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ÚVOD 

 

Tématem práce je úloha potravin v medicíně pozdního středověku, kdy jsem propojila svůj zájem o 

období středověku, o medicínu a o výživu. V období 14. a 15.století, kterému se práce věnuje, byla 

léčba stravou tím nejúčinnějším prostředkem, který mohla medicína nabídnout. Díky založení 

pražské lékařské fakulty opouštějí univerzitu první čeští lékaři, kteří pak působí na dvorech 

panovníků a šlechticů a aplikují zde dietetické zásady řecko-římsko-arabské medicíny. Mají nelehký   

úkol – udržet své pacienty zdravé navzdory epidemiím, chronickým nemocem a častým opulentním 

hostinám.  

Pro svou práci jsem zvolila prostředí středověkého dvora v českých zemích, tedy horní 

společenskou vrstvu, neboť prostý lid konzumoval to, co pro něj bylo dostupné a otázku zdravého a 

vyváženého jídelníčku si nemohl dovolit řešit.  

V první části práce stručně shrnuji úroveň medicíny 14. a 15. století, představím osobu 

středověkého lékaře a jeho cestu k získání titulu, zmíním některé problémy, kterými lékař ve 

středověké společnosti čelil a popíši diagnostické metody, které využíval.  

Poté popíši potraviny, které se běžně vyskytovaly v jídelníčku s ohledem na dvorské prostředí 

včetně postních jídel a hostin 

V druhé části pracuji s prameny, kritickými edicemi i překlady lékařské středověké literatury, kdy 

hledám zmínky o využití potravin v léčbě a prevenci onemocnění. Nejprve analyzuji všeobecné 

zásady zdravého středověkého jídelníčku a následně se budu věnovat některým konkrétním 

onemocněním a způsobům jejich léčby s využitím běžných potravin.  

Zajímá mě, které potraviny považují lékaři za zdravé a které naopak, a jak se to projevilo v 

dvorském jídelníčku. Na základě konfrontace těchto poznatků s archeologickými nálezy, analýzami 

organických zbytků a záznamy v kuchyňských účtech a kuchařkách se pak pokusím zodpovědět na 

následující výzkumné otázky:  

1. Jaké potraviny byly konzumovány na pozdně středověkých dvorech?  

2. Jaký názor měli lékaři na tyto potraviny?  

3. Jaké potraviny byly lékaři využívány k prevenci a léčbě nemocí?  

4. Projevují se lékařská doporučení ve skladbě jídelníčku?   

Práce nemá za cíl představit kompletní seznam léčebných prostředků ve středověku, ani podrobně 

popsat veškerou stravu. Nezabývá se jedním konkrétním dvorem ani jednotlivými osobami.  
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Prameny a literatura 

 

Ve své práci vycházím z velké části z editovaných pramenů lékařské povahy. Mnohé jsou dostupné 

online díky aplikaci webového Vokabuláře, který od roku 2006 zpřístupňuje textové, obrazové a 

zvukové zdroje k poznání historické češtiny a jehož provozovatelem a tvůrcem je Ústav pro jazyk 

český Akademie věd České republiky, v. v. i. (dále jen ÚJČ). Prvním z nich je Herbář se 

zdravovědou 1  z roku 1410, jehož editorkou je Alena Černá, která se v ÚJČ věnuje výzkumu 

středověké slovní zásoby, zejména lékařského názvosloví a díky její práci bylo veřejnosti 

zpřístupněno velké množství středověkých rukopisů. Herbář se zdravovědou je rukopisem 

obecných zásad zdravého životního stylu doplněných o herbář, který je jako ostatní herbáře řazen 

abecedně a celý rukopis obsahuje 26 stran. Rukopis začíná větou: „Píše se v obecním lékarství, a 

jest to podobné, že člověk, jsa zdráv, netbalý sebe upadne v těžké nemoci. Proto člověk měj se ve 

všem skrovně, nebť praví mudřec, že obžerstvie viece lidi zabíjie než ostří meč“.  Podobné úvody 

nalezneme ve většině lékařských spisů a zmínka o tom, že hostina zabíjí více než meč se nachází 

například v regiminu pro panovníka Karla IV., sepsaném jeho lékařem Havlem ze Strahova.  

Z poloviny 15. století pochází další česky psaná edice, komplexní lékařský spis neznámého 

františkána.2 Rukopis obsahuje 173 stran rozdělených na samostatné kapitoly. Podrobně se věnuje 

astrologii, rukovědění, uroskopii, pouštění krve, obsahuje obecné zásady k zachování zdraví i 

podrobný, abecedně řazený seznam chorob a jejich léčby a rovněž abecedně řazený herbář s popisy 

účinků jednotlivých bylin, potravin či směsí.  

Dalším komplexním lékařským spisem, který se zcela výjimečně věnuje i chirurgii a léčbě řezných 

a bodných poranění, je „Saličetova ranná lékařství, z rukopisu věku patnáctého“,3  jehož edice 

vznikla pro porovnání nalezeného latinského rukopisu s tím českým. Zredigoval jej Karel Jaromír 

                                                 

1 Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. II F 2. Herbář se zdravovědou v kodexu Vodňanském, okolo r. 1410. Ed. 

Alena Černá. Praha 2012-2018. Dostupné on-line ke dni 30. 4. 2019 na: 

<http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/1c50e040-5397-4ee0-bb45-31970e9f5f35/plny-text/s-

aparatem/folio/259r> 

2 Národní knihovna České republiky. Sign. XVII B. Rukopis NK XVII B 18. Lékařství neznámého františkána. Ed. 

Alena Černá. Praha 2008-2018. 

3 SALICETTI, Guilielmo. Saličetova ranná lékařství. Edd. Václav STANĚK, Josef JIREČEK a Karel Jaromír ERBEN. 

Praha: 1867. 

http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/1c50e040-5397-4ee0-bb45-31970e9f5f35/plny-text/s-aparatem/folio/259r
http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/1c50e040-5397-4ee0-bb45-31970e9f5f35/plny-text/s-aparatem/folio/259r


7 

 

Erben, seznam i vysvětlení lékařských pojmů provedl Václav Staněk a s latinským originálem 

srovnal Josef Jireček. Prvotisky latinského rukopisu byly vydány mezi léty 1490 a 1499 a česká 

edice vznikla roku 1867. Vilhelm Placentinský ze Salicetu (1210 - cca 1276) byl italský lékař a 

chirurg, který působil v Bologni a Veroně. Své dílo věnované chirurgii se pokusil založit na 

vědeckých základech tak, aby mělo úzký vztah k vnitřnímu lékařství.  

V práci dále vycházím z regimin Regiment zdraví Henrycha Rankovia v překladu Adama Hubera z 

Riesenbachu: Salernské verše o zachování dobrého zdraví Regimen sanitatis Salernitanum v 

překladu Daniela Adama z Veleslavína z roku 1587, který editoval Pavel Kucharský v roce 1980. 

Salernské verše pochází z 12. století a jsou básnickou formou všeobecných zdravotních regimin a 

zachovávají koncepci sex res non naturales. K původním 364 veršům postupně přibývaly další a 

původní spis byl opakovaně opisován, první tištěné verze pochází z roku 1584 a salernské verše 

zastávaly dlouhou dobu významnou autoritu na poli lékařské literatury.4    

V období 14. a 15. století je velký prostor věnován protimorovým spisům. Editovaný rukopis o 

dvou stranách, Pojednání o moru5, je opisem staršího textu připisovaný Kříšťanovi z Prachatic6 a 

jedná se o souhrnná doporučení ohledně zásad ochrany obyvatel v časech morových nákaz a 

pochází z poloviny 15. století. O moru psal v tomto období i Mistr Havel ze Strahova a lékař Albík z 

Uničova7. Mnohem podrobněji se problematice moru věnuje Jan Černý, jehož životu a dílu se 

věnuje česky psaná edice8. Jan Černý se narodil pravděpodobně roku 1456 v Praze, bakalářem se 

stal roku 1479 a usadil se v Litomyšli. Zemřel pravděpodobně v Prostějově, kolem roku 1530.9 

Černého spis O nemocech morních sepsaný v roce 1496 se dočkal deseti vydání, poslední z roku 

1633. Ačkoliv spis pochází ze 16. století, ve své práci z něj čerpám pro ucelenější pohled na 

                                                 

4 RANTZAU, Henrik. Regiment zdraví Henrycha Rantzovia v překladu Adama Hubera z Risenbachu 1786: Salernské 

verše o zachování dobrého zdraví Regimen sanitatis Salernitanum v překladu Daniela Adama z Veleslavína 1587. Praha: 

Avicenum, 1982 

5 Zemský archiv v Opavě, pobočka Olomouc. Sign. CO.300. Křišťan z Prachatic. Pojednání o moru. Ed. Alena Černá. 

Praha 2013-2018. Dostupné on-line ke dni 30. 4. 2019 na: <http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/3c6c00c3-

a04c-47d0-b8a2-0fd353e76300/plny-text/s-aparatem/folio/287v> 

6 Křišťan z Prachatic (po r. 1360–1439), Mistr svobodných umění, v 15. století byl rektorem Univerzity Karlovy, přítel 

Jana Husa.  Zemřel 4. října 1439 při morové epidemii.  

7 Albík z Uničova se narodil pravděpodobně roku 1360 a v roce 1387 se stal doktorem medicíny. V roce 1399 se stal 

osobním lékařem Václava IV. a po jeho smrti i lékařem jeho bratra Zikmunda Lucemburského,kterým byl povýšen do 

šlechtického stavu. Zemřel roku 1427 v Budíně.  

8 GELLNER, Gustav. Jan Černý a jiní lékaři čeští do konce doby jagellonské. Věstník Královské české společnosti nauk. 

Třída filosoficko-historická. 1934, 3. 

9 WONDRÁK, Eduard. Historie moru v českých zemích: o moru, morových ranách a boji proti nim, o zoufalství, 

strachu a nadějích i o nezodpovězených otázkách. Praha: Triton, 1999. ISBN 80-7254-073-4, s. 29-30. 

http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/3c6c00c3-a04c-47d0-b8a2-0fd353e76300/plny-text/s-aparatem/folio/287v
http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/3c6c00c3-a04c-47d0-b8a2-0fd353e76300/plny-text/s-aparatem/folio/287v
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problematiku moru z lékařského hlediska 10 . Spis obsahuje 29 kapitol a vznikl ze snahy 

zprostředkovat poznatky tehdejší medicíny vrstvě obyvatel bez znalosti latiny a nabídnout jim tak 

účinného rádce pro boj s obávanou nákazou. Je psán česky, srozumitelným a prostým jazykem a 

obsahuje i pasáže o léčbě pomocí amuletů a magických praktik, nicméně se zároveň distancuje od 

„barbarských“ léčebných zákroků, např. použití vnitřností čerstvě zabitého štěněte na morové hlízy 

a jednoznačně zde převažuje výklad racionální. Edice dále obsahuje i Černého Herbář, první tištěný 

český herbář s předmluvou Mikuláše Klaudyána, který je tvořen 444 kapitolami řazenými abecedně.  

K analýze vhodných a lékaři doporučovaných potravin vycházím z digitalizovaného rukopisu ze 16. 

století, Gruntovní a dokonalý regiment zdraví11, jehož autorem je lékař Jan Kopp z Raumenthalu 

(1487–1558), rodák z Landsbergu na Lechu v horním Bavorsku. Medicínu studoval na univerzitě ve 

Freiburgu v letech 1514 ̶ 1515 odkud v roce 1517 putoval na univerzitu do Vídně. Kromě medicíny 

se Kopp věnoval i astrologii. Jeho Gruntovní a dokonalý regiment byl vydán mezi léty 1535 ̶ 1536 a 

kromě něj sepsal například i Knížku o nakažení morním. Roku 1528 se stal královským lékařem 

Ferdinanda I.  Jeho Gruntovní a dokonalý regiment byl vydán mezi léty 1535 ̶ 1536. Celý rukopis 

obsahuje šest kapitol, zvaných „rozmlouvání“ a je psán formou dialogu mistra a učedníka. Ve své 

práci jsem využila čtvrté rozmlouvání, kde Kopp popisuje jednotlivé druhy potravin z lékařského 

hlediska a tím mi poskytl ucelené informace, které jsem v jiných pramenech nenalezla.  

Po Čeňku Zíbrtovi, který jako první vydal v roce 1927 edici nejstarší české kuchařky pod názvem 

Staročeské umění kuchařské, a která již současným historickým bádáním nevyhovuje, se ve své 

diplomové práci obhájené roku 2004 na tuto kuchařku soustředí Helena Švarcová. Její 

digitalizovanou formu pak zpřístupnila Alena Černá. Tento pramen jsem využila pro přehled o 

skutečně konzumovaných potravinách v pozdním středověku a společně s porovnáním s účty a 

lékařskými spisy mi poskytne ucelený pohled na skladbu potravin i na jejich nejčastější kombinace. 

Dalším typem pramenů jsou Účty hradu Karlštejna z let 1423-1434 12. Latinská edice zaznamenává 

prodej kalichů, monstrancí a dalších předmětů z pražských kostelů a klášterů, za něž si posádka 

karlštejnského hradu kupovala v období husitské revoluce potraviny a látky luxusní povahy. Využila 

                                                 

10 První protimorové spisy sice vznikly u nás, např. Missum Imperatori mistra Havla z roku 1371, prvotisky u nás 

vytištěny nebyly a tento typ lékařské literatury se dočkal rozšíření až s vynálezem knihtisku.  

11 Jann Kopp z Raumentalu. Gruntovní a dokonalý regiment zdraví. Praha 1536. Dostupné on-line ke dni 30. 4. 2019 

na:https://play.google.com/store/books/details/Gruntovn%C3%AD_a_dokonal%C3%BD_regiment_neb_zpr%C3%A1v

a?id=qR5fAAAAcAAJ&hl=cs 

12 Účty hradu Karlštejna z let 1423-1434, ed. J. Pelikán, Praha 1948;  

https://play.google.com/store/books/details/Gruntovn%C3%AD_a_dokonal%C3%BD_regiment_neb_zpr%C3%A1va?id=qR5fAAAAcAAJ&hl=cs
https://play.google.com/store/books/details/Gruntovn%C3%AD_a_dokonal%C3%BD_regiment_neb_zpr%C3%A1va?id=qR5fAAAAcAAJ&hl=cs
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jsem jej jako jeden z pramenů ke skladbě jídelníčku na šlechtickém dvoře. Edice J. Pelikána je 

latinská, čerpám tedy zejména z článku Romana Zaorala13 a z edice kuchařky Heleny Švarcové14.  

Literatura 

Na téma stravování vzniklo zejména v poslední době velké množství prací a středověká lékařská 

literatura se rovněž stala předmětem zájmu badatelů. Magdalena Beranová (1930–2016) česká 

archeoložka, která se věnovala dějinám výživy, vydala v roce 2005 knihu s názvem Jídlo a pití v 

pravěku a středověku, kde přehledně a komplexně zmapovala nejen stravování v rámci velmi 

dlouhého časového úseku, ale prostor věnovala i způsobu stolování či pěstebním a chovatelským 

možnostem. Kniha Hlad a hojnost od italského autora Massima Montanariho (*1949), profesora 

medievalistiky na univerzitě v Boloni, vyšla v roce 2003 jako 6. část edice Utváření Evropy, nabízí 

průřez dějinami stravování napříč celou Evropou a je tak vítaným doplňkem pro obecnější pohled 

na téma stravování. Životopisy lékařů a rozborům regimentů zdraví se ve svých publikacích zabývá 

Milada Říhová (*1945). Celkový profil středověkého lékaře zpracovala ve své knize Lékaři na 

dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského vydané roku 2010. V knize Lékař posledních Lucemburků z 

roku 1999 se věnuje životu a dílu Albíka z Uničova. Tématem moru v českých zemích se věnuje 

Eduard Wondrák (1919–1996) lékař a historik lékařství15, který stručně zpracoval historii moru a 

věnuje se i spisům Jana Černého a Vavřince ze Spanova. František Šmahel (*1934), který se věnuje 

zejména dějinami pozdního středověku, ve své knize zmapoval cestu Karla IV do Francie16, kde se 

na počest císaře konal i velký několikadenní banket. Kniha obsahuje podrobné záznamy o 

podávaných pokrmech na banketech, v průběhu celé cesty i o darech pro Karla a jeho družinu. 

Historii medicíny s ohledem na české prostředí se věnuje například český historik Petr Svobodný 

(*1958) a docentka dějin lékařství Ludmila Hlaváčková (*1935)17. Ze zahraničních autorů pak ve 

svém rozsáhlém díle shrnuje dosavadní vývoj medicíny a lékařské vědy britský historik Roy Porter 

(1946-2002)18 

 

                                                 

13 ZAORAL, Roman, Jídelníček na dvorech v Praze a na Karštejně na přelomu 14.a 15. století, in: Historia naturalna 

jedzenia: Miedzy antykiem a XIX wiekiem, Gdańsk, 2012, s.54-61, IBSN: 978–83–7865–035–5, s.54-61  

14 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. Vedoucí práce Martin Nejedlý, 

15WONDRÁK, Eduard. Historie moru v českých zemích: o moru, morových ranách a boji proti nim, o zoufalství, 

strachu a nadějích i o nezodpovězených otázkách. Praha: Triton, 1999. ISBN 80-7254-073-4. 

16ŠMAHEL, František. Cesta Karla IV. do Francie: 1377-1378. Praha: Argo, 2006. ISBN 80-7203-765-X.  

17 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-1 

18PORTER, Roy. Největší dobrodiní lidstva: historie medicíny od starověku po současnost. Praha: Prostor, 2001.  

(Prostor). ISBN 80-7260-052-4  
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Archeologické studie 

Pro komparaci jsem využila práce L. Peškeho19, který publikuje důkladný rozbor rozsáhlejších 

souborů ze dvou vrcholně středověkých hradů Krašova a Tetína včetně jejich vzájemného 

srovnání. Další informace z oborů archeozoologie jsem čerpala například z prací Václava Párala, 

Michaely Riedlové a Josefa Ungera a jejich analýz z naleziště hradu Lelekovice. Z oboru 

archeobotaniky jsem využila studii Věry Čulíkové, která analyzovala rostlinné zbytky ze zaniklé 

studny Pražského hradu a analýzy rostlinných makrozbytků z nalezišť hradu Rokštejn a Veselí nad 

Moravicí, přístupné online na webu Archeobotanické databáze České republiky (viz příloha).  

