterak se uZite¢né s chuti strojiti maji: jakoZto
zvérina, ryby, ptaci a jine mnohé krmé*”.

Mnoho kuchaiek se sepisovalo béhem 17. stoleti na
Slechtickych sidlech a nékteré se dochovali v pozistalostech az
dodnes. V Roudnici nad Labem je v Lobkovické knihovné
dochovan rukopis, ktery patné sepsala Polyxena z Lobkovic
rozena z Pernstejna na pocatku 17. stoleti.®*

V 15. stoleti také vznikaji po celé Evropé knihy,
zabyvajici se cisté jen pfirodni medicinou. Vétsina z nich je
psana latinsky a vychazeji z poznatku asijskych ,bylinafi“. Stejné
tak i u nas sepsal na pocatku 16. stoleti Jan Cerny knihu
s nazvem; Knieha lekarska, kteraZ slove herbaf aneb zelinai Jan
Cerny byl |ékaf pusobici v Litomys$li a ziejmé se k nému sjizdéli
pacienti zdaleka, nebot byl i osobnim Iékafem Viléma
z Pernstejna a jeho Zeny Johanky z Liblic, nebo olomouckého
biskupa, ackoliv byl €lenem Jednoty bratrské. Jeho prvni lékaisky

spis se vénuje morové epidemii®, kterou zazil pravé v Litomysli.

81 ZIBRT, C. Staroteské umeéni kucharské.

Jako alchymista vak nebyl Uspésny, za své nezdatené pokusy byl dokonce
véznén na Prazském Hradé.
83 ZIBRT, Cenék. Starodeské uméni kuchai'ské.
* Tamtéz
% Spis o nemocech momich vy$el roku 1506 a svou podstatou je pomérné
revoluéni. Na rozdil od stfedovékych spisi nefesi morovou epidemii jen
nabozenskym utéSovanim, ale pfinasi vécnou lékafskou pomoc. Avsak ani on
se jesté zcela nedokazal vymanit z viry v komplikované Iékafské recepty, do
kterych, kdy? se pfida zlato a perly zvedne se tim jejich uginnost. CERNY ,
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Ke konci Zivota po vSech zkuSenostech sepsal onen herbaf, ktery
vySel poprvé v Norimberku roku 1517. Jeho dilo je vyznamné
hlavné tim, Ze bylo sepsano €esky, tedy srozumitelné pro Siroké
vrstvy obyvatel a recepty zde uvadéné jsou sestaveny tak, aby
byly dostupné také chudému obyvatelstvu. Timto humanistickym
pojetim se Jan Cerny li$i a oddéluje od stfedovéku. V jeho dile je
patrna snaha o kriti€nost povér a tradic, které byly ve stfedovéku
povaZovany za absolutni pravdy. Ne vzdy se mu to zcela daiilo,
ale velmi cenné jsou v jeho dile zaznamenané vlastni zkusenosti,
které b&hem své dlouholeté Iékaiské praxe ziskal.

Jeho herbaf neni pouze soupis bylin, jak by se mohlo
z nazvu prepokladat. Vté dobé nejen jeho dilo, ale i ostatni
evropské herbafe obsahovaly mnohem vic. Jadro sice tvofi
abecedné fazené byliny a rostliny, véetné stromu, ale jsou sem
zapracovany i nerosty a jiz zpracované medikamenty a
chemikalie. Snazi se také o to, aby kazda rostlina ziskala &esky
nazev a pravé podle Ceskych nazvli je ve své knize seradil.
Popsal, nékteré zcela prvné, 393 rostlin a jeho popisy jsou tak

piesné, Ze vétsinu jde jesté dnes podle jeho popisu uréit.

Jan. Knieha lékarskd, kteraZ slove herbat aneb zelinal. Zdenka Ticha; Jitka
Mateji. 1. vyd. Praha : Avicenum, 1981. 464 s. ISBN 08-017-81

37



3.1 Vvbér potravin v souvislosti s télesnym stavem

Je zajimave, ze v souCasnosti se néktefi z nas snazi
vyhnout dnesni zavedené mediciné, tedy dnes pro nas tzv.
tradiéni mediciné a hledaji rizné alternativni zplsoby, jak
pfedchazet, pfipadné lé€it nemoci. Tito lidé ¢asto studuji nékteré
asijské mediciny, které ve svych Iékafskych metodach
nespoléhaji na chemické Iéky, ale prostiednictvim vhodné
Zivotospravy a individualniho vybéru potravin mnohdy dosahuiji
v lé¢eni velkych uspéchi. Naopak nase souéasna medicina pifili$
nepodita s individualnim pfistupem k ¢lovéku a bohuzel i diky
lobbingu farmaceutickych firem mohou byt pokusy o takovéto
pojeti potlatovany. Asijské, nebo jiné mimoevropské mediciné,
neni vkladana takova dlvéra s odvolanim na jiné kulturni,
geografické a jiné podminky.