 

Použité metody 

V práci využívám metodu přímou i nepřímou, jež představuje jednu ze základních metod historické 

práce. Její součástí je kritická analýza textu. 20  Přímou metodu využívám k práci s prameny 

lékařskými, které vypovídají přímo o mnou zkoumaném jevu – tedy využití potravin v medicíně. 

Těmito prameny jsou regimina, herbáře a dochované rukopisy lékařské povahy (např. Lékařství 

neznámého františkána apod.), které popisují vlastnosti, využití a účinky potravin v medicíně a 

poskytnou mi odpověď na otázku jaké potraviny byly lékaři doporučovány v prevenci a léčbě 

nemocí. 

Abych zhodnotila vliv potravin v medicíně a zodpověděla výzkumné otázky, bylo třeba získat 

informace o běžné skladbě jídelníčku, a v neposlední řadě potřebuji důkazy o skutečně 

spotřebovaných potravinách.  K tomu slouží nepřímá metoda, která navazuje na metodu přímou a 

pomůže mi najít souvislosti v pramenech a sekundární literatuře, které se explicitně nevěnují mému 

tématu. 

Pro výzkum jsem zvolila následující postup: Nejprve jsem na základě prostudované literatury 

zjišťovala skladbu jídelníčku v mnou sledovaném období a vybrala potraviny, které se vyskytovaly 

nejčastěji a u nichž lze předpokládat, že byly i nejčastěji konzumovány. Výskyt potravin 

doporučovaný lékaři jsem hledala v kuchařských receptech a zaměřila jsem se i na množství receptů 

z potravin lékaři nedoporučovaných. 

Výběr pramenů probíhal podle následujícího klíče: původ pramenů je ze 14.a 15. století, výjimečně 

ze 16. století, týkají se českých zemí a vztahují se ke dvorskému prostředí. Dalším kritériem je 

                                                 

19 PEŠKE, L. 1994: Srovnání osteologických nálezů ze středověkých hradů Krašova a Tetína, Castellologica bohemica 

4, s. 283-298  

20 HROCH, Miroslav. Úvod do studia dějepisu: celostátní vysokoškolská učebnice pro studenty pedagogických a 

filozofických fakult studijního oboru učitelství všeobecně vzdělávacích předmětů-dějepis. Praha: Státní pedagogické 

nakladatelství, 1985, s. 204–207. 
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jazyk. Vyhledávám pouze prameny psané česky či do českého jazyka přeložené. Stranou tak 

ponechávám texty latinské a německé a jsem si vědoma, že z tohoto důvodu mi mohou uniknout 

podstatné souvislosti a výběr pramenů je značně omezen. 

Tento postup mi pomůže k zodpovězení otázky, nakolik byla lékařská doporučení dodržována. 

Nicméně, regimina, lékařské spisy i kuchařky patří do pramenů normativní povahy a jejich analýza 

nemůže přinést zcela jasné výsledky. Z tohoto důvodu budu poznatky zjištěné z pramenů 

konfrontovat s prameny odrážející konkrétní realitu, jimiž jsou analýzy organických zbytků z 

odpadních jímek šlechtických dvorů, osteologické nálezy a záznamy o nákupu potravin ve 

dvorských účtech.  

Aplikuji zde metodu synchronní komparace, která porovnává relativně stabilní jevy21 . Objekty 

komparace jsou zde lékařská preventivní a léčebná stravovací doporučení a skutečná skladba stravy 

na panovnickém dvoře, přičemž dvůr definuji jako soubor osob v domácnosti panovníka či jiné 

vysoce postavené osoby. Jevy srovnávám podél časové osy, konkrétně období 14. a 15. století. Za 

kritéria komparace slouží skladba jídelníčku (běžný, slavnostní i hostiny), lékařská doporučení, 

vlastnosti potravin z pohledu tehdejší lékařské vědy, archeologické a osteologické nálezy k určení 

skutečné skladby potravin. 

Cílem komparace je nalézt shody či rozdíly ve zkoumaných jevech a ve spojení s ostatními 

využitými metodami zodpovědět výzkumné otázky. 

 

 

 1. Medicína pozdního středověku 

 

Po roce 476 se poznatky vyspělého řeckého a římského lékařství přesouvá do arabského světa. 

Arabští učenci překládali nejen řecké, ale i perské a čínské texty, ze kterých přebírali pro ně 

relevantní obsah a ten dále rozvíjeli. Syntézou výsledků z různých zdrojů tak byli schopni vytvořit 

komplexní medicínský systém. Z arabských lékařů měl na evropskou medicínu největší vliv 

Avicenna, jehož dílo sloužilo budoucím lékařům výuce až do 16. století, a Rházes. Oba lékaři 

například považovali karanténu jako hlavní boj proti šíření nakažlivých nemocí22. Arabové se mimo 

jiné proslavili propracováním nemocničního systému. Nemocnice byly stavěny podle jednotného 

                                                 

21 HROCH, Miroslav. Úvod do studia dějepisu: celostátní vysokoškolská učebnice pro studenty pedagogických a 

filozofických fakult studijního oboru učitelství všeobecně vzdělávacích předmětů-dějepis. Praha: Státní pedagogické 

nakladatelství, 1985, s. 237. 

22 SAAD, Bashar a Omar SAID. Greco-arab and islamic herbal medicine traditional system. Ethic, safety, efficacy, 

and regulatory issues. New Jersey: John Wiley and Sons, Inc., 2011. ISBN 978-6613025746, s. 13  



12 

 

vzoru, půdorys měl tvar kříže a v každém jeho rameni se nacházel sál s mnoha odděleními, sklady 

potravin a léků, pokoje lékařů, nezbytnou součástí byly fontány s pramenitou vodou, které sloužily 

k pití i koupelím23. 

V Evropě byl vývoj lékařství brzděn válečnými konflikty, které přinesly kromě velkého utrpení také 

úpadek vzdělanosti a mnoho epidemií. Křesťanství pak vneslo do lékařství prvek soucitu s trpícími 

a léčení nemocných se stává aktem milosrdenství. Zároveň se zde střetává pojetí příčiny nemoci 

jako akt „Boží milosti“ a lékařství se přesunuje do rukou kněžích, kteří byli jako jediní nositeli 

vzdělanosti. Nejvíce byla klášterní medicína ovlivněna řádem Benedikta z Nursie při klášteře 

Monte Casino, založeném roku 52924.  

Klášterní medicína byla v raném středověku jedinou institucionalizovanou formou lékařské péče. O 

toto postavení začíná přicházet až v souvislosti s pronikáním arabských a antických textů do 

lékařských teorií a se vznikem lékařských fakult25. Vzhledem k přesvědčení, že nemoc je v rukou 

Božích, stala se lékařská péče spíše podpůrným prostředkem a v souladu s křesťanským učením o 

pomoci bližnímu byly při klášterech zakládány hospitaly, které se staraly o chudé, nemocné a o 

poutníky. Nemocným se zde dostalo léčby v podobě dietetických opatření, zaklínání, amuletů, o 

pomoc se mohli obracet k Bohu nebo k mnoha svatým, patronům konkrétního onemocnění (např.: 

Sv. Roch byl patronem moru, Sv. Barbora chránila před očními nemocemi)26.  

První samostatnou lékařskou školou byla škola v jihoitalském Salernu, která je spojena s rozvojem 

Salernské univerzity. Dalším střediskem lékařské vzdělanosti bylo Monte Casino, spojené s 

osobností Konstantina Afrikana, který ovlivnil podobu salernské medicíny 12. století27. 

Na naše území se poznatky lékařské vědy dostávaly značnou oklikou a se zpožděním. Nositeli 

lékařské vzdělanosti se stali učenci z ciziny, kteří na naše území přicházeli a také vzdělanci českého 

původu, kteří si z ciziny přinášeli znalosti medicíny. Nadále zde však převládaly praktiky magicko-

empirické a učené lékařství tak fungovalo společně s lidovým léčitelstvím28.  

                                                 

23 FIALOVÁ, Lydie, Petr KOUBA a Martin ŠPAČEK. Medicína v kontextu západního myšlení. Praha: Galén, 2008. 

ISBN 978-80-7262-513-0, s. 31. 

24 PORTER, Roy. Největší dobrodiní lidstva: historie medicíny od starověku po současnost. Praha: Prostor, 2001. 

Obzor (Prostor). ISBN 80-7260-052-4, s. 137 

25 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-1, s. 53 

26 tamtéž 

27 ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-

7432-047-7, s. 22 

28 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-1, s. 11 
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V souvislosti s rozvojem lékařských škol předuniverzitního typu a se zákazem lékařské činnosti pro 

řeholníky deklarované koncilem v Clermontu roku 1130 slábne role klášterní medicíny. Po vydání 

ediktu Ecclesia abhorret a sanguine (Církev se děsí krve) v roce 1163 byla klerikům zapovězena 

chirurgická praxe. Po IV. Lateránském koncilu roku 1215 nastal definitivní rozkol medicíny a 

chirurgie, která byla nyní zapovězena i světským osobám. Ta se tak na dlouhá léta dostala do 

kompetencí bradýřů, lazebníků, kýlořezů apod29. 

Se založením pražského vysokého učení včetně lékařské fakulty roku 1348 proniká i do našich zemí 

systém fyziologie a patologie založený na hippokratovko-galénovské medicíně a fakultu opouštějí 

první univerzitně vzdělaní lékaři u nás. První doklady o lékařských závěrečných zkouškách jsou z 

roku 135330. Z osobností vzešlých z pražské lékařské fakulty jmenujme například Albíka z Uničova 

(1358–1427) či Mistra Havla ze Strahova31.  

V Evropě nadále pokračuje rozvoj univerzit a začíná se klást velký důraz na odborné vzdělání 

lékaře. Lékaři se kromě medicíny vzdělávali ve filosofii, matematice, astrologii. Začínají se rozvíjet 

i znalosti v oblasti anatomie, hlavně díky povolení pitev u popravených zločinců32. 

 

1.1. Výuka na lékařské fakultě  

 

Ve středověku probíhala výuka medicíny v rovině teoretické a praktické. Před nástupem na 

lékařskou fakultu již musel student absolvovat studium filosofických disciplín (logika, matematika, 

přírodní filosofie) a ovládat latinu jako svůj mateřský jazyk. Samotné studium na lékařské fakultě 

pak bylo s filosofií úzce provázané33. Tím si medicína kompenzovala svůj řemeslný a praktický 

charakter a obhajovala tak svou pozici na akademické půdě. Z filosofie se studovala především díla 

Aristotelova, lékařské vědy pak byly zastoupeny díly Hippokrata, Galéna, Avicenny, salernských 

mistrů a mistrů z Montpellier a dalších osobností tehdejších univerzit. V průběhu náročného studia 

se adept medicíny učil rozeznávat lidské povahy (komplexe), tělesné orgány a jejich funkce, 

                                                 

29 ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-

7432-047-7, s. 12 

30 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-1, s. 23-25. 

31ŘÍHOVÁ, Milada. Kapitoly z dějin lékařství. Praha: Karolinum, 2005. Učební texty Univerzity Karlovy v Praze. 

ISBN 80-246-1021-3, s. 20-22 

32 PORTER, Roy. Největší dobrodiní lidstva: historie medicíny od starověku po současnost. Praha: Prostor, 2001. 

Obzor (Prostor). ISBN 80-7260-052-4, s. 213 

33 FIALOVÁ, Lydie, Petr KOUBA a Martin ŠPAČEK. Medicína v kontextu západního myšlení. Praha: Galén, 2008. 

ISBN 978-80-7262-513-0, s. 38 
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vlastnosti bylin a farmakologických prostředků, učil se připravovat masti a míchat lektvary, klystýry, 

dávidla apod. Zásadní byla diagnostika moči a pulsu a výuka o správné životosprávě. Chirurgie 

měla dlouhou dobu povahu řemesla a na univerzitách se nepřednášela, což se začínalo postupně 

měnit až od 14. století. V rámci praktického výcviku pak budoucí lékař komponoval vlastní 

regimina sanitatis a doprovázel svého mistra do špitálů, kde se učil praktikovat medicínu u lůžka 

pacienta. Často se lékaři věnovali i astrologii34.  

Absolventi lékařských fakult, ačkoliv stáli v hierarchii lékařských povolání nejvýše, museli svou 

existenci a potřebnost neustále obhajovat. Na tzv. obranu lékařů vznikalo množství nejrůznějších 

spisů, které měly pomoci zejména začínajícím lékařům. Díky rukopisu De decem cautelis 

medicorum (Deset ochran lékaře) Mistra Bertucia z univerzity v Bologni si můžeme osobu 

středověkého lékaře a problémy jeho doby více přiblížit. Začínající lékař by především neměl 

přecenit své zkušenosti a nebrat si vysoké honoráře. Zvláštní opatrnost by měl věnovat 

předepisování léčby. Dle tehdejších zásad medicíny pacientovi nejdříve doporučí dietetická opatření 

a pozvedá jeho náladu, až poté lze předepsat lék, ovšem v nejmenší možné dávce. Podle pacientovy 

reakce se pak dávkování upraví. I při výběru lékárníka musí být lékař velmi opatrný a najít 

takového, který lék namíchá zcela přesně dle jeho pokynů. Důraz je kladen i na vhodnou 

komunikaci s blízkými pacienta. Lékař by si měl dát pozor na zneužití jeho odbornosti bábami 

kořenářkami, které žádají o radu proti otravě, početí či potratu. Těm je nutné jakoukoliv radu 

odmítnout. V otázce honoráře je lékař nabádán k tomu, že pokud je již dost zkušený, nemá ošetřit 

pacienta bez ujištění o řádném zaplacení za své služby. Výjimku lze učinit v případě osoby vysoce 

postavené nebo v případě, že jde o přítele. Lékaři je zde také připomínáno, že jeho práce je velmi 

náročná a že by si měl být vědom vlastní hodnoty. Jiná situace platí v případě léčby chudých, kdy 

lékař honorář nevyžaduje a je povinen pacienta léčit dle křesťanských zásad milosrdenství. V 

přístupu k ostatním má pak lékař zachovávat profesionalitu a nevyhledávat chválu a uznání35. V 

doporučeních salernské školy z 12. století jsou pak sepsána pravidla pro lékařovo chování. Lékař by 

neměl přijít rovnou k pacientovi, aniž by měl nějaké povědomí o jeho stavu. Nejprve se má vyptat 

posla na podrobnosti o pacientovi a povaze jeho nemoci, což nejen zvýší lékařovu důvěryhodnost, 

ale na pacienta bude působit uklidňujícím dojmem. Lékař se rozhodně nesmí zaplést s jakoukoliv 

ženou v domácnosti nemocného, zejména z důvodu možného oslabení lékařových smyslů.  V domě 

pacienta má se chovat s pokorou, pochválit zařízení domu i občerstvení, pacientovi přislíbit, že se s 

pomocí Boží uzdraví a jeho blízkým pak sdělit závažný stav nemocného, takže pokud se pacient 

                                                 

34 ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-

7432-047-7, s. 19 

35 ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-

7432-047-7, s. 34-36 
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uzdraví, vyslouží to lékařovi uznání. Pokud nemoci podlehne, lékař se tak vlastně zbavil 

odpovědnosti, neboť od začátku poukazoval na závažnost nemoci36.  

 

1.2. Středověký lékař 

 

Lékař ve středověku měl dvě hlavní úlohy. Léčení nemocí a zachování zdraví. Uplatnění nacházel 

především u dvorů, kde se staral o zdraví panovníka a ostatních obyvatel. Tím si sice lékař zajistil 

stálý plat a postavení dvořana, neustále se však musel obávat toho, že pokud panovník nebude 

správně vyléčen, lékaře čeká přísný trest. Lékař proto velmi dbal na prevenci předcházení nemocí a 

pro své vysoce postavené pacienty psal osobní příručky s doporučeními k zachování dobrého zdraví. 

Kromě dohledu nad zdravím panovníka mohl být pověřen i dohledem nad ostatními zdravotnickými 

profesemi, vypracováním expertiz v případě epidemií apod. K jeho povinnostem pak patřilo i 

obcházení špitálů a léčení chudých37. Středověký graduovaný lékař je tak osobností vzdělanou 

nejen v oboru medicínském, je také psychologem, rádcem, filosofem, rétorikem a v neposlední řadě 

disponuje literárním nadáním, což dokazuje množství dochovaných veršovaných doporučení k 

zachování zdraví.  

Univerzitně vzdělaný lékař se věnoval většinou pouze diagnostice, prevenci a předepisování léčby a 

z dnešního pohledu bychom ho označili za internistu. V hierarchii pod nimi stáli ranhojiči, kteří se 

zabývali chirurgií, byli většinou gramotní a mohli tedy číst lékařské knihy. Chirurgie byla řazena 

mezi řemesla rukodělná a její výuka se odehrávala soukromě. Chirurgickým výkonům se věnovali i 

bradýři (barvíři), lazebníci a kati, ti však byli většinou negramotní a vykonávali drobné lékařské 

zákroky. Oprávnění ke své praxi nabývali příslušností k cechu, kde se dva nebo tři roky učili a 

nějaký čas pak působili jako tovaryši. Jejich práce spočívala především v pouštění žilou, přikládání 

baňek, trhání zubů, amputaci končetin, ale i stříhání vlasů a holení. Další kapitolou jsou lékaři, kteří 

sice nedosáhli univerzitního vzdělání, ale věnovali se lékařské praxi. Tito praktici disponovali 

doporučeními od vyléčených pacientů, kterými se při vstupu do města prokazovali a tím dokázali 

svou lékařskou kompetenci. Někteří dokonce získali císařský patent s povolením k provozování 

lékařské živnosti38. Lékaři pak úzce spolupracovali s lékárníky, jejichž činnost byla pod kontrolou 

univerzity. Zejména na venkově se nemocní obraceli o pomoc ke katům, ale i k nunvářům 

                                                 

36 ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-7432-

047-7, s. 31. 

37 ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-

7432-047-7, s. 40 

38 WINTER, Zikmund. Doktoři a lékaři v XVI. věku v Čechách. Praha: J. Otto, 1901., s. 28 
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(zvěrokleštičům) či kovářům, Lidové léčitelství a bylinkářství bylo doménou především žen. Ženy 

byly také odbornice na léčbu dětských nemocí a porodnictví. Takzvané „báby pupkořezné“, které 

měly na starost veškeré porodnictví, nebyly zpočátku pod žádnou kontrolou a nebylo u nich 

vyžadováno žádné vzdělání. Ve 14. století proběhly pokusy o získání nějaké kontroly a města 

vyhlásila tzv. babické řády, a každá „bába“ musela složit odbornou zkoušku před městským lékařem 

nebo zkušenou porodní bábou 39 . Ve špitálech pak pracovali ošetřovatelé a ošetřovatelky bez 

medicínského vzdělání, pod dohledem řádů či graduovaných lékařů. 

 

1.3. Diagnostika a léčba 

 

Středověký lékař neměl k dispozici moderní zobrazovací metody ani podrobné analýzy tělesných 

tekutin. Musel si vystačit se svou vlastní pozorovací schopností, zkušenostmi a k diagnostice musel 

využívat všech svých smyslů. Hlavní diagnostickou metodou ve středověku byla uroskopie 

(zkoumání moči), která se vyučovala na univerzitách a dochovalo se množství traktátů jak 

teoretických, tak prakticky orientovaných, které sloužily lékaři k rychlé orientaci při určování 

diagnózy. Nádobka sloužící k pozorování moči se stala atributem pro zobrazení středověkého lékaře. 

Moč zkoumal lékař u lůžka nemocného nebo mu byla nádobka s močí přinesena. Bylo velmi 

důležité, zda moč patří ženě či muži, roli hrál i věk a povaha onemocnění (chronické či akutní). 

Lékař si při zkoumání moči všímal její barvy, hustoty, přítomnosti cizích těles (krev, písek, sperma), 

pachu i chuti. Co se týče barvy, v traktátech byly velmi podrobně popsány veškeré barevné odstíny 

včetně nemoci, která zbarvení způsobuje. Barevná vyobrazení se však často v traktátech lišila a 

místo pomoci tak mohla vést k chybnému určení diagnózy. Za nejhorší znamení považována barva 

tmavá (niger), která většinou věstila smrt. Z moči také lékaři určovali těhotenství40. Z pražských 

profesorů, který odborně pojednal o uroskopii, zmiňme Mistra Havla ze Strahova a jeho spis 

Tractatus urinarum (Traktát o moči)41. 

Další diagnostickou metodou byla hematoskopie (zkoumání krve). Stejně jako u moči se zkoumala 

její barva, konzistence i chuť. Podrobně se zkoumala její teplota, srážlivost, přítomnost žlutého 

                                                 

39 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-s. 52 

40  FLORIANOVÁ, HANA. “Uroskopie Ve Středověké Medicíně.” Listy Filologické / Folia Philologica, vol. 125, no. 

3/4, 2002, pp. 213–222. JSTOR, www.jstor.org/stable/23467810 

41 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-1, s. 39 

../AppData/Roaming/Microsoft/Word/www.jstor.org/stable/23467810
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barviva nebo pevných tělísek. Podrobně o krvi pojednal Křišťan z Prachatic v proslulém spise De 

sanguinis minucione (O pouštění krve)42.  

Součástí výuky bylo i zkoumání pulzu, další z diagnostických metod středověkého lékaře43.  

Pro diagnózu byla důležitá i podrobná anamnéza pacienta, lékař zjišťoval všechny možné okolnosti, 

které mohly vést k rozvoji onemocnění. Záleželo i na hodině ve které nemoc propukla, na ročním 

období či postavení planet. Vzhledem k tomu, že lékaři působili zejména na panovnických a jiných 

dvorech, své pacienty dobře znali, a mohli je mít pod dohledem, což mohlo ke správné diagnóze 

napomoci.  

 

1.4. Zdraví a nemoc 

 

Středověkou medicínu lze chápat spíše než jako vědu o nemocech a jejich léčení, jako soubor 

pravidel k zachování zdraví. Lékařská péče se často dostávala do středu se středověkou teologií a 

filosofií, která nemoc považovala za zásah Boží a na něm také chtěla nechat léčení44. Nejmocnějším 

nástrojem středověkého lékaře byla dietetická opatření, kterým se v odborných spisech věnovala 

velká pozornost. Zdraví je chápáno jako vyvážený stav tělesných a duševních částí. Této harmonie 

lze dosáhnout vhodnou životosprávou a celkovým životním stylem. Pokud se člověk těmito 

zásadami bude řídit, neměl by vůbec onemocnět45. Protože se však předpokládalo, že ne každý bude 

správně tato doporučení dodržovat, bylo pak úkolem lékaře stanovit příčinu vzniklé nerovnováhy a 

tuto pak odstranit. Ve středověku se pracovalo s šesti základními faktory, sex res non naturales, tedy 

šest věcí, které nejsou člověku vrozeny, může je tedy sám ovlivnit přispět tak k zachování zdraví46. 

Jsou to:  

• Aer (kvalita ovzduší, teplota, vlhkost, čistota, působení ročních období)  

• Cibus et potus (strava, její množství i denní dávky)  

• Somnus et vigilia (spánek a bdění)  

• Motus et quies (pohyb a klid)  

• Repletio et evacuatio (vyprazdňování a naplňování)  

                                                 

42 SVOBODNÝ, Petr a Ludmila HLAVÁČKOVÁ. Dějiny lékařství v českých zemích. Praha: Triton, 2004. ISBN 80-

7254-424-1, s. 49 

43 Tamtéž s. 49 

44 FIALOVÁ, Lydie, Petr KOUBA a Martin ŠPAČEK. Medicína v kontextu západního myšlení. Praha: Galén, 2008. 

ISBN 978-80-7262-513-0, s. 34 

45 FIALOVÁ, Lydie, Petr KOUBA a Martin ŠPAČEK. Medicína v kontextu západního myšlení. Praha: Galén, 2008. 

ISBN 978-80-7262-513-0, s. 33 

46ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-7432-

047-7, s. 34 
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• Accidentia animae (afekty, duševní hnutí)  

 

Při ovlivňování těchto šesti faktorů je kladen důraz na umírněnost.  

Na středověkých univerzitách na dlouhou dobu zakotvil systém fyziologie, patologie diagnózy a 

terapie vycházející z učení o čtyřech tělesných šťávách. Podle této teorie existuje v lidském těle 

určitý poměr tělesných šťáv, jejichž nerovnováha vede k onemocnění47. K těmto šťávám je pak 

přiřazen jeden ze čtyř živlů a druh kvality. Jsou jimi:  

• žlutá žluč (cholé)- oheň – teplá a suchá  

• černá žluč (melancholé) -země-studená a suchá  

• hlen (phlegma) - voda – studený a vlhký  

• krev (sanguis)– vzduch – vlhká a teplá  

 

Z učení o čtyřech tělesných šťávách pak vychází i systém léčby, která spočívá ve vyrovnání jejich 

obsahu48. Proto i každý pochod v lidském těle a každá potravina, bylina nebo léčivá směs, má 

přiřazeny vlastnosti živlů a kvalitu, a podle toho je také volena k terapii.  

 

2. Stravování na pozdně středověkém dvoře 

 

Období pozdního středověku nebylo tolik poznamenáno vlnami hladomorů, což pozitivně ovlivnilo 

skladbu i množství potravin. Ve vyšších kruzích se od 14. století zejména díky rytířům začíná 

pěstovat kultivované chování a vybrané mravy. Jídlo, a především pořádání opulentních hostin, se 

na dvorech stává prostředkem k odlišení sociálního postavení od zbytku společnosti. Reprezentace 

bohatství, moci a prestiže se projevovalo nejen množstvím a kvalitou potravy, ale i exkluzivitou 

pokrmů a potravin, estetikou jejich přípravy a servírováním a kulturou stolování obecně. Rozvoj 

dálkového obchodu pak rozšířil spektrum potravin na dvorských stolech49. Při výběru potravin na 

dvorský stůl se vycházelo rovněž ze symbolického a náboženského významu potravin. 

Základní potravinou a symbolem pro dvorskou společnost se stalo maso. Upřednostňováno bylo 

maso ptáků, neboť létají vysoko na nebi a jsou tak Bohu nejblíže, proto se nejlépe hodí pro žaludky 

těch nejurozenějších50 . Oblíbený byl páv, který sloužil zejména jako jídlo na ukázku. Aby se 

                                                 

47 HIPPOKRATÉS. Aforismy: Prognostikon; De Aere, Aquiset et Locis. Praha: Alberta, 1993.s. 8-9 

48 SAAD, Bashar a Omar SAID. Greco-arab and islamic herbal medicine traditional system. Ethic, safety, efficacy, 

and regulatory issues. New Jersey: John Wiley and Sons, Inc., 2011. ISBN 978-6613025746., s. 147 

49 ZAORAL, Roman, Jídelníček na dvorech v Praze a na Karštejně na přelomu 14.a 15. století, in: Historia naturalna 

jedzenia: Miedzy antykiem a XIX wiekiem, Gdańsk, 2012, s.54-61, IBSN: 978–83–7865–035–5, s.54 

50 MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: dějiny stravování v Evropě. Praha: Nakladatelství Lidové noviny, 2003. 

Utváření Evropy. ISBN 80-7106-560-9, s. 73 
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zachovala hlava s korunkou, nezabíjel se tradičním podříznutím, ale zapíchnutím do hlavy. Před 

samotným pečením se pak hlava i ocas ovinuly plátnem a pomazaly řídkým těstem, které bylo před 

podáváním očištěno a vše se pečlivě nazdobilo a pozlatilo. 

Jedlo se maso divokých ptáků, ale i hus, kachen, slepic, kuřat, holoubat. Ze slepice se nejčastěji 

vařila polévka a její krev sloužila jako základ pro různé druhy omáček. Často se také podávala 

nadívaná51. 

Konzumovalo se maso hovězí, telecí, jehněčí, kozí, v menší míře pak vepřové. Oblíbená byla 

zvěřina, jejíž lov byl vyhrazen pouze urozeným. Z nejstarší kuchařky pochází následující recept na 

přípravu jeleního masa:  

„Jícha na jeleninu novú. Vezmi octa a piva, směs spolu a tiem zvěřinu z jejie krve vymyj. Potom 

skrze sítko proceď a v tom zvěřinu zastav, na kusy ji zsekaje, usuš z režného chleba topénku nebo 

dvě a zkrájej některé jablko a cibuli asi jednu, dajž to všecko do té jíchy k zvěřině, a tak spolu vař a 

zasol, co vhod, a nedaj převřieti zvěřině. Přebeř ji a jíchu skrze sítko proceď, okořeň pepřem, 

zázvorem, hřebíčky a drobet šafránem. A když ji na mísu dáš, daj svrchu pretovaná jablka“.52 

Nezastupitelnou úlohu v jídelníčku měly ryby, které byly náhradou masa v době půstů, protože při 

nich bylo zapovězeno pouze maso teplokrevných zvířat. Kromě ryb z místních zdrojů, kterých bylo 

díky zakládání rybníků velké množství, se k nám dovážely ryby mořské. Naproti tomu mořské 

plody se ve staročeské kuchyni nevyskytovaly. Za postní jídlo byli považování i vodní ptáci jako 

potápky či divoké kachny a také bobr. 

Zatímco prostý lid maso nejčastěji vařil, pro dvorskou společnost bylo nejčastějším typem úpravy 

masa pečení. K masu se podávaly nejrůznější druhy omáček, jejichž základ tvořily topinky z bílého 

chleba, které se ředily vínem, mlékem či krví, hojně se kořenily a přidávalo se do nich například 

ovoce, rozinky či mandle. S dnes oblíbeným masem na česneku bychom jako dvorští kuchaři 

neobstáli. Česnek a další cibuloviny, jejichž konzumovaná část rostla pod zemí se na panský stůl 

nehodily, přesto však najdeme cibuli jako součást receptů, zejména na jídla ze zvěřiny, jak dokazuje 

tento recept na přípravu zajíce: „Usekaj lupeny cibulí drobně, potom ji v sádle usmaž. Zajiec v kusy 

zsekaj. Vezmi octa dobrého vinného nebo pivného, přida k němu piva, aby bylo velmi kyselo, někteří 

pak vody miesto piva k octu přilévají, vymyj v tom zajiec, zsekaje na kusy, proceď skrze sítko, zastav 

                                                 

51 BERANOVÁ, Magdalena. Jídlo a pití v pravěku a ve středověku. Praha: Academia, 2005. ISBN 80-200-1340-7, s. 

74-82. 

52 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, online verze, Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. I H 51. Kuchařka. Ed. Alena Černá. 

Praha 2010–2019. Fol. 27v. dostupné z: https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-

3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/27v 
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https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/27v
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v tom zajiec a vař. A pakli by chtěl jíchu černějšie mieti, přidaj slepičie krve. Potom tu jíchu 

protáhni a vlož zase do nie zajiec a cibuli daj do nie, okořeň pepřem a hřebíčky i šafránem, nezkazíš. 

A tiem obyčejem jíchu udělaje, jakž se nahoře píše, muožeš bez cibule s jablky udělati. Jablka 

drobně usekaje nebo dlúze jich nakrájeje, jakož jest obyčej na zvěřiny dělati, a pretovaná. Potom 

svrchu na zajiec dáti, když jej na mísu dáš, než budeš-li chtíti sekaná jablka dáti, musíš je do jíchy 

dáti, aby s jíchú vřela spolu i s kořením“53. 

Z masa se zpracovalo vše – svalovina, morek z kostí, vnitřnosti, jazyky se udily, z vepřových 

nožiček a paznechtů skotu se připravovaly huspeniny, mezi šlechtici byla oblíbená játra, mozeček, 

ale například i brzlík nebo střeva, která se podávala nadívaná54. 

Druhým nejčastějším pokrmem byly kaše.  Kaše se vařily z masa, mléka, smetany, sušených ryb, 

vnitřností, sýra, různých druhů obilovin, ale i z máku nebo konopného semínka. Obdobou kaší pak 

byly varmuže, připravované z ovoce. Do kaší se přidávalo nejrůznější koření a sladily se medem 

nebo cukrem, vydatně se mastily máslem, škvarky nebo slaninou. Často se kaše barvily, žluté kaši 

poskytl typické zbarvení šafrán, černou kaši zas obarvily švestky, borůvky nebo zvířecí krev. Jako 

slavnostní pokrm se vařila kaše čtyřbarevná, jejíž příprava byla velmi náročná. 

„Kaše čtyř barev 

Natři mandlov a rozpusť je jako kaši, vondajž do tří hrncov. Nechajž v jednom bielého, druhý 

ošafraň, třetí učiň brunátný. Naspi sandala, potom řeckého vína neb povidl s mandly, ať jest černo, 

a rozpusť jako kaši. Vondajž do čtvrtého hrnka, osladiž ty všecky kaše cukrem, nechajž, ať vrú, ažť 

budú dobře husty, učiniž kříž přes mísu z šindelu, ať všudy doléhá, a vlíž ty čtyři kaše do toho kříže, 

každú zvlášť, a potom vytiehni kříž, medem neslaď“55.    

Kravské mléko rovněž patřilo do dvorského jídelníčku. Používalo se jako základ do kaší, omáček, k 

výrobě másla, sýru, syrovátky, tvarohu nebo podmáslí. Největší zastoupení mělo mléko kravské. 

Kostní zbytky z kuchyňských odpadů obsahují fragmenty kostí skotu staršího než 8 let, což 

dokazuje, že byl předtím chován pro mléko, neboť pro maso se zabíjela většinou zvířata mladá.56 

                                                 

53 Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. I H 51. Kuchařka. Ed. Alena Černá. Praha 2010–2019. Fol. 27r. 

54 BERANOVÁ, Magdalena. Jídlo a pití v pravěku a ve středověku. Praha: Academia, 2005. ISBN 80-200-1340-7, s. 

72. 

55 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, online verze, Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. I H 51. Kuchařka. Ed. Alena Černá. 

Praha 2010–2019. Fol. 20r. dostupné z: https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-

3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/20r 

56 BERANOVÁ, Magdalena.  Jídlo a pití v pravěku a ve středověku. Praha: Academia, 2005. ISBN 80-200-1340-7,s. 

92. 

https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/20r
https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/20r


21 

 

Další složku dvorského jídelníčku tvořila vejce, která se jedla naměkko, sloužila jako přísada do těst, 

kaší, omáček a polévek. Zastoupeny tu jsou nejčastěji vejce slepičí, jedla se ale i vejce křepelčí 

nebo vejce divokých ptáků.   

Luštěniny patřily spíše do jídelníčku prostého lidu, výjimku tvořil hrách, který se konzumoval ve 

velkém množství a například hrachová polévka se smetanou a sušenými chleby, sypaná skořicí, 

patřila mezi oblíbenou pochoutku. 

Zelenina, zejména kořenová, se netěšila velké oblibě. Rostla většinou pod zemí, a tak patřila na stůl 

zvířatům nebo prostému lidu. Samostatně se nekonzumovala, ale využívala se při přípravě masa a 

omáček. Z kořenové zeleniny se užívala petržel, celer, méně pak řepa. Mrkev se nepřidávala do 

polévek jako je tomu běžné dnes, ale připravovala se z ní sladká jídla, zejména marmelády. Lépe na 

tom byla zelenina listová a zelené rostliny, jako jsou mladé kopřivy, listy lebedy, černobýlu, listy 

smetánky, kostivalu, listy sedmikrásky, polníček, locika (listová zelenina podobná salátu) nebo 

řeřicha. Oblíbené bylo zelí, jak bílé a červené hlávkové, tak i zelí kadeřavé. Kromě zelných polévek, 

přísad do kaší a k masu nebo konzumace v syrovém stavu, se zelí i nakládalo57.  

Ovoce, zvláště takové, které v českých zemích nerostlo hojně, se také preferovalo na šlechtických 

stolech.  

Montanari ve své knize zmiňuje příhodu z novely Sabadina degli Arienty, která popisuje případ 

jistého rolníka, který chodil k „pánovi“ na broskve. Když byl chycen, potrestali ho a vykázali ven se 

slovy, že se má držet jídla náležejícího jeho stavu, jako je cibule, pórek nebo řepa58.  