Zajimavé je proto zjisténi, ze i na8i predkové jesté
pied nékolika sty lety uvazovali podobné, jak se nyni my mizeme
dozvidat z mimoevropskych medicin. Napfiklad dnes velice
rozs$ifené pravidlo, Ze jist ovoce a zeleninu je zdravé nebylo dfive
brano tak absolutne, jako dnes. Zalezi totiz na tom, jaké je ro&ni
obdobi a jaky pomeér prvkd onen jedinec nosi. Prvky, nebo
piirodni elementy, kterymi byly ohefi, voda, vitr a zemé, tvorili
nejen télesné, ale i duevni predpoklady jedince. Nam dnes
dobfe znamé pojeti ¢lovéka jako flegmatika, cholerika, sangvinika
a melancholika, bylo dfive chapano komplexnéji a vychazelo
z toho pro ¢lovéka vice nez jen feSeni Zivotnich situaci. Vitr,
voda, ohefi a zemé skryvaly jesté dalsi vlastnosti, a sice pomér
horka — studena a mokra — sucha. Stimto pravé souviselo i
rozliéné stravovani v riznych roénich obdobich. Kazdé roéni
obdobi je charakterizovano témito vlastnostmi. Jaro (vitr) mélo
charakter horky a vlhky, léto (oheil) je horké a suché, podzim

(voda) vlhky a chladny a zima (zemé) studena a sucha.
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Stejné byli rozdéleni i lidé podle poméru télesnych
§tav. Melancholik je studeny a suchy, flegmatik studeny a mokry,
sangvinik horky a mokry a cholerik suchy a horky. V souvislosti
s rocnim obdobim a vhodnym stravovani je dulezité si uvédomit,
Ze idealni stav Clovéka byl, kdy se pomér vSech téchto vlivl
dostal nebo se alespori bliZil rovhovaze. Zjednodusené feceno
pokud je cholerik svoji podstatou suchy a horky, neznamena to,
Ze se mu nejlépe dafi v lété, ale piesné naopak, nejlépe, je mu
na podzim, ktery se chladny a vihky, nebot se tak pfirozené
dostava do rovnovahy

Z téchto poznatku pak vyplyvala jednak individualni
chut c¢lovéka, nebot kazdy prirodni element ovlivivoval lidské
chuté, proto podle jejich zastoupeni jedinec nékteré chuté vnimal
a vyhledaval vice a nékteré méné, a také samoziejmé obecné
stravovaci rady pro rizna ro¢ni obdobi. Na jafe se
nedoporucovalo pfili§ mnoho jidla a ani piti vina®, pfimo
nevhodnou potravinou pro toto obdobi byly ryby. V lété, které je
svoji podstatou suché a teplé, se doporucCuji potraviny na
vyrovnani tedy chladné a vihké jidlo i piti, rizné omacky, salaty a
ovoce, které se vjinych ro¢nich obdobich nedoporuéovalo®.
Podzim byl velice obavanym roénim obdobim, |ékaiské knihy
doporuc€uji jist takové pokrmy, které télu davaji dobrou krev.

V zimé se mély jist a pit jen tepla jidla, hodné kofenéna.

% Doporuéovalo se ptimo drzet pust, coZ zajiStoval naboZensky zvyk drzeni
&tyticetidenniho pustu pfed Velikonocemi.
%/ je dobré si také v&imnout souvislosti doporuéenych potravin s potravinami

sezénnimi.
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Zaver

V poslednich letech se v Ceské republice ¢asto mluvi
o nedostatku, nebo pfimo nepfitomnosti elit, hlavné tedy jako
dusledeku emigrace z duvodu nepfiznivé politické situace. O
prvni velké emigraci muzeme hovoiit po roce 1620, kdy odchazi
Slechta nesympatizujici s katolickym vyznanim. V mé praci se
vénuji obdobi t&sné pied porazkou na Bilé Hofe. Slechtické rody
hraly vté dobé& nejdulezitéjSi roli jak na poli kulturnim, tak i
politickém. V mém pfipadé jsem se vénovala hlavné kulturnimu
vlivu Slechty na ¢eské prostredi.

Jako prostiedek k popisu spoletenské a hospodaiské
situace, jsem zvolila stolovani, kde je na prvni pohled patrné
nejen dobové chapani potravy, ale celé spole¢nosti, zvlasté pak
otazka spolecenskych ambici a postaveni.