Jídlo se vařilo, peklo nebo smažilo. Smažilo se na másle buď čerstvém, anebo přepuštěném, na 

sádle, v postních dnech pak na rostlinných olejích (z ořechů, nebo olivový). Oleje mohly být také z 

jader a semen, ty se však užívaly spíše k léčebným účelům. V panské kuchyni se používal i olej z 

meruněk či broskví. 

Koření se původně užívalo pouze v lékařství, od 6. století však postupně čím dál více pronikalo i do 

středověkých kuchyní a stalo se hojně užívaným prostředkem k dochucení jídel.  Rozšířilo se 

hlavně až v souvislosti s křížovými výpravami 11.-13. století, během nichž se Evropané seznámili 

s orientálním kořením a jinými druhy do té doby v Evropě exotických potravin.  

V pokrmu pozdního středověku se pro dochucení užívalo minimálně pět druhů koření59. 

Běžná byla majoránka, třezalka, šafrán, dobromysl, pepř, pelyněk, muškátový květ a muškátový 

oříšek, zázvor, kmín, anýz, jalovec a samozřejmě sůl. Dvorská kuchyně také hojně využívala 

                                                 

57 Tamtéž, s. 141–149. 

58 MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: dějiny stravování v Evropě. Praha: Nakladatelství Lidové noviny, 2003. 

Utváření Evropy. ISBN 80-7106-560-9, s. 87.  

59 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, s. 80 
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dovážený cukr a skořici, ve středověku velmi luxusní a drahé zboží. Další složkou jídelníčku, a 

symbolem hojnosti, byl bílý pšeničný chléb, jehož bílá barva byla dána způsobem vymílání 

mouky60.  

K pití si dvorská společnost nejčastěji dopřávala víno a pivo. Z vína bylo zastoupeno jak tuzemské, 

tak dovážené. Mezi oblíbené nápoje patřilo i mandlové mléko, které se připravovalo z mandlí a vína. 

Pilo se během půstu jako náhražka mléka kravského. Pití vody nebylo ve středověku příliš 

bezpečnou záležitostí, paradoxně měli lepší přístup k čisté vodě prosí rolníci, kteří mohli vodu 

nabírat z lesních studánek nebo tekoucích vod. Dvorská společnost byla odkázána na vodu ze studní 

nebo na zásobování vodou zvenčí, proto byla spotřeba alkoholu tak vysoká. I samotná voda se kvůli 

desinfekci ředila vínem. 

 

2.1. Středověké hostiny 

 

Středověké hostiny byly důležitou společenskou událostí. Nesloužily jen k nasycení hostů u tabule 

či oslavám, zejména prezentovaly moc a prestiž hostitele a zároveň pomáhaly udržovat a 

prohlubovat kontakty. Jídlo či pozvání na hostinu bylo ve šlechtickém prostředí častou formou daru. 

S darem se ve středověku pojí vždy závazek a pokud byl dar odmítnut nebo nebyl oplacen, 

vyjadřovalo to projev nepřátelství či nepřízně. 61 Jídlo se na hostinách také demonstrativně 

vyhazovalo, aby hostitel hostu dokázal, že „na to“ má, jinak by byl ve společnosti sociálně 

znemožněn. Okázalostí, množstvím chodů a jejich rafinovaností se český dvůr nelišil od jiných 

zemí62. Při hostinách se dodržoval zasedací pořádek, hosté byli usazováni dle svého postavení a 

ženy stolovaly zvlášť. Nejvýše postavení měli nárok na ta nejlepší jídla a patřilo ke ctěným 

pravidlům, že níže postavený neujídá z mísy společensky výše postavenému, stejně tak se neslušelo 

poslat lepší kousek jídla například někomu ze služebnictva. Do kuchyně a k čeledi se tak dostaly ty 

nejméně kvalitní porce63. Na pozdně středověkých dvorech se stoly prohýbaly pod množstvím 

rafinovaných delikates, jak je to zřejmé například z iluminací Přebohatých hodinek vévody 

z Berry64. 

                                                 

60 BERANOVÁ, Magdalena. Jídlo a pití v pravěku a ve středověku. Praha: Academia, 2005. ISBN 80-200-1340-7, s. 

42.    

61 MAUSS, Marcel. Esej o daru, podobě a důvodech směny v archaických společnostech, s. 25 

62 ŠMAHEL, František. Cesta Karla IV. do Francie: 1377-1378. Praha: Argo, 2006. ISBN 80-7203-765-X, s. 326-331. 

63 PETRÁŇOVÁ, Lydia. Průvodce všedním životem ve středověku. Úvaly: Albra, 2005. Pomocné knihy pro žáky a 

učitele. ISBN 80-7361-003-5, s. 74. 

64ŠMAHEL, František. Cesta Karla IV. do Francie: 1377-1378. Praha: Argo, 2006. ISBN 80-7203-765-X, s. 318, obr. 
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Karel IV. během návštěvy svých příbuzných v Paříži na přelomu let 1377 a 1378 byl svědkem řady 

vynikajících hostin připravených na jeho počest. Rukopisné varianty záznamu hostiny se nacházejí 

v Archives du Nord v Lille a například jídelní lístek ze 6. ledna 1378 se skládal ze tří následujících 

chodů65: 

 

První chod:  

Pórková polévka a hrachová kaše 

nasolené husy, hovězí a skopové na různé způsoby, ragú z ústřic, úhoř a kapouni s ragú z pernaté 

zvěře 

 

Druhý chod:  

různé druhy pečení, pečení cejni, hřbety z lososa,  

drobné tvarované pečivo, omáčka, 

mořské ryby na různé způsoby 

 

Třetí chod: nadívaní, dozlatova upečení králíci a ragú,  

mléčná krusta, růžová omáčka, sladké koláče se šodó, mandlové mléko,  

upečení netuční kapouni s omáčkou,  

parmské koláče, kořeněné cukroví,  

rybí želé,  

nadívaná skopová plec a masové závitky. 

 

V podobném duchu se nesly i jídelní lístky na ostatní dny. Chody byly prokládány hudební produkcí, 

podávalo se mnoho druhů vín a také likéry na dobré trávení. 

Z ukázky podávaných jídel na svatební hostině ve 14.století ve městě Piacenza vidíme, že trendy 

evropských kuchyní byly velmi podobné. Na stole nesmělo chybět velké množství bílých a 

červených vín, první chod nabídne kapouny a maso vařené s mandlemi, cukrem a kořením. 

Poté následuje množství pečení z bažanta, koroptve, kuřat a zvěřiny. Následuje množství dortů 

zdobených cukrovými bonbony a ovoce66 

 

                                                 

65ŠMAHEL, František. Cesta Karla IV. do Francie: 1377-1378. Praha: Argo, 2006. ISBN 80-7203-765-X, s. 329. 

66  MONTANARI, Massimo. Hlad a hojnost: dějiny stravování v Evropě. Praha: Nakladatelství Lidové noviny, 2003. 

Utváření Evropy. ISBN 80-7106-560-9, s. 73 
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2.2 Postní dny 

 

I aristokracie, jejíž postavení symbolizovala každodenní konzumace velkého množství čerstvého 

masa, se bez něj musela na určitou část roku obejít. Církev nařizovala půst každý pátek, v období 

adventu a 40 dnů před Velikonocemi. V tomto období byla zapovězena konzumace masa 

teplokrevných zvířat a výrobků živočišného původu. Rozhodně to neznamenalo hladovění, naopak 

tím byla středověká kuchyně obohacena o nové druhy pokrmů. Alternativou masa teplokrevných 

zvířat se staly zejména ryby, připravované na mnoho způsobů. Za ryby však byli považováni i bobři, 

vydry, vodní ptáci a raci, kteří se těšili oblibě až do 19. století, masa se tedy společnost ve 

skutečnosti nevzdala. Jako náhrada za sádlo a máslo na pečení a smažení byl využíván rostlinný olej 

a olej z ořechů, mléko se pilo mandlové. Kutnohorský mincmistr se v roce 1512 vypravil na cestu 

do Budína zrovna v období půstu a jeho cestovní účty dokazují, že postní stravu rozhodně 

dodržoval. Nákupy potravin obsahují položky jako fíky, mandle, rozinky, čerstvé ryby, citrony, 

zelenina a jablka. Na denní bázi je nákup čerstvých či nadívaných ryb, například kaprů, štik, 

pstruhů a slanečků.67 

 

3. Strava z pohledu lékaře 

 

Lékař na dvoře neměl jednoduchý úkol. Zachovat panovníkovo zdraví a zdraví příslušníků dvora 

bylo vzhledem k velkému počtu pořádaných hostin a oblibě masa a alkoholu velmi obtížné. Lékař 

psal pro své urozené pacienty osobní životosprávy a dbal na skladbu jídelníčku, denní režim i 

přípravu stravy v kuchyni. Vycházel z teorie o čtyřech živlech a s ní spojené teorie o tělesných 

šťávách: „Slušie znamenati, že člověk všeliký složen jest podlé tělesné podstaty ze čtyř živlóv, jenž 

jsú počátci a příčiny bytečnie ve všech věcech hmatných nebo tělesných…“.68 

 Poměr těchto šťáv měl být proměnlivý a působily na něj vlivy prostředí a životní styl. Jejich 

povaha se měla měnit i v závislosti na ročním období a věku. Podle dobových představ nepanovala 

rovnováha tělesných šťáv v žádném těle, některá ze šťáv vždy převažovala, a to pak určovalo 

povahu jednotlivce. S tím souvisí známé členění povah na sangviniky, choleriky, flegmatiky a 

melancholiky. Autor spisu Lékařství neznámého františkána konstatuje, že „Slušie také věděti, že 

                                                 

67
 
Graus, F. (1951). Rejstřík rozděleného sukna kláštera třeboňského: <1406-1414.> - Josef Macek. Cestovní účet z 

cesty kutnohorského mincmistra do Budína v r. 1512. - Josef Macek. Hospodářský účet z 15. století. Praha: Stát. nakl. 

učebnic. In: Zaoral, 2012, s. 60–61 

68 Národní knihovna České republiky. Sign. XVII B. Rukopis NK XVII B 18. Lékařství neznámého františkána. Ed. 

Alena Černá. Praha 2008-2018. Fol. 24v. 
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člověk, jenž v něm panuje ten živel země, jest studeného a suchého přirozenie. A v komž bujie 

povětřie, ten jest vlhkého a teplého. A v komž jest zbujel oheň, ten horkého jest a suchého 

přirozenie…“. 69  Lékař bral tyto přirozenosti (temperamenty) v potaz při určování diagnózy i 

předepisování vhodné stravy. Udržet rovnováhu těchto šťáv se doporučovalo prostřednictvím 

zachování umírněnosti, přičemž strava měla zásadní vliv. Narušení této rovnováhy bylo považováno 

za příčinu nemoci a léčba spočívala ve vyrovnání obsahu šťáv: „Proto člověk měj sě ve všem 

skrovně, neboť praví mudřec, že obžerstvie viece lidi zabíjie než ostří meč…“.70 Lékaři se domnívali, 

že vlivem stárnutí a působení vnitřního tepla se z lidského těla tyto šťávy neustále odpařují. Aby si 

člověk zachoval zdraví, bylo podle jejich názoru nutné ztracené látky nahrazovat látkami podobnými, 

čehož se mělo docílit vhodnými pokrmy a nápoji a tělo tak udržet v rovnováze. Organismus je podle 

těchto představ vybaven mechanismy, které z potravy vstřebají vše potřebné a vše nepotřebné z těla 

vyhánějí. K zachování zdraví se proto mělo doplnit to, co se z těla uvolnilo, a bylo třeba vyloučit 

přebytečné látky, aby se orgány neucpaly a neoslabily se. 

 Všeobecné zásady zdravého stravování tak zohledňovaly věk, postavení, roční období a 

přirozený temperament jednotlivce. Například autor spisu Lékařství neznámého františkána uvádí, že 

„Každý člověk, jenž chce ostati při dlúhém zdraví, zpósob sobě krmě požitedlné podlé svého přirozenie a 

stavu i věku tak, aby člověk horkého přirozenie, a zvláště robotný, požíval hrubých krmí, a tiem hojnějie, 

a člověk studeného přirozenie lechkých tiem skrovnějie aby požíval. A zvláště člověk pracný od diela i 

chodby…“.71 

 Podle spisu Lékařství neznámého františkána bylo v zimě, která je studená a suchá, vhodné 

konzumovat potraviny s přirozeně „horkou“ povahou, například ořechy, fíky, skopové maso a zejména 

dobré a silné červené víno a teplé nápoje. Celkově se měl člověk držet v teple a vyhnout se i pouštění 

žilou. Na jaře se doporučovalo jíst kapouny, křepelky, lociku (listová zelenina podobná salátu), kozí 

mléko na lačno, kozí syrovátku a pelyněk. V létě se měl člověk vyvarovat všech horkých a suchých 

potravin, neměl se konzumovat česnek, cibule, uzené maso a silné víno, neboť se mělo za to, že tyto 

potraviny organismus rozpalují. Ke zmírnění letní horkosti měly pomoci potraviny „studené a vlhké 

kvality“ jako telecí maso, kuřata, hroznové víno, zralé fíky, locika a ječná mouka s mandlovým mlékem. 

A konečně na podzim, který je ve spise charakterizován jako studený a vlhký, se doporučovaly 

                                                 

69 Národní knihovna České republiky. Sign. XVII B. Rukopis NK XVII B 18. Lékařství neznámého františkána. Ed. 
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Alena Černá. Praha 2012-2018. Fol.259r. Dostupné on-line ke dni 30. 4. 2019 na: 
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pokrmy z kapounů, skopového masa, slepic a starých vín, tedy potravin s povahou „horkou a 

vlhkou“. Konzumovat se neměly slané ryby a uzené maso.72 

 Chléb jako základní potravina samozřejmě také neušla pozornosti lékařů. Podle nich velmi 

záleželo na kvalitě a pěstebních podmínkách obilí, z kterého se chléb pekl. Nesmělo být ani příliš 

mladé, ani staré, mělo růst a klíčit v matné a vlhké zemi. Jáchymovský rodák Jan Kopp z Raumenhalu 

(1487 až asi 1562), dvorní lékař císaře Ferdinanda I., ve svém díle Gruntovní a dokonalý regiment 

zdraví považoval za nejvhodnější chléb pšeničný nebo žitný, ale opět záleželo na temperamentu, 

tedy povaze člověka. Na pšeničný chléb si měli dát pozor starší lidé. Obecně se měl člověk 

vyvarovat konzumace teplého chleba (přináší zatvrzení břicha a bolestivé nadýmání) a naopak 

chleba příliš starého.73 Kritizuje i „topénky“ z bílého chleba, které se hojně užívaly k zahuštění 

omáček a přípravě kaší. Salernské verše komentují chléb a jeho optimální zařazení do jídelníčku 

následovně: „K chlebu krátce toto věz: Teplého, tvrdého nejez! Nechť jest lehký, zakvašený, v peci dobře 

vypečený. Můž také být drobet slaný, z plného zrna vybraný. Kůru chleba jísti škodí, spálená krev z ní 

pochodí“.74 Rovněž tento spis tedy varuje před příliš čerstvým nebo naopak příliš starým chlebem a 

dodává, že nevhodná je i chlebová kůrka. 

 Z dalších obilovin zmiňují lékaři ječmen, který byl dle nich svou povahou „studený a suchý“. 

Voda, ve které se ječmen vaří, měla pomáhat při plicních chorobách. Ječná voda byla považována 

za účinný prostředek proti zimnici. Pohanka a jáhly jsou podle Koppa nezdravé, neboť velmi 

nadýmají, a kromě toho je nehodnotil jako výživné. 75  Herbář se zdravovědou pak jáhly 

charakterizuje následovně: „Jáhly jsú studené na prvním stupni a jsú dvoje, jedny mají malé zrno a 

ostré, z kteréhožto muož sě kožka sedřieti. A druhé jsú také, ale nemóž sě ot nich kožka slúpitia činie 

tvrdost břicha a nesnadně jich požiti, ktož jě o sobě samy jie. Neb jako smóla v člověku ležie, leč by 

jich čím mastným polepšil, protož mdlí jich, ani ranění, ani nemocní jěz...“.76 Tím se Herbář se 
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zdravovědou v pohledu na jáhly shoduje s Koppovým názorem. Lékařství neznámého františkána se 

k nim staví shodně v případě konzumace, svařené v pytlíku je však doporučuje jako obklad při 

bolestech břicha.77 

 Maso bylo považováno lékaři za velmi zdravou potravinu. Jeho vlastností mělo být vlhko a teplo 

a konzumace masa měla dělat „dobrou krev“.78 Kopp uvádí jako nejzdravější maso mladých zvířat, 

přičemž rozlišoval mezi samcem a samicí a zvířetem kastrovaným a nekastrovaným. Hovězí maso autor 

nedoporučoval melancholikům a celkově jej nepovažoval za zdravé, byť povoloval maso z mladých 

zvířat. Při nadměrné konzumaci hovězího masa měl pak podle Koppových slov konzument počítat s 

možným rozvojem malomocenství, kožních a plicních neduhů. Hovězí polévku však doporučoval jako 

posilující pokrm pro nemocné. Nejlepší výživové vlastnosti přisuzuje Kopp masu vepřovému, má 

ovšem na mysli maso divokých prasat, nikoliv vepře domácího, jehož maso považuje ke konzumaci 

naopak za nevhodné. Ze zvěřiny se pozitivně vyjadřuje o srnčím masu, jelení naopak považuje za velmi 

těžko stravitelné. Po melancholiky pak není vhodné maso zaječí, zato však prospěje temperamentu 

sangvinika. 

 Salernské verše uvádí, že dobré trávení zajišťuje maso vepřové a maso z některých ptáků, 

naopak skopové a hovězí maso a zvěřina jsou těžké a způsobují potíže se zažíváním. Stejně tak ptáci, 

kteří obývají bahnitá místa a močály, kachny, husy, holoubata, jeřábi, pávi a raci jsou v tomto spise 

řazeny mezi těžké pokrmy.79 Za nejlepší maso je podle Herbáře se zdravovědou považována slepice. 

Obsahuje ideální poměr kvalit a je tak vhodná pro všechny „temperamenty“.80 Byla považována za 

výživnou a lehce stravitelnou. Přisuzovaly se jí i ochranné účinky proti jedům: „Kokot neb kohút a 

slepice posilují lidské letory. Ale starého kokota jícha obměkčuje, ale musí ji dobřě vařiti. Ktož 

živého kokota rozpoltí aneb rozedře a přiloží na jedovaté miesto, spomáhá, když pavúk koho uštne 

neb ukúsne neb jiná věc jedovat…“.81 Opačný názor Panoval v případě kachního a husího masa. Na 

rozdíl od slepice, bylo považováno za těžko stravitelné a lidé, kteří žili zahálčivým stylem života, se 
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těmto druhům masa měli vyhnout zcela. Těžce pracující však mohli dle názoru lékařů tento druh 

bez potíží konzumovat. Holoubata lékaři mezi zdravé potraviny neřadili, věřili, že se těžko tráví a 

mohou způsobovat otoky hrdla. Když už je člověk chce jíst, musí odříznout holouběti hlavu, a pak 

ho teprve vařit, jinak hrozí onemocnění padoucnicí.82 

 Pávi se na rozdíl od bažantů a koroptví nepovažovali za maso vhodné ke konzumaci – 

důvodem byla tuhost pavího masa, které se na stolech objevovalo spíše jako reprezentativní pokrm. 

Páva nebylo doporučováno připravovat v den jeho zabití, měl minimálně dva dny viset za hrdlo. 

Bažanti a koroptve byli z dobového pohledu vhodné a lidskému tělu poskytovali kvalitní živiny, 

dobře se trávili a nezatvrzovali břicho. U masa je rovněž důležité, z jaké části zvířete pochází. Kopp 

zde hovoří o tom, že pravá strana je pro konzumaci lepší než levá, protože na pravé jsou játra, které 

dodávají vlhkost, ale na levé je slezina a ta ji naopak ubírá. Maso nemá být ani příliš tučné, ani 

příliš hubené a čím dále od kosti se část masa nachází, tím hůře je stravitelná. Dále bychom se měli 

vyvarovat konzumaci mozku, protože organismus zanáší přílišnou vlhkostí, způsobuje ucpání cév a 

přispívá k rozvoji nejrůznějších onemocnění.83  Například Regiment zdraví Henrycha Rantzovia 

nedoporučuje konzumaci vnitřností, jako jsou játra, slezina, ledviny, žaludek a střeva.84 

 Na ryby panoval mezi lékaři podobný názor. Pokud vykonáme krátkou exkurzi do 

středověkého lékařství, zjistíme, že například osobní lékař Karla IV. mistr Havel nepovažoval za 

vhodnou kombinaci ryb a mléka.85 Jan Kopp považuje rybí tuk za to nejhorší, co můžeme do těla 

přijmout, z ryb uznával takové, které žijí v tekoucích vodách. Zakazoval konzumaci ryb společně 

mlékem, stejně jako například spis Lékařství neznámého františkána, ve kterém se uvádí následující 

doporučení: „Také varuj se studených krmí od mléka na žádném obědu a ryb, aby nejedl. Neb to 

praví mistr Avicena, že člověk často od toho malomocen bývá…“.86 Za nejhorší považuje úhoře, o 

kterém se ani Salernské verše nevyjadřují lichotivě.87  Zmírnit neblahé účinky úhoře na lidský 
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organismus má zvýšená konzumace vína. Proti hluchotě je však v lékařských knihách tento lék: 

„Vezmi úhoř živý a nad vocasem nařež jej a té krve nalej hluchému v ucho tři krůpě, a budeť 

zdráv...“ 88. Rybám se pak měly zcela vyhnout osoby trpící dnou a nejméně vhodná část rybího těla 

ke konzumaci byli jikry a mlíčí. 

 Oblíbení raci podle lékařů škodí žaludku, ale pomáhají při souchotinách a jsou dobří na 

spaní. Bobr, řazený ve středověku mezi ryby, je podle Koppa „studené“ a „vlhké“ povahy. Jediné, 

co autor považuje z tohoto zvířete za poživatelné, jsou zadní nohy a ocas. Herbář se zdravovědou z 

15. století však zmiňuje konzumaci samčího pohlavního ústrojí bobra a jeho léčebné účinky: 

„Bobrový stroj jsú múdce od bobra a jsú horka na třetiem stupni a sucha na druhým stupni a mezi 

všemi věcmi má moc rozpustiti a posíliti miesta klúbná. A víno vařené s strojem bobrovým a s rútú a 

šalvějí spomáhá proti dně a proti padúcí nemoci. A také mužóm povzdvíhá náčinie, když jej s vínem 

vaří a po třikrát pie. Též činí, ktož jej syrov večer a ráno jie…“.89 

 Mléko bylo vlhké a studené povahy, ohřáté pak bylo povahy teplé a vlhké. Vyráběl se z něj 

také sýr, který má pak povahu mastnou a vlhkou, další mléčný produkt, syrovátka, byl kvality 

studené a vlhké. Máslo bylo o něco lehčí než sýr, který mohl zatvrzovat břicho. Syrovátka a mléko 

měly čistit organismus a Kopp je doporučoval zejména dětem pro jeho optimální výživové hodnoty. 

Mléko s cukrem pomáhalo zdravě přibrat na váze a dodávalo bledým lidem barvu. Bylo však nutné 

dbát na dobrou kvalitu mléka. Jeho chuť měla být lehce nasládlá a rozhodně se nedoporučovalo pít 

mléko nakyslé, hořké nebo podivně zapáchající. Popisuje zde i vlastnosti mléka a za nejlepší 

považuje ženské (mateřské) mléko, následuje kozí a kravské. Nejlepší bylo mléko čerstvě nadojené, 

uchovávat se mělo v chladu a nemělo se pít starší než tři dny.90 Ze sýrů doporučoval mladý a 

nesolený, starý sýr podle něj škodí žaludku. Sýry všeobecně měly škodit zubům a dásním kvůli 

mastnému povlaku jež v ústech zanechávají, a proto Kopp doporučoval po konzumaci vypláchnout 

ústa octem nebo vínem. 

 Co se vajec týče, například Kopp se k nim staví veskrze pozitivně. Vejcím byla přisuzována 

hodnota „prostřední“, protože jsou tvořena ze žloutku a bílku, které jsou rozdílných vlastností. Bílek 

je dle Koppa „studené“ a žloutek zase „horké“ povahy. Za nejzdravější považoval vejce slepičí, 

bažantí a koroptví. Oproti tomu vejce kachní a husí, stejně jako jejich maso, ke konzumaci spíše 
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nedoporučuje. Lepší byla vejce vařená a neměla by se smažit na másle, protože to podle Koppa 

vede k žaludečním problémům.91 Herbář se zdravovědou pak k vejcím píše toto: „Vajce tvrdá před 

krměma pečená neb vařená, vše požívanie v žaludku kazie, nenapraví-li toho dobrým pitím. Ale 

vajce měká jsú zdravá a posilují a s šafránem jedená rodie dobrú krev a pěknú barvu činie a 

žaludku sě dobřě hodí“.92 

 Luštěniny, zejména hrách, byl konzumován často a lékaři ho veskrze doporučovali. Jeho 

slupka sice mohla způsobit tvrdnutí břicha, hrách bez slupky měl ovšem účinky opačné. Salernské 

verše k hrachu následovně: „Hrách u sedláků i pánů, má svou váhu, také hanu: s šupinou škodí, 

nadýmá, dřený dosti dobrý bývá.“93 Nemocným se doporučovala hrachová polévka, zároveň však 

panovalo vědomí o tom, že nadměrná konzumace hrachu škodí žilám, plicím a krvi.94 

 Dietetická opatření se samozřejmě týkala i zeleniny a ovoce. Například meloun byl 

považován za výborný prostředek k pročištění a doporučoval se konzumovat hlavně na závěr 

hostiny anebo zcela na lačno. Kombinace s jinými pokrmy byla naopak nevhodná. I zelí bylo 

hodnoceno jako zdravá potravina. Bylo o něm míněno, že je „studené“ a „suché“ povahy. Při 

hostině se měla jíst jako první zelná polévka a samotné zelí zase jako chod poslední. Vařit se mělo 

dvakrát, aby se zmírnily nadýmavé účinky. Využívalo se i jako preventivní antidotum při konzumaci 

hub, jako prostředek pro zmírnění dnavých záchvatů a v neposlední řadě na nepříjemné kocoviny.95 

Jan Kopp velmi pozitivně hodnotí řepu, která měla posilovat zrak, čistit organismus a zlepšit 

sexuální život.96 

 Cibule a česnek jsou dnes nepostradatelnými surovinami téměř v každé kuchyni, středověcí 

lékaři se k nim však stavěli různě. Cibuli byla přisuzována „horká“ a „vlhká“ povaha a měla 

znečišťovat organismus. Bylo míněno, že působí bolesti hlavy, a dokonce navozuje zlé myšlenky a 
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sny. Zároveň však hojila odřeniny, otoky, vředy, vodnatelnost nebo dnu. Využívala se i při léčbě 

hemeroidů či při bolesti v uších, při kašli, bolesti zubů a stejně jako zelí i při kousnutí vzteklým 

psem. Směs cibule se solí, routou, medem a octem pak při přiložení na ránu měla vysát veškerý jed. 

Dětem se dávala pít šťáva z cibule jako ochrana proti škrkavkám.97 Česnek měl být „horké“ a 

„suché“ povahy, obecně byl považován za univerzální prostředek proti jedu a byl zván dryákem 

sedláků, kteří ho preventivně konzumovali. Připravovaly se z něj léky proti bolestem zubů či 

bradavicím, byl hlavní součástí při přípravě léčebných klystýrů. Využíval se i jako antikoncepce 

nebo prostředek k vyvolání potratu. Syrový česnek v kombinaci s alkoholem pak zabíjel hnidy a vši. 

Pro horkokrevné lidi však česnek nebyl vhodný, mohl jim způsobit dokonce malomocenství nebo 

mohli i zešílet, zvláště když jej zkombinovali se silným vínem či pálenkou. Nedoporučoval se také 

na dnu a jiná kloubní onemocnění a škodlivý měl být i pro oči.98 Herbář se zdravovědou o česneku 

píše takto: „Česnek jest horek a suchý na třetiem stupni, rozhoní větrnosti v břišě. A spomáhá bolesti 

drobóm, když člověk nemá zimnicě. Také přivodí moč a čmýru ženám. Také jest spomocno proti jědu, 

protož lékaři řiekají jemu dryák a sedlák česnek. Ale škodí zraku a hlavě, když jeho mnoho jie, ktož 

jej na štítrobu skrovně hryze, prsi čistí a nečistotu z nosa pudí“.99 

 Mrkev byla podle Koppa hrubým kořenem, který se velmi těžko tráví, způsobuje plynatost a 

tíhnutí konzumenta ke „smilstvu“.100  Herbář se zdravovědou se k mrkvi vyjadřuje následovně: 

„Mrkev jest horká a mokrá na prvním stupni, zapaluje k smilstvu a přivodí moč a čmýru ženám. A 

siemě pité spomocno jest ku početí dietěte“.101  

 Ovoce, zvláště v syrovém stavu, lékaři nepovažovali za zdravé, protože do organismu 

přivádí nadměrnou vlhkost (zavodňuje), která po rozložení způsobuje nemoci. Obecně se ovoce 

nemělo jíst jen tak, bylo možné ho užít jako léčebného prostředku, například pro jeho projímavé 

účinky, třeba švestky měly moc uvolnit stolici a zbavit nafouklého břicha. Broskve zas měly 
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podpořit chuť k jídlu a jablka pomáhala trávení.102 V Herbáři se zdravovědou je zmínka o hruškách: 

„Hrušky jsú studené a suché a jsú rozličné, jedny sadové a druhé plané, a ty ješče sě dělé, neb jsú 

rozličné, a všecky hrušky tvrdie člověka, a najviec plané. Ktož jě jie po krmiech, buďto vařené neb 

syrové, stlačie jiné krmě, a tak pomocny jsú k požívaní. Ale před krměmi krmě tvrdí a škodie. A rosa 

z hrušek léčí črvenú nemoc kalostudnú. Ktož jě vaří v dešťové vodě a flastr klade na zřiedlo, 

zadržuje tracení žaludka. Ktož jich mnoho jie, činie třevnú dnu. A proto někeří pijí víno po hruškách. 

Také v kterém domu hrušky jsú, žena těžcě rodí dietě. Neb sužují ženský vateň. To die mistr 

Diaskorides“.103 

 Z ořechů lékaři doporučovali vlašské, které byly součástí lektvarů proti jedům: „Jeden díl 

ořechů, zbavených obou slupek, hrubé soli a listů routy – obojí šestinu jednoho dílu, bílých fíků tolik, 

aby to stačilo ke zhotovení hladké směsi vše smíchej a vytvaruj kuličky velikosti ořechu, a tak se budou 

pojídat při obavách z otravy.“.104  Mandle pak podle Herbáře se zdravovědou pomáhají zabránit 

opilosti, pokud jich dotyčný sní pět. Jsou jich dva druhy, hořké a sladké a ke konzumaci jsou 

vhodné sladké mandle bez slupky.105 

 Cukr (který byl ve středověku spíše vzácností) a med byly lékaři považován za velmi zdravé. 

Med se užíval na průdušky a bolesti v krku, zahříval a čistil organismus. „Med jest svým časem 

zdráv píti, neb prsi čistí, břich obměkčuje a hlas šlechtí, ktož jej skrovně pie na čtítrov“.106 Cukr na 

tom byl ještě lépe. A koření bylo všeobecně považováno za zdravé, mělo moc vyvažovat negativní 

účinky potravin, a kromě toho bylo nedílnou součástí všech středověkých léčiv. Skořice jest suchá a 

horká. A máť tyto moci: Ktož ji na čtítrobu hryze, kašel stavuje a všecku zmlklost z hrdla vyžene svú 
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mocí, aneb ktož ji zvaře i pie horce. Také posiluje hlavy i mozku a zrak čistí.107 Hřebíček pak má 

pozitivní účinky na dutinu ústní: „...Také ktož je ráno hryze, mozk čistie a sílé a zlý smrad z hlavy 

vyženú...“.108 Šafrán smíchaný s vínem radil Jan Kopp podávat rodičkám k vyvolání porodu.109 

 Za vhodné nápoje považovali lékaři vodu, pivo, mléko a víno. Voda musela být čirá, chladná, 

čistá, bez zápachu, nejlépe z tekoucích vod. Vodu ze stojatých a bahnitých vod nebo ze studny, kde 

byl uhynulý živočich, se pít nedoporučovalo. Jistější variantou k pití bylo víno. Bílé víno 

považovali za lehké k zažívání a je vhodné i pro děti. Červené víno mělo posilovat přirozenou 

horkost, dodávat tělu živiny a obnovovat krev. Bylo ovšem považováno za těžší na zažívání. O vínu 

obecně se Herbář se zdravovědou zmiňuje následovně: „Víno jest horké na druhém stupni, ale staré 

jest horké na třetiem stupni. Ale mest jest horký na prvém stupni. Víno škodí svazkómi kostem. Nové 

víno odýmá a těžkého jest požívanie. Ale staré víno činí bolest v hlavě a škodí žaludku. Ale víno 

prostřednie mezi starejm a novým vínem jest bez zlosti, a to víno sílí žádost a žaludek a živí tělo 

skrovně pité a s vodú čistú smiešené. Črné víno aneb temné, to tvrdí, ale bielé čistí i měkčí. Ale 

črvené víno má sě od polu. Sladké víno odýmá, ale měkčí jako mest“.110 

 

4. Strava v nemoci 

Středověkého člověka trápila celá řada onemocnění akutních i chronických. Z osteologických 

nálezů máme doloženy degenerativní změny kloubů a páteře, prokázat lze přítomnost zhoubných 

nádorů, kosterní pozůstatky také ukazují na různé druhy zranění. 111  Mikrobiologické rozbory 

organických zbytků pak dokazují výskyt parazitů (tasemnic, škrkavek apod.), středověký člověk 
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trpěl i rachitickými onemocněními či cukrovkou. 112  Jako příčina nemocí se nejčastěji uváděla 

disproporce čtyř tělesných šťáv a vliv zkaženého ovzduší. Nesmíme opomenout také závažné, pro 

období 14. století typické epidemie pravého moru, ale i dalších epidemických chorob, které byly, 

vzhledem k neznalosti etiologie, diagnostikovány jako mor.113 

 Lékaři byli při určování diagnózy a léčby často bezradní, předepsání vhodné diety však lze 

považovat za jeden z nejlepších léčebných postupů středověku a každá běžně dostupná potravina se 

dala využít jako lék. Léčiva pro aristokracii obsahovala množství exoticky znějících a vzácných 

ingrediencí, pro mou práci jsou však důležité pouze léky z běžných potravin. Dvorský lékař byl 

součástí domácnosti panovníka či šlechtice, své svěřence ve většině případů velmi dobře znal a tak 

mohl lépe vysledovat, co je příčinou pacientových obtíží. Dobře věděl i o jejich neřestech, a při 

psaní osobních životospráv jim za ně neváhal vyčinit. Například Albík z Uničova, lékař Zikmunda i 

Václava IV. často zmiňoval, že za své choroby si mohou pánové sami nemírným pitím, konzumací 

nevhodných potravin a v případě Václava IV. zahálkou a povalováním přes den. Zikmund naopak 

zhoršuje svůj stav nepřiměřenou fyzickou aktivitou nevhodnou ke svému věku.114 Oba panovníci 

trpěli dnou, metabolickým onemocněním, které je způsobeno ukládáním sodných krystalů kyseliny 

močové. Jedná se o nejčastější zánětlivé onemocnění kloubů a nemocným způsobuje nesnesitelné 

bolesti.  Mezi potraviny bohaté na puriny patří maso, zejména vnitřnosti, alkohol, luštěniny. Kromě 

farmakologické léčby je i dnes doporučována dieta s omezením konzumace potravin bohatých na 

puriny.115 

 Albík z Uničova neměl o existenci purinů ve stravě nejspíš ani ponětí, důkladným 

pozorováním však dospěl ke stejnému závěru jako moderní medicína a ve spise Compendium 

medicinae zakázal svým pacientům konzumaci bílkovinné stravy, zejména masa, s výjimkou mladé 

drůbeže a vajec naměkko. Nepovolil ani tučné potraviny a syrové ovoce. Dnou trpěl i Karel IV. a i 

pro něj měl jeho lékař Havel ze Strahova stejná doporučení, která pro císaře sepsal v díle Regimen 

ad Carolum.  Ke zmírnění dnavých záchvatů podávali lékaři svým pacientům obklady ze zelných 

listů a cibule. 
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 Většinu onemocnění označili lékaři jako nerovnováhu tělesných šťáv a jako příčinu uváděli 

nestřídmost ve stravování či změnu duševního rozpoložení. Léčba spočívala v podávání opačných 

prostředků, než jsou ty, jež nerovnováhu způsobily. Podle Hippokrata vede nadměrný neklid a 

smutek, ale i hněv k hnití žluté žluči a způsobují horečnatá onemocnění. Duševní netečnost pak 

vede ke ztrátě přirozeného tepla a způsobuje slabost.116 

 Obecným lékem doporučovaným při nerovnováze žluči nebo přílišné suchosti bylo víno, 

užívané v menším množství. Například Jessenius117 doporučoval kořeněná vína, ale doporučoval 

vyhýbat se přislazování vína.118 Vhodné bylo pro všechny kromě dětí, o kterých bylo míněno, že 

jsou „vlhké“ povahy, a tedy nepotřebují již více „zavlažovat“. Dětem se mělo víno ředit vodou a 

zcela nevhodné pro ně bylo víno červené. K ředění šťáv v nerovnováze bylo vhodné podávat 

pacientovi malé množství jednoduchých tekutých pokrmů, zejména ječmenné šťávy s trochou octa. 