Praci jsem rozdélila do tfi hlavnich kapitol. Prvni nese
nazev Stolovani. Ctenafe uvadi na $lechticky dvir a nastifiuje
hlavni podstatu a vyznam $lechtickych hostin, ale i kazdodenniho
stravovaciho ritualu. Ktéto kapitole jsem se rozhodla pfifadit
servirovani pokrmu, se kterou souvisi pfedev§im vybava stolniho
nadobi, servirovaci misy, pohary a pfibory vysoké hodnoty.
Servirovani pfi slavnostech se od vSednich dni pomérné lisilo.
Melo svilj osobity puvab a zaviselo hlavné na fantazii kuchaie a
jeho pomocniki, do jaké miry se jidlo stane uméleckym
zazitkem. Vznikalo tzv. ,Schauessen®. Kuchafi pfedvadéli nejen
kuchaiské, ale i umeélecké a estetické schopnosti a zjidla
vytvareli instalace lahodici lidskému oku. Soudasti je také
podkapitola vénujici se etiket& pfi stolovani. Obdobi renesance
zacina byt vice naroCné na kulturu stolovani. Velky poddil na tom
nese doplnéni pfiborniku o vidlicku. Také se vice dba na
hygienu, jidlo se zaCina a kon¢i omytim rukou a i b&hem jidla se
gistota udrzuje diky latkovym ubrouskim.
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Druha kapitola se zabyva staro¢eskou kuchyni. Jaké
byly odli§nosti ve zpusobu pfipravovaného jidla a jak se postupné
vyvijely tradiéni Ceské pokrmy v kontextu doby a zahrani¢niho
vlivu. Cast pojednava o kofeni, které bylo ve staroeské kuchyni
velmi dulezitou slozkou, troufam si fici, Ze mnohem dulezité;jsi
nez dnes. Ke kofeni se pfistupovalo nejen jako k prostifedku pro
dochuceni jidla, ale bylo také pfedmétem lékafskych receptlu a
Ié&ebnych metod. Ve staroCeské kuchyni bylo jednou z hlavnich
potravin maso, které mu je vénovana cela jedna podkapitola.
Maso mélo své postaveni hlavné v kuchyni aristokratd, ale i pro
prosty lid bylo oblibenou potravinou, avéak méné& dostupnou.
Zajimavym zjistenim bylo, jak velké mnoZstvi ryb pojidali na
rozdil od nas nasi pfedkové.

Posledni kapitolu jsem vénovala hlavné vlivu kuchyné
a potravin na zdravi ¢lovéka. Velice mé& piekvapilo, jak detailné
bylo propojeno jidlo s télesnym a tim i duevnim stavem &lovéka.
Je tedy zajimave, Ze sou€asna medicina neklade na vyznam

potravin takovy duraz, jako renesanéni lékafstvi.
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Anotace

Hostiny a stolovani $lechty v obdobi renesance je
praci studentky spoleCenskych véd a déjepisu na Pedagogické
fakulté v Praze. Vykresluje jednu ze spole&enskych zvyklosti, tak
jak se projevovala v obdobi renesance. Spole¢ensky kontext
stravovani byl tehdy zaznamenatelny témeéf vyluéné v nejvyssi
vrstvé, ve Slechtickém prostfedi. Autorka mapuje dosavadni
dostupnou literaturu, v ilustraci si dopomaha exkurzy na zakladé
pramennych dokumentu a svédectvi.

Struktura ma tfi ¢éasti. V prvni kapitole je popsan
obecné fenomén stolovani. Druha kapitola se vénuje vyvoji
v piipravé pokrmu. V zavére¢né kapitole je pak popsan vztah
kuchyné, stravy a lékarstvi. Prace nabizi maly exkurz do
stolovacich zvyklosti renesanéni $lechty, které se v mnohém od
dnesnich li8ily. Poskytuje tak, mimo jiné, moznost nahlédnuti na
aroven stolovani a nakonec celkovy pfistup k potravinam z
pohledu &lovéka a spole¢nosti, stale dosud zalozené na Bozim
zakoneé.

Feasts and boarding of the Renaissance nobility

This paper is by a student of history and social
sciences at the Pedagogical faculty in Prague. It analysis one of
the then social customs of the nobility, as it was perceived in
the Renaissance period. The social context of boarding was
then only recognizable at the highest strata of the population -
in the environment of the nobility. The author maps up-to-date
available literature and uses historical documents and
testimonies in order to illustrate the topic.

This paper consists of three parts. In the first part the

phenomenon of boarding is described in general terms. The
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second part deals with the preparation of meals. The
relationship between the cuisine, eating and medicine is
analyzed in the last part.

This paper offers an excursion into the boarding
customs of the renaissance nobility that differed from today’s
customs in many ways. It also provides an account of the
standards of boarding and of the general approach to food in

relation to man, society and God's order.
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