Při nedodání octa do pokrmu by místo čištění ucpávalo. Z potravin byl dále vhodný pórek, medový 

nápoj s octem, pepř zázvor. Pokud došlo k nezpracování a zadržování tělesných šťáv, člověku se 

nadouvala hruď a trpěl plynatostí. V tomto případě se potrava podávala s dlouhým pepřem, který 

plynatost ředil a přispíval ke správnému trávení potravy. V případě urputných potíží bylo třeba 

nasadit směs z kmínu, routy, dlouhého pepře, pepře a jedlé sody.119 

 Po bujarých hostinách byly časté trávicí obtíže a samozřejmě kocovina. Při ní se 

doporučovalo jíst zelí, odvar z pórku, nebo následující rada salernských veršů: „Po večerním víně 

kdyžkoliv, jestliže tě hlava bolí: hleď je zas hned ráno píti, tak budeš lékařství míti“.120 Zácpě bylo 

možno předcházet pitím piva, konzumací polévek a tekutých jídel před hlavním jídlem, účinná byla 

voda se svařenými švestkami. Regiment zdraví Henrycha Rantzovia doporučuje pro změkčení stolice 

následující recept na přípravu čípku vhodného k užívání i dětem. „Vezmi nový žloutek od vejce pečeného, 

pospí je solí, a tak spolu se solí nožem na drobné kousky krájej a smíchej. Z toho kousek, co za lískový 

ořech obal do tenkého šátku a zatáhni dlouhou nití, kteréžto neodřezuj, aby jej tím snázeji zase 
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vytáhnouti mohl. Potom uvrz jej do vřelého oleje a vyňma zase ven, vstrč jej do zadnýho střeva, dokudž 

jest teplý“.121  Při hemeroidech pak doporučuje Vilhelm Saličett smíchat dvě cibule, čtyři stroužky 

česneku s moukou z máku a trochou octa.122 Bolest a veškerou nadměrnou vlhkost z hlavy pak 

spolehlivě zažene obklad z proseté pšeničné mouky smíchané s medem123.  

Na kašel pomůže kořen omanu svařený s pivem nebo vínem, pro dobrý spánek pomáhá pomazat 

spánky olivovým olejem smíchaným s bílým mákem nebo semínka lociky s vaječným bílkem.124  

 Časté epidemie moru velmi zaměstnávaly mysl lékařů. Ve svých spisech podrobně 

popisovali průběh onemocnění, návody, jak nemoci předcházet a jak ji léčit byly součástí 

všeobecných lékařských doporučení. Vznikaly také samostatné protimorové spisy, například Spis o 

nemocech morních od Jana Černého. S vynálezem knihtisku se pak protimorové spisy šířily mezi 

veřejnost, kterou informovaly o preventivních opatřeních i o vhodném chování v případě 

propuknutí nemoci. Lidé spatřovali příčinu moru v Božím hněvu, a ve svých modlitbách se obraceli 

k patronovi moru, svatému Rochovi. V zoufalství při hledání příčiny pak jako viníci byli označeni 

Židé, kteří měli otrávit vodu ve studních. K tomuto obvinění přispěla skutečnost, že Židé dávali 

přednost tekoucí vodě před studniční.125  

 Lékařské traktáty, jejichž objektem zájmu byl mor, jeho etiologie a léčba, vznikaly na 

českém území již v 70. letech 14. století. Pro dvorské prostředí Karla IV. sepsal Havel ze Strahova 

v latině list Missum imperatori.126 Lékaři označovali za původce moru špatné ovzduší zkažené 

škodlivými výpary zvanými miasmata. Autoři známých protimorových opatření, Jan Černý a 

Vavřinec Span ze Spanova, doporučují následující. Nejlepším preventivním opatřením je opustit 

místo s výskytem nákazy a usídlit se tam, kde je ještě vzduch nezkažený. Kdo utéci nemohl, tomu je 

doporučeno zbavit své tělo vlhkosti pouštěním žilou či projímadly a dodržování správné 

životosprávy. Doporučovalo se vykuřování místností jalovcem, dubovým listím či růžovou vodou 

kapanou na dřevěné uhlíky. Prádlo má být prané v louhu navoněném pelyňkem, doporučuje se šaty 

                                                 

121 Tamtéž, s. 92. 

122 SALICETTI, Guilielmo. Saličetova ranná lékařství. Edd. Václav STANĚK, Josef JIREČEK a Karel Jaromír 

ERBEN. Praha: 1867, s. 63. 

123 Moravská zemská knihovna. Sign. Rkp 156. Knihy lékařské. Ed. Alena Černá. Praha 2006-2019. Fol. 3r. 

124 Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. II F 2. Herbář se zdravovědou v kodexu Vodňanském, okolo r. 1410. Ed. 

Alena Černá. Praha 2012-2018. Fol. 270v. Dostupné on-line ke dni 30. 4. 2019 na: 

<http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/1c50e040-5397-4ee0-bb45-31970e9f5f35/plny-text/s-

aparatem/folio/270v> 

125 WONDRÁK, Eduard. Historie moru v českých zemích: o moru, morových ranách a boji proti nim, o zoufalství, 

strachu a nadějích i o nezodpovězených otázkách. Praha: Triton, 1999. ISBN 80-7254-073-4, s.  

126 WONDRÁK, Eduard. Historie moru v českých zemích: o moru, morových ranách a boji proti nim, o zoufalství, 

strachu a nadějích i o nezodpovězených otázkách. Praha: Triton, 1999. ISBN 80-7254-073-4, s. 24. 
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vykuřovat vonnými bylinami. Za poměrně dobrá preventivní opatření lze považovat doporučení 

desinfekce podlah octovou vodou svařenou s pomerančovou kůrou nebo vyhýbání se shluku lidí a 

místům poblíž jatek, masných krámů, stojatých a jinak páchnoucích vod a holení a zastřihování 

vousů pouze břitvou, která nepřišla do styku s nakaženým. I osobnostní charakteristiky a určité 

chování ovlivňuje nákazu morem: „…Těla nečisté krve, zbytečných vlhkostí plná, v práznosti, v 

obžerství a v ustavičném smilství postavena sú najpříhodnější k nakažení...“.127  

 Za nejlepší preventivní prostředek proti morové nákaze považovali oba zmínění autoři aloe, 

nejlépe obalenou ve zlatě, s doporučeným dávkováním dvě hodiny před večeří po dobu dvou týdnů. 

Než člověk vyjde z domu, má užít dryák, v tehdejších dobách považovaný za všelék (obsahoval 

několik desítek ingrediencí). Ten lze nahradit routou s vlašskými ořechy nebo mandlemi, účinný je 

také česnek. Dále vložit do úst kousek topinky z bílého chleba namočené ve víně s octem, v němž 

byly vařeny hřebíčky, mochna lesní atd. Ještě účinnější je tato topinka, když je víno použito k 

hašení plátků zlata. Podobně se vyjadřuje i Křišťan z Prachatic: „…Anebo ztluc spolu fíky, ořechy, 

bobky a rútu a smiešej s medem převařeným. A miesto toho konfektu hořkého sněz jako vlaský ořech 

na každé jitro, pakli toho všeho kto nejmá, ale sněz topenku chlebnú omočenú v ocet nebo cibule 

aneb česnek v octě omočený aneb topenku s vínem dobrým…“.128 Veškerá výše zmíněná doporučení 

byla podle Černého a Spana účinná pouze v kombinaci s pouštěním žilou a podáváním purgativních 

prostředků. Oba autoři vypracovali vzorový jídelníček, který má proti černé smrti chránit.  

 Zcela se zakazovala konzumace potravin zkažených či výstředního složení, potraviny 

neměly být, v souladu s teorií o tělesných šťávách, ani příliš horké, studené, vlhké nebo suché. 

Chléb měl být pouze z pšeničné mouky, lidé ve 14. a 15 století se měli podle Černého také 

vyvarovat lívanců, koblih, vdolků a buchet. V omezeném množství mohli konzumovat luštěniny. 

Maso mělo být pouze z dobytka paseného na horách. Obecně doporučováno bylo maso jelení, 

kterému byly připisovány antitoxické vlastnosti. Doporučovalo se vyhýbat masu kachnímu a 

husímu, které „dělá špatnou krev“. Ryby se směly konzumovat pouze z tekoucích vod, ne ze 

stojatých. K tepelné úpravě masa bylo doporučováno vaření. Mléčné výrobky také nebyly vhodné, 

výjimkou byl uleželý sýr. Vejce si mohli dopřát pouze naměkko a měli omezit i konzumaci másla. Z 

ovoce nebyly vhodné vodnaté druhy, povoleny byly švestky, blumy, jahody, višně a meruňky. 

Obecně se nedoporučovala konzumace veškerých sladkých potravin, dobré bylo naopak vše kyselé, 

pokud možno ještě přikyselené octem. Vhodnými nápoji bylo lehké bílé víno a pivo, dětem ředěné 

                                                 

127 Jan Černý a jiní lékaři čeští do konce doby Jagellonské, sign. 28 G 54. Ed. Gustav Gelner. Praha: 1935, fol. A3. 

128 Zemský archiv v Opavě, pobočka Olomouc. Sign. CO.300. Křišťan z Prachatic. Pojednání o moru. Ed. Alena Černá. 

Praha 2013-2018. Fol. 287v. Dostupné on-line ke dni 30. 4. 2019 na: 

<http://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/3c6c00c3-a04c-47d0-b8a2-0fd353e76300/plny-text/s-

aparatem/folio/287v> 
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vodou. V létě bylo pak nutné vyhnout se konzumaci česneku, hořčice, křenu a řeřichy, neboť dle 

Černého způsobují příliš horkosti. Všeobecná doporučení pak zahrnovala dostatek spánku, 

přiměřený tělesný pohyb a pozitivní myšlení.129 

 Pokud se i přes dodržování těchto preventivních opatření člověk nakazil, přistoupilo se k 

léčbě. Při prvotních projevech nákazy se nemocnému zabraňovalo ve spánku po dobu 24 hodin. 

Využívalo se k tomu různých prostředků, například natírání zátylku a nosních dírek silným vinným 

octem. Lékaři tehdy věřili, že kdyby nemocný usnul, okolo srdce se mu utvoří hnijící výpary, které 

se dostanou do mozku, kde způsobí delirium, které může vést ke smrti. K léčbě dále patřilo 

vyvolávání pocení pomocí potních prášků rozličného složení. Následovala venesekce, díky níž měl 

být z těla vyplaven veškerý morový jed. V případě osob, u kterých byla venesekce zapovězena 

(těhotné ženy, děti a staré osoby) se přistupovalo k přikládání přísavných baněk. Kromě pouštění 

žilou se samozřejmě podávala projímadla a různé dryáky. Z potravin, kterým byl přisuzován očistný 

účinek, se používal Agarius neboli žampion, který měl vyčistit tělo od hlenu a vody, nebo rebarbora, 

která tělo zbavovala přebytečné žluči.130 

 Autoři výše zmíněných protimorových spisů pak doporučovali nemocnému podávat polévku 

z vína a žloutku, ovoněnou růžovou vodou a šafránem, skořicí a muškátovým květem. Uvádějí také 

recept na obklad při horečce: do pytlíku z červeného taftu se vloží směs z červené růže, květu 

brutnákového, diviznového a podbělového, citronové kůry, santalu, červeného kafru, korálu a perel. 

Po zašití se pytlík namočil ve vodě z Pilátu lékařského, ohřál na horké cihle a nemocnému se 

přiložil k srdci. Suroviny na výrobu tohoto obkladu byly vzácné a drahé, je zde tedy uvedena i verze 

pro méně majetné, kterým se doporučuje odvar z hrsti švestek, třech kyselých jablek a směsi 

několika bylin.131 Při vytvoření morových hlíz lékaři přistupovali k chirurgické části léčby. Nejprve 

přikládali lékaři na hlízy náplasti připravované z česneku a cibule. Po změknutí hlízy pak chirurg 

bubon nařízl a ránu vyčistil.132 

 Zejména na panovnických dvorech bylo nebezpečí otravy vcelku reálnou hrozbou, spíše se 

však jednalo o nevhodné kombinace jídla a pití, dále se mohlo jednat i o pokousání jedovatým 

hadem, houbami nebo pokousání psem. O jedech a ochraně před nimi tak vznikla samostatná 

                                                 

129 Jan Černý a jiní lékaři čeští do konce doby Jagellonské, sign. 28 G 54. Ed. Gustav Gelner. Praha: 1935, A-H, fol. 

1r-2r. 

130 TOMÁŠ, Václav. Z dějin epidemií. Část II. Léčení infekčních nemocí ve středověku. Časopis lékařů českých. 1964, 

103, 33, 920-922. ISSN 0008-7335, s. 921. 

131 WONDRÁK, Eduard. Historie moru v českých zemích: o moru, morových ranách a boji proti nim, o zoufalství, 

strachu a nadějích i o nezodpovězených otázkách. Praha: Triton, 1999. ISBN 80-7254-073-4, s. 10. 

132 ČERNÝ, Karel. Mor 1480-1730: epidemie v lékařských traktátech raného novověku. Praha: Karolinum, 2014. 

ISBN 978-80-246-2297-2, s. 477. 
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pojednání. Kromě česneku a pórku proti jedům chránil lék z ořechů a routy, který mimo jiné 

zabraňoval působení jedu při uštknutí jedovatým živočichem: „Jeden díl ořechů, zbavených obou 

slupek, hrubé soli a listů routy – obojí šestinu jednoho dílu, bílých fíků tolik, aby to stačilo ke 

zhotovení hladké směsi vše smíchej a vytvaruj kuličky velikosti ořechu a tak se budou pojídat při 

obavách z otravy.“.133 Podobný recept účinný proti jedu nalezneme v Herbáři se zdravovědou: 

„…Také ktož vlaský ořěch snie na čtítrobu s rútú, jest spomocno proti všelikému jedu.“134 

 Aby se člověk vyhnul otravě jedem schovaným v jídle, má se vyhýbat jídlům příliš sladkým, 

kořeněným a rafinovaným a složeným z mnoha ingrediencí, protože v takových jídlech se jed 

snadno schová. Pokud by opatření proti jedům z běžně dostupných surovin selhala, nebo by nebyla 

užívána a k otravě jedem by došlo, muselo se přistoupit k vypuzení jedu z těla ven, k čemuž lékaři 

užívali tzv. královské léky, velké theryaky nebo dryáky jejichž receptury byly velmi složité a 

obsahovaly množství ingrediencí.135  

 Lékaři využívali potraviny i k péči o různá poranění, popáleniny nebo zlomeniny. Na 

hnisající poranění doporučoval Vilhelm Saličet „flastr“ připravený z třech cibulí pečených v uhlí, 

vaječných žloutků smíchaných s vepřovým sádlem.136 K úlevě při popáleninách bylo možno využít 

obklad ze smetany a podmáslí, a ty na popálené místo přikládat až do ústupu bolestí. Druhý recept 

pak doporučuje smíchat vepřové sádlo se žloutky a smetanou a touto mastí pak postižená místa 

mazat až do zhojení.137 

 Při uzavřené fraktuře pažní kosti pak podle doporučení Vilhelma Saličeta přispíváme k 

rychlejší rekonvalescenci a k utišení bolesti podáváním pokrmů z pšeničných a ječných jader, rýže a 

k tomu zelí, lociky s tykvemi vařené v mandlovém mléce a jako nápoj ječnou vodu, vodu ze švestek, 

hroznovou šťávu anebo víno v poměru s vodou 1:10. Když bolest ustoupila a přestalo hrozit riziko 

zánětu, měl nemocný pít čisté víno a různé druhy masa např. skopové, drůbeží, maso divokých 

                                                 

133 List o ochraně proti otravě jedem (Epistola de cautela a venenis). Citováno dle: ŘÍHOVÁ, Milada a kol. Lékaři na 

dvoře Karla IV. a Jana Lucemburského. Praha: Paseka, 2010. ISBN 978-80-7432-047-7, s. 85. 
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137  RANTZAU, Henrik. Regiment zdraví Henrycha Rantzovia v překladu Adama Hubera z Risenbachu 1786: 

Salernské verše o zachování dobrého zdraví Regimen sanitatis Salernitanum v překladu Daniela Adama z Veleslavína 

1587. Ed. Pavel Kucharský. Praha: Avicenum, 1982, s. 194. 
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ptáků, vepřové včetně vnitřností jako játra a plíce a měkkých vajec bez bílků. Pokud měl pacient 

mdlý žaludek, jídelníček mu lékař zpestřil fíky, ořechy, řeckým vínem a po jídle ještě porcí 

pečených či vařených hrušek. Všechny tyto pokrmy měly podle Saličeta schopnost přispět ke 

správnému srůstu zlomených kostí. 138  Množství ani frekvence podávání pokrmů a nápojů není 

uvedena. Podobné pokyny pak najdeme v kapitole o napravování zlomenin u popisu léčby každého 

typu poranění.  

 

5.  Kuchařky a záznamy ve dvorských účtech 

 

Lékařské příručky a jejich názory na jednotlivé složky potravy nám nemohou poskytnout spolehlivý 

důkaz o tom, co se skutečně na dvorech konzumovalo, doplnit některé díly skládačky nám mohou 

pomoci dochované kuchařské knihy a účty z dvorských kuchyní. 

V edici nejstarší české kuchařky uvádí Švarcová jako jeden z důvodů jejího vzniku teorii H. Wiswe, 

že aristokraté měli své oblíbené kuchaře a zapsáním receptů tak zanechali odkaz svému nástupci, 

aby si mohli i nadále pochutnávat na svých oblíbených jídlech.139  Lze tedy předpokládat, že 

recepty zde uvedené se skutečně připravovaly a uvedené suroviny k přípravě pokrmů byly běžnou 

součástí aristokratického jídelníčku. Dvorští kuchaři pravděpodobně nebyli gramotní a nemohli si v 

kuchařských knihách číst, recepty diktovali písařům a ti je mohli předat kuchařovu nástupci. Svou 

roli v tlumočení receptů mohl hrát i lékař, který nad přípravou jídel dohlížel. Záznamy v dvorských 

účtech nám pak podávají důkaz o tom, kdy a jaké množství bylo nakoupeno, někdy je zde i uvedeno 

pro koho, nelze z nich však vyčíst co se z nich vařilo. Do dvorských účtů také nejsou o zahrnuty 

potraviny z domácí produkce, dary a naturální dávky poddaných. Na dvoře mohli chovat krávy pro 

mléko, slepice pro vejce apod., nedozvíme se tu tedy kolik se vypilo mléka či snědlo vajec. Koupě 

mléka například není v účtech nikde uvedena. Mohlo by tak dojít k mylným závěrům, že potraviny, 

které se v účtech nevyskytují, nebyly konzumovány. Pro posouzení konzumace určitých druhů 

potravin je tedy nutné vycházet z více zdrojů. 

 Stejně jako kuchařek, ani dvorských účtů se pro naše prostředí mnoho nedochovalo, Účty 

hradu Karlštejna jsou z období července až listopadu 1423-34140 a nebyly primárně určeny pro 

zápisy nakoupených potravin. Z takto málo obsáhlého souboru nelze dojít k obecným závěrům, 

přesto nám poskytnou zajímavý pohled na skutečně nakoupené potraviny. 

                                                 

138 SALICETTI, Guilielmo. Saličetova ranná lékařství. Edd. Václav STANĚK, Josef JIREČEK a Karel Jaromír 
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139 WISWE,Hans, Kulturgeschichte der Kochkunst, Moos, 1970, s. 31, citováno dle Švarcová, 2005, s .62-63  

140 Účty hradu Karlštejna z let 1423-1434. Ed. Josef Pelikán. Praha, 1948. 
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 Z edice nejstarší české kuchařky, zpracované Helenou Švarcovou vyplývá, že poměr 

masitých jídel převažuje, najdeme zde 162 receptů, z nichž bezmasých jich je jen 52. Z masitých 

pokrmů jsou nejvíce zastoupena jídla ze zvěřiny, nejčastěji zajíc a jelen, dále srnec. K úpravě masa 

je doporučováno vaření. 

Druhým nejvíc zastoupeným jídlem z masa je drůbež, nenajdeme zde však ani jeden recept na husu 

či kachnu. Beranová však v ukázkách receptů z 15. a 16.století recept na husu uvádí: Vezmi husu, 

vyber z ní drůbky a odřež křídla a nohy. Husu dej dusit pod pokličku, aby neodcházela pára. 

Drůbky uvař zvlášť. Když se husa upeče, dej to k sobě. Smíchej sladké mléko, šest žloutků a dvě 

paličky česneku, které nejprve oloupej a utři se solí. To pak nalej na husu a nech ještě povařit141 a v 

edici kuchařky z počátku 16. století od Aleny Černé je uvedeno několik receptů na přípravu kachny: 

„Kačice ve žluté jíše takto připravNajprv je namiesto uvař a jíchu na ně takto udělaj. Usekaj jim 

křídla, odpec je na rožníku na roště, usuš z bielého chleba topénku, daj to obé do moždieře a utluc 

dobře jako kaši. Vezmiž polévku[s hovězieho masa neslanú a, měl li by, i s slepic,a protáhni skrze 

hartoch nebo sítko, vklaď do té jíchy kačice nebo tetřevy a přimasť je maličko sádlem, okořeň 

pepřem, zázvorem, květem a šafránem, zvař dobře a potom daj na mísu“ 142. 

Z kuchyňských účtů se dozvídáme, že více než polovina položek patřila nákupu masa, převážně 

hovězího, na jehož přípravu však mnoho receptů v kuchařce nenajdeme. Dalším v pořadí četnosti 

nakupovaných druhů masa byla drůbež, té vévodí kuřata z více něž 80 %, 6, 27 % nákupu hus a 

mizivé procento patří kachnímu masu143. 

Nejčastější položkou v účetních záznamech bylo obilí, do roku 1429 dominoval oves, poté ho v 

množství nahradilo žito a třetí příčka patřila pšenici, ovšem jak Švarcová poznamenává, nelze se 

dopátrat množství, které bylo určeno ke zkrmení zvířaty a které bylo zkonzumováno lidmi. Určité 

množství obilnin měl dvůr i z vlastních zdrojů 144. 

                                                 

141BERANOVÁ, Magdalena. Jídlo a pití v pravěku a ve středověku. Praha: Academia, 2005. ISBN 80-200-1340-7, s. 

305. 

142 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, online verze, Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. I H 51. Kuchařka. Ed. Alena Černá. 

Praha 2010–2019. Fol. 41r. dostupné z: https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-

3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/41r 

143 ČECHURA, Jaroslav. Zum Konsumniveau in Ostmittel- und Westmitteleuropa in der ersten Hälfte des 15. 

Jahrhunderts, In: Winfried EBERHARD u.a. (Hgg.), Westmitteleuropa, Ostmitteleuropa. Vergleiche und 

Beziehungen. Festschrift für Ferdinand Seibt zum 65. Geburtstag (Veröffentlichungen des Collegium Carolinum 

70). München: 1992, s. 175-184. Citováno z: Švarcová, 2005, s. 116 

144  ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, s. 123 

https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/38v#note-t-1.body-1.div-2.div-1.div-139.p-1.note-3
https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/41r
https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/41r
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 Receptů na přípravu kaší najdeme v kuchařce 34. Vyskytují se tu recepty na kaše z máku, se 

základem z mléka nebo smetany, kaše s ovocem a kaše masové. Z obilných jsou zastoupeny kaše z 

pšenice, jáhel, ječmene i rýže. Doklad o nejstarší doložené konzumaci rýže u nás pochází z 

Karlštejnských účtů z roku 1429. Byla konzumována jako orientální delikatesa145. Přísadou do kaší 

bylo i ovoce, hlavně jahody, švestky a višně. Nákupy ovoce a zeleniny se v účtech často nevyskytují. 

Záznamy jsou o nákupu hrušek, broskví, melounu a jablek. 

Častěji se nakupovala zelenina, cibule se v účtech vyskytuje 11x, z dalších druhů jsou záznamy o 

nákupu petržele, řepy, kapusty. Zelí se vyskytuje pouze 2x, což Švarcová vysvětluje tím, že 

vzhledem k jeho velké oblibě si ho na dvoře pěstovali sami146. Co se receptů na zeleninu týče, v 

kuchařce se vyskytuje pouze jediný, a to právě na přípravu zelí: „Zelé kyselé, Zřež dlúze krom 

košťálov, což najténě muožeš, potom je vař u vodě. A když obevře, vlíž na sítko, a když prostydne, 

vyždmi je dobře. Potom vklaď zase do hrnce, protřesa ruozno, učiniž na nie mandlové mléko, 

nechajžť v tom vře. A zelené zelé muožeš též vařiti“147. V ostatních případech je zelenina využita 

pouze k přípravě jích a omáček k polévání masa. 

V kuchařce najdeme množství receptů na postní pokrmy, kde dominují ryby, v jednom případě bobr 

a několik receptů je věnováno přípravě raků. Zajímavý je recept na přípravu úhoře: „Úhoř v 

lampredové jíše: Vezmi malvazie a pusť kaprovú krev do něho, usuš topének z bielého chleba černě, 

omoč je v studené vodě a vyždmi, daj je do moždieře a řecké víno k tomu, ztluc dobře. Potom 

rozpusť tiem malvaziem a daj do kotlíka, ať zevře, potom ji skrze čistú rúchu“148. Záznamy v účtech 

z postního období skutečně vykazují pouze nákupy povolených postních surovin. Nakupovali se 

úhoři, slanečci, vyzy, mihule, lososi, candáti, kapři či štiky. 

Z dalších surovin najdeme v účtech časté nákupy sýra a másla, koření, ořechů, z luštěnin hrách a 

proso. Z koření se nejvíce nakupoval hřebíček, pepř, šafrán a skořice, které jsou i v receptech 

uváděny jako nejčastější přísady k dochucení pokrmů. 

                                                 

145Účty hradu Karlštejna z let 1423-1434. Ed. Josef Pelikán. Praha, 1948. 

146Účty hradu Karlštejna z let 1423-1434. Ed. Josef Pelikán. Praha, 1948, citováno z: Švarcová, 2005, s 120 

147 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, online verze, Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. I H 51. Kuchařka. Ed. Alena Černá. 

Praha 2010–2019. Fol. 21v. dostupné z: https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-

3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/21v 

148 ŠVARCOVÁ, Helena. Strava a kuchyně v pozdně středověkých Čechách: edice nejstarší české kuchařky. Praha, 

2005. diplomová práce, online verze, Knihovna Národního muzea v Praze. Sign. I H 51. Kuchařka. Ed. Alena Černá. 

Praha 2010–2019. Fol. 51r. dostupné z: https://vokabular.ujc.cas.cz/moduly/edicni/edice/c17b7b49-5aec-435d-a1d0-

3b05acfb0e3f/plny-text/s-aparatem/folio/51r 
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V účtech se vyskytují i záznamy o nákupu specialit jako fíky, mandle a rozinky. Nákupy těchto 

surovin nebyly časté, pokud se však nakupovaly, tak ve větším množství, protože patřily k 

oblíbeným pochoutkám na dvorských tabulích149. 

 Z nápojů najdeme v účtech záznamy o různých druzích vína, jak bílé a červené víno z 

domácí produkce, tak vína zahraniční (galské, litoměřické, rakouské, řecké, malvaské, alsaské). Na 

množství však vítězí nákupy piva, mladého i starého.   

 

6. Archeologické nálezy 

 

Nový pohled na složení stravy minulých populací nám přinesly výzkumy archeozoologů, 

archeobotaniků či antropologů.  

Archeobotanika se zabývá analýzou rostlinných makrozbytků z archeologických nalezišť a lze díky 

ní získat informace o výskytu konkrétních druhů semen, částí plodů, obilnin apod. 

Archeozoologie se pak zabývá zkoumáním zbytků živočišného materiálu. Zejména detekce 

kuchyňských zásahů na osteologickém materiálu nám může poskytnout poměrně přesný obraz o 

tom, jaké živočišné druhy byly konzumovány. 

Archeozoologické analýzy nalezišť hradu Peťuša na Slovensku provedené mezi lety 2011–2017 

zpracované v případové studii Katariny Šimůnkové a Noémi Beljak Pažinové představují různě 

velké soubory a zahrnují nálezy z období od 13. – do 16. století. Výzkumy nalezišť hradu 

Lelekovice (okres Brno – venkov) pochází z počátku 90.let a určily 954 zvířecích kostí, které 

bezpečně souvisejí s životem na hradě v druhé polovině 14. století. L. Peške pak publikuje důkladný 

rozbor rozsáhlejších souborů ze dvou vrcholně středověkých hradů Krašova (okres Plzeň-sever) a 

Tetína (okres Beroun) včetně jejich srovnání. Různé lokality nalezišť jsem vybírala za účelem co 

nejširší pestrosti vzorků. 

Z analýz vyplývá, že zastoupení domácích druhů zvířat bylo na hradě Lelekovice z 91,9 %, v 

případě hradu Peťuša je toto zastoupení 68 %. Největší počet kostí patří skotu (nejvíce hovězí, dále 

telecí), může zde ovšem dojít ke zkreslení výsledků, neboť velké kosti se mohly rozlámat na velký 

počet fragmentů, které potom uměle zvyšují zastoupení skotu v souboru. Nálezy malého počtu 

kostních zbytků lovné zvěře (mezi 1 % - 9 %) ukazují, že zvěřina sloužila spíše k vyjádření 

specifického životního stylu urozených osob, než aby byla považována za jednu z hlavních složek 

                                                 

149Účty hradu Karlštejna z let 1423-1434. Ed. Josef Pelikán. Praha, 1948, citováno z Švarcová, 2005, s 121 
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potravy150. Největší zastoupení kostí divoké zvěře má jelen, menší pak srnec a zajíc. Ojediněle se 

setkáme i s nálezy kostí medvěda nebo veverky. 

Nálezy prasečích kostí posouvají míru konzumace vepřového masa na druhou příčku (např. na 

Krašově bylo prasečích kostí 32,8 %, na Tetíně 28,7 %, na hradě Lelekovicích 32 %)151. Hrad 

Peťuša pak zaznamenává nižší zastoupení, konkrétně 22, 6 %, i tak má z celkového souboru druhé 

nejpočetnější zastoupení.152 

Údaje o procentuálním zastoupení ovcí a koz se na jednotlivých nalezištích výrazně liší, na hradě 

Peťuša byly tyto kosti zastoupeny z 24,3 %, což je v tomto případě řadí na první místo, ovšem z 

naleziště v Krašově bylo identifikováno pouze 10,5 %, v Tetíně a v Lelekovicích dokonce jen 

7 %.153. Ovce a kozy byly mnohem častěji využívány k jiným účelům než ke kuchyňskému 

zpracování (mléko, vlna, výroba pergamenu). 

Co se týče drůbežího masa, nelze se na osteologické nálezy příliš spoléhat. Mezi hojné nálezy v 

kuchyňských odpadech nepatří, což je způsobeno jednak fragilitou jejich kostí, rozdíly v metodách 

výzkumu a svou roli zde hraje i fakt, že kosti ptáků byly často zkonzumovány psy. Na hradě 

Lelekovice byla nalezeno pouze 3 % kostních zbytků drůbeže, v případě hradu Krašov 10 % a v 

Tetíně 28 %. V případě naleziště hradu Peťuša se jednalo o 5 %.154  Nejčastější jsou nálezy kuřecích 

kostí, ovšem v souboru jsou zastoupeny i zbytky husích kostí, konkrétně z hradu Krašov tvoří okolo 

4 % veškerých nálezů zvířecích kostí. 

                                                 

150 PÁRAL,Václav, PYSZKO Martin, Kosti ze středověké kuchyně, ANTHROPOLOGIA INTEGRA 2/2011/2 , Do 

redakce doručeno 22. března 2011; k publikaci přijato 5. května 2011, dostupné ke dni 30.4.2019 z: 

file:///C:/Users/U%C5%BEivatel/Downloads/2047-2349-1-SM.pdf   

151 PEŠKE, L. 1994: Srovnání osteologických nálezů ze středověkých hradů Krašova a Tetína, Castellologica 

bohemica 4, 283-298.  

152 ŠIMŮNKOVÁ, Katařína a Noémi BELJAK BAŽINOVÁ. Konzumácia mäsa na hradoch vo vrcholnom stredoveku. 

Prípadová štúdia z hradu Peťuša. Archaelogia historica. 2018, 43, 2, 369–383. Dostupné z: 

https://doi.org/10.5817/AH2018-2-3 

https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/138342/2_ArchaeologiaHistorica_43-2018-

2_4.pdf?sequence=1 s. 370 – 376 

153 PEŠKE, L. 1994: Srovnání osteologických nálezů ze středověkých hradů Krašova a Tetína, Castellologica 

bohemica 4, 283-298.  

154 ŠIMŮNKOVÁ, Katařína a Noémi BELJAK BAŽINOVÁ. Konzumácia mäsa na hradoch vo vrcholnom stredoveku. 

Prípadová štúdia z hradu Peťuša. Archaelogia historica. 2018, 43, 2, 369–383. Dostupné z: 

https://doi.org/10.5817/AH2018-2-3 

https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/138342/2_ArchaeologiaHistorica_43-2018-

2_4.pdf?sequence=1 s. 370 – 376 
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Zastoupení rybích kostí je v kuchyňských nálezech pouze sporadické, nález z hradu Peťuša 

obsahoval 11 fragmentů, které nebyly druhově identifikovány, ostatních nalezišť doklady o 

nálezech nemáme. 

Analýzy rostlinných makrozbytků ze zaniklé studny Jiřského náměstí na Pražském hradě 

zpracované archeobotanickým pracovištěm ARÚ AV ČR v roce 2010 obsahuje materiál datovaný na 

přelom 13. a 14.století. Další výzkumy probíhaly například v Hradci nad Moravicí 155 či na hradě 

Rokštejn. Vzhledem k rozsahu mé práce neuvádím přesné početní zastoupení nálezů a omezím se 

na prostý výčet identifikovaných rostlinných zbytků u kterých je prokazatelně doloženo, že byly 

zpracovány pro kuchyňské využití. Tabulku analyzovaných rostlinných zbytků z naleziště v Hradci 

nad Moravicí přikládám v přílohové části práce. Ve vzorku ze zaniklé studny převažuje přítomnost 

máku setého, vinné révy a fíkovníku smokvoně. Z peckovin byly v souboru zastoupeny třešně, 

višně, slivoně a také sbírané lesní plodiny, konkrétně jahodník, maliník a borůvka156. 

Na všech nalezištích je prokázána přítomnost skořápek lísky obecné. 

Z obilnin byla nejčastěji identifikována pšenice obecná a žito seté, stejné obilniny byly ve 

zuhelnatělé formě nalezeny v Hradci nad Moravicí i na hradu Rokštejn. Nálezy prokazují 

přítomnost ječmene setého, ovsa setého a pohanky obecné. 

Z luštěnin byla v jednom vzorku zachycena pouhá dvě semena čočky kuchyňské. Čulíková zmiňuje, 

že celkově jsou středověké nálezy semen čočky málo početné, byť je doloženo její pěstování a 

konzumace již od pravěku. Na ostatních nalezištích se semena čočky i hrachu nacházejí rovněž v 

menším množství. 

Z plodové zeleniny byla na nalezišti zaniklé studny přítomna jen okurka. Nálezy zeleniny jsou 

vzhledem ke způsobu její konzumace (listy, bulvy, hlízy, kořeny) velmi ojedinělé. Zelenina jako 

cibule, česnek, zelí, mrkev či chřest má bohužel prakticky mizivou šanci dostat se do 

archeobotanického záznamu157. 

 

 

                                                 

155Opravil, E. (1992): Rostlinné zbytky ze středověkého hradu v Hradci nad Moravicí. Časopis Slezského muzea A41, 

97-104+i. 

156 ČULÍKOVÁ, Věra. Rostlinné zbytky ze zaniklé studny. Svědci historie Jiřského náměstí na Pražském hradu ve 13. 

století. In: Archeologické rozhledy. 2012, 64, 3, 479-502. Dostupné z: http://www.arup.cas.cz/wp-

content/uploads/2010/11/AR_2012_3_pp389-5881.pdf#page=93 

157 Opravil, E. (1992): Rostlinné zbytky ze středověkého hradu v Hradci nad Moravicí. Časopis Slezského muzea A41, 

97-104+i., s. 38 
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Závěr 

Cílem mé bakalářské práce bylo zjistit, jaké potraviny byly na pozdně středověkém dvoře 

konzumovány a jak na tyto potraviny pohlíželi univerzitně vzdělaní lékaři. Současně jsem hledala 

odpověď na otázku, zda byla lékařská doporučení ohledně výživy dodržována a zda byly běžné 

potraviny využívány při léčbě nemocí. 

Ačkoliv výsledky výzkumů samozřejmě podléhají mnohým zkreslením, v komparaci s dobovými 

prameny nám mohou poskytnout nové poznatky o skladbě stravy na středověkých dvorech. 

 

1. Jaké potraviny byly konzumovány na pozdně středověkých dvorech? 

Skladba jídelníčku byla velmi pestrá. Největší zastoupení mělo ve dvorském jídelníčku maso. 

Z archeozoologických výzkumů a záznamů z dvorských účtů vyplývá, že nejčastěji konzumovaným 

masem bylo hovězí, což neodpovídá záznamům v kuchařských knihách, kde se receptů na přípravu 

hovězího nenachází mnoho. Jako druhý nejčastější byl archeozoology na nalezištích identifikován 

vepř domácí. I účty dokazují nákupy vepřového masa. 

Ačkoliv největší množství receptů patří v kuchařkách přípravě zvěřiny, nálezy ukazují jen malé 

procentní zastoupení ve výživě středověké šlechty a v nálezech dominují ostatky jelena obecného. 

Na záznamy v účtech se v případě nákupů zvěřiny obracet nemůžeme, lov patřil ke způsobu 

dvorské zábavy a k jeho nákupům a zanesením do účetních záznamů zpravidla nebyl žádný důvod. 

Nákupy drůbežího masa, zejména kuřecího, jsou v účtech hojně zastoupeny, a ačkoliv se kostí 

drůbeže mnoho nedochovalo, lze předpokládat s odkazem na kuchařky a další písemné prameny, 

že drůbežímu masu patřilo v jídelníčku nezastupitelné místo. Kostní zbytky kachen a hus jsou 

zastoupeny v malém množství a nákupy hus a kachen jsou v účtech pouze sporadicky. Ani kuchařky 

nenabízí mnoho receptů na jejich přípravu. Podobně jako v případě drůbeže, lze se v případě 

konzumace ryb opět obracet k záznamech v kuchařkách a dalších písemných pramenech. Ryby se 

v postním období konzumovaly na denní bázi, oblíbený byl například úhoř. Kuchařky, dvorské účty 

a archeobotanické nálezy dokazují využití různých druhů ovoce. Kuchařky zmiňují ovoce jako 

přísadu do omáček a kaší, dvorské účty hovoří o nákupu hrušek vysloveně na purkrabský stůl. 

Zelenina se používala zejména k přípravě omáček pod maso a samostatně ji nekonzumovali. 

Oblíbenou pochoutkou byly fíky a mandle, jídla se výrazně kořenila, zejména kořením, které bylo 

drahé, vzácné a na naše území se muselo dovážet. Písemné záznamy prokazují konzumaci bílého a 

červeného vína a piva. Dvorský jídelníček měl odrážet postavení konzumenta, preferovalo se tedy 

zejména to, co není dostupné všem, ačkoliv běžné potraviny jako zelí, hrách, chléb nebo jablka, 

byly v jídelníčku rovněž zastoupeny.  
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2. Jaký názor měli lékaři na tyto potraviny?  

Tak oblíbené hovězí maso, bylo lékaři považována za nezdravé, stejně jako vepřové. Konzumace 

hovězího masa mohla způsobit malomocenství, svrab a další nemoci. Z hovězího brali na milost jen 

mladé maso a pokrm v podobě posilujících polévek. Vepřové se těžko zažívá a zanáší tělo 

„vlhkostmi“ a nečistotami. Jelení maso bylo lékaři považován za nejméně zdravé, někteří jej 

dokonce považovali za toxické a celkově byla zvěřina vnímána lékaři negativně. Konzumaci 

drůbežího masa lékaři doporučovali, považovali je za velmi výživné a dodávající organismu přesně 

ty látky, které potřebuje, aby poměr jeho tělesných šťáv zůstal v rovnováze. Obdobně pohlíželi na 

vejce, která v sobě díky obsahu žloutku a bílku obsahovala rovněž vyvážený poměr výživných látek. 

Z ptactva panoval negativní názor na husy a kachny, ty byly těžké na zažívání a do těla přinášely 

příliš vlhkosti.   Zajímavý je veskrze negativní postoj lékařů k úhoři, který se však objevil jako 

jeden z chodů na banketu pro císaře Karla IV. V kuchařkách je několik receptů na jeho přípravu 

např. Úhoř v lampredové jíše a záznamy o nákupu úhoře obsahují i dvorské účty. Celkově byly 

lékaři doporučovány pouze ryby z tekoucích vod a neměly se konzumovat společně s mlékem. 

Ovoce nebylo považováno za plnohodnotné jídlo, bylo užíváno jako pokrm doplňkový či jako lék. 

Velmi pozitivně se lékaři stavěli ke konzumaci fíků, mandlí a různých druhů koření (skořice, pepř 

apod.).  

 

3. Jaké potraviny byly lékaři využívány k prevenci a léčbě nemocí?  

Jakákoliv potravina, která se vyskytovala ve dvorském jídelníčku, mohla být využita jako léčebný 

či preventivní prostředek. Často se původně běžná potravina stala lékem díky přídavku vzácné 

ingredience, například topinka z bílého chleba omočená ve víně, kde byly hašeny plátky zlata či 

drcený korál nebo smaragd v kombinaci s ořechy. Oblíbené bylo podávání posilujících polévek 

z masa či hrachu. Prevence spočívala v konzumaci potravin tak, aby se nenarušil poměr tělesných 

šťáv. Pokud člověk konzumoval příliš potravin, které „vysušují“, napravil to jednoduše konzumací 

potravin s opačným efektem. Lékař také při léčbě vysoce postaveného pacienta pravděpodobně 

nemohl použít lék, který by s úspěchem aplikoval při léčbě „chudáka“. Ingredience byly pečlivě 

voleny a čím byly vzácnější, tím lépe. I lékařské traktáty obsahovaly verze léků pro chudé a pro 

bohaté. I přesto se užívaly obklady a koupele ze zelí nebo cibule, což byly potraviny zcela běžné, 

ale asi natolik účinné, že se na jejich původ nijak nehledělo. 

 

4. Projevují se lékařská doporučení ve skladbě jídelníčku?   
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Na otázku ohledně dodržování doporučených potravin nelze jednoznačně odpovědět. Nálezy i 

záznamy v účtech rozporují lékařská doporučení, která varovala před konzumací hovězího a 

vepřového masa. V případě hovězího masa můžeme uvažovat nad tím, že bylo u dvora oblíbené, 

protože bylo drahé, což se ale nedá říci o masu vepřovém. Větší výskyt nálezů vepřových kostí také 

může souviset s nalezišti, neboť se jednalo o sídla nižších šlechticů. Odpověď je možná zcela prostá: 

výše zmíněné druhy masa jim chutnaly nejvíce. Nálezy malého počtu zbytků kostí lovné zvěře 

ukazují, že zvěřina sloužila spíše k vyjádření specifického životního stylu urozených osob, než aby 

byla považována za jednu z hlavních složek potravy a množství receptů na zvěřinu v kuchařkách 

poukazuje na fakt, že se do kuchařských knih zaznamenávala většinou jídla slavnostní.  Písemné 

doklady o konzumaci úhoře jsou však vcelku přesvědčivým důkazem ignorace lékařských rad. 

Lékaři nejvíce očerňovaná ryba patřila mezi vybrané lahůdky a chuť tak jednoznačně zvítězila před 

strachem z případné nemoci.  

V případě konzumace fíků, mandlí a koření se jejich obliba shoduje s doporučením lékařů, opět se 

ale nedá říci, zda důvodem byly jejich zdravotní účinky, nebo pouze touha po manifestaci moci 

skrze potravinu exkluzivní povahy a zdůraznění odlišnosti od nižších sociálních vrstev společnosti.  

S největší pravděpodobností dával středověký člověk přednost svojí chuti a vybraným lahůdkám na 

hostinách před radami lékařů, a obracel se na něj až v případě zdravotních obtíží. Z dochovaných 

pramenů písemné povahy, kterými jsou například osobní regiminum pro krále Václava IV. je však 

patrné, že mnohdy ani vleklé zdravotní potíže nepřesvědčily pacienta o změně životosprávy.  Je 

třeba také zmínit, že některé potraviny nebyly doporučeny jen některým typům lidí a jiným 

zakazovány nebyly a dnes už velmi těžko určíme, jaké vlastnosti byly konkrétní osobě přiřazeny.  

 

Téma stravování a medicína není rozhodně vyčerpáno. Předmětem dalšího výzkumu se může stát 

pohled lékařů na výživu ve středověku v kombinaci s analýzami stabilních izotopů kostí a zubů, pro 

niž v mé práci nebyl, s ohledem na její rozsah, věnován žádný prostor a které mohou přinést nové 

poznatky o skutečně konzumovaných potravinách středověkého člověka.  
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https://is.muni.cz/th/cdwsj/07_Mor_aneb_Cerna_smrt_jako_samostatna_kapitola_v_dejinach_smrti.pdf
https://is.muni.cz/th/cdwsj/07_Mor_aneb_Cerna_smrt_jako_samostatna_kapitola_v_dejinach_smrti.pdf
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8. Obdarování na Nový rok na dvoře burgundského vévody. Iluminovaný záznam lednové hostiny, 

Přebohaté hodinky vévody z Berry, převzato z: 

https://poznamkypanabavora.files.wordpress.com/2016/08/obr-3.jpg, dostupné online ke dni 

2.5.2019 

 

 

 

 

 

 

https://poznamkypanabavora.files.wordpress.com/2016/08/obr-3.jpg
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Výzkum EO-HRADEC 

Latinský název Čeleď Druh 
Arch. 

datace 

Stav 

zachování 

Suma 

makro. 

Agrostemma 

githago 
Caryophyllaceae koukol polní rs/vs zuhel. 537 

Asperula 

arvensis 
Rubiaceae mařinka rolní rs/vs zuhel. 3 

Avena fatua Poaceae oves hluchý rs/vs zuhel. 1 

Avena 

sativa/fatua 
Poaceae 

oves setý/oves 

hluchý 
rs/vs zuhel. 3 

Bromus 

arvensis 
Poaceae sveřep rolní rs/vs zuhel. 47 

Bromus 

secalinus 
Poaceae 

sveřep 

stoklasa pravý 
rs/vs zuhel. 494 

Bromus sp. Poaceae sveřep rs/vs zuhel. 8 

Bupleurum 

rotundifolium 
Apiaceae 

prorostlík 

okrouhlolistý 
rs/vs zuhel. 3 

Carduus sp. Asteraceae bodlák rs/vs zuhel. 1 

Carex sp. Cyperaceae ostřice rs/vs nezuh. 3 

Centaurea 

cyanus 
Asteraceae chrpa modrá rs/vs zuhel. 4 

Fallopia 

convolvulus 
Polygonaceae opletka obecná rs/vs zuhel. 3 

Galeopsis 

ladanum 
Lamiaceae 

konopice 

širolistá 
rs/vs zuhel. 2 

Galium aparine Rubiaceae svízel přítula rs/vs zuhel. 4 

Galium sp. Rubiaceae svízel rs/vs zuhel. 4 

Galium 

spurium 
Rubiaceae 

svízel 

pochybný 
rs/vs zuhel. 122 

Galium 

tricornutum 
Rubiaceae svízel trojrohý rs/vs zuhel. 20 

Hordeum 

distichon 
Poaceae 

ječmen 

dvouřadý 
rs/vs zuhel. 15 

Hordeum sp. Poaceae ječmen rs/vs zuhel. 14 

Humulus 

lupulus 
Cannabaceae chmel otáčivý rs/vs zuhel. 1 

Lens culinaris Fabaceae 
čočka 

kuchyňská 
rs/vs zuhel. 100 

Lithospermum 

arvense 
Boraginaceae kamejka rolní rs/vs zuhel. 2 

Medicago 

lupulina 
Fabaceae tolice dětelová rs/vs zuhel. 1 

Neslia 

paniculata 
Brassicaceae řepinka latnatá rs/vs zuhel. 10 

Panicum 

miliaceum 
Poaceae proso seté rs/vs zuhel. 200 

Persicaria 

maculosa 
Polygonaceae 

rdesno 

červivec 
rs/vs zuhel. 1 

Pisum sativum Fabaceae hrách setý rs/vs zuhel. 14 

Ranunculus Ranunculaceae pryskyřník rs/vs zuhel. 1 

http://www.google.com/search?q=Agrostemma%20githago&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Agrostemma%20githago&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Asperula%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Asperula%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Avena%20fatua&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Avena%20sativa/fatua&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Avena%20sativa/fatua&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bromus%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bromus%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bromus%20secalinus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bromus%20secalinus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bromus%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bupleurum%20rotundifolium&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Bupleurum%20rotundifolium&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Carduus%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Carex%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Centaurea%20cyanus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Centaurea%20cyanus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Fallopia%20convolvulus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Fallopia%20convolvulus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galeopsis%20ladanum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galeopsis%20ladanum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galium%20aparine&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galium%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galium%20spurium&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galium%20spurium&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galium%20tricornutum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Galium%20tricornutum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Hordeum%20distichon&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Hordeum%20distichon&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Hordeum%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Humulus%20lupulus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Humulus%20lupulus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Lens%20culinaris&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Lithospermum%20arvense&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Lithospermum%20arvense&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Medicago%20lupulina&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Medicago%20lupulina&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Neslia%20paniculata&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Neslia%20paniculata&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Panicum%20miliaceum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Panicum%20miliaceum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Panicum%20miliaceum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Persicaria%20maculosa&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Persicaria%20maculosa&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Pisum%20sativum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Ranunculus%20arvensis&tbm=isch
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arvensis rolní 

Rubus 

fruticosus agg. 
Rosaceae 

ostružiník 

křovitý 
rs/vs nezuh. 634 

Rubus idaeus Rosaceae 

ostružiník 

maliník 

(maliník) 

rs/vs nezuh. 352 

Rumex 

acetosella 
Polygonaceae šťovík menší rs/vs zuhel. 4 

Rumex 

obtusifolius 
Polygonaceae 

šťovík 

tupolistý 
rs/vs zuhel. 4 

Rumex sp. Polygonaceae šťovík rs/vs zuhel. 1 

Sambucus nigra Caprifoliaceae bez černý rs/vs nezuh. 12 

Sambucus 

racemosa 
Caprifoliaceae bez červený rs/vs nezuh. 4 

Scirpus 

sylvaticus 
Cyperaceae skřípina lesní rs/vs nezuh. 2 

Secale cereale Poaceae žito seté rs/vs zuhel. 221 

Setaria pumila Poaceae bér sivý rs/vs zuhel. 3 

Silene latifolia 

ssp. alba 
Caryophyllaceae knotovka bílá rs/vs zuhel. 3 

Sinapis arvensis Brassicaceae hořčice polní rs/vs zuhel. 1 

Spergula 

arvensis 
Caryophyllaceae kolenec rolní rs/vs zuhel. 1 

Stachys 

palustris 
Lamiaceae čistec bahenní rs/vs nezuh. 1 

Triticum 

aestivum/comp

actum 

Poaceae 
pšenice setá 

s.l. 
rs/vs zuhel. 200 

Triticum 

dicoccum 
Poaceae 

pšenice 

dvouzrnka 
rs/vs zuhel. 2 

Triticum sp. Poaceae pšenice rs/vs zuhel. 15 

Valerianella 

dentata 
Valerianaceae 

kozlíček 

zubatý 
rs/vs nezuh. 1 

Vicia sativa Fabaceae vikev setá rs/vs zuhel. 41 

Vicia sp. Fabaceae vikev, bob rs/vs zuhel. 6 

Viola sp. Violaceae violka rs/vs nezuh. 2 

 

9. Podrobný seznam analyzovaných rostlinných zbytků ze středověkého hradu v Hradci nad 

Moravicí. převzato z: http://www.arup.cas.cz/czad/datasearchtaxa.php?l=cz&site=EO-HRADEC  

dostupné online ke dni 3.5.2019 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.google.com/search?q=Ranunculus%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rubus%20fruticosus%20agg.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rubus%20fruticosus%20agg.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rubus%20idaeus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rumex%20acetosella&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rumex%20acetosella&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rumex%20obtusifolius&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rumex%20obtusifolius&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Rumex%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Sambucus%20nigra&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Sambucus%20racemosa&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Sambucus%20racemosa&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Scirpus%20sylvaticus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Scirpus%20sylvaticus&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Secale%20cereale&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Setaria%20pumila&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Silene%20latifolia%20ssp.%20alba&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Silene%20latifolia%20ssp.%20alba&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Sinapis%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Spergula%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Spergula%20arvensis&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Stachys%20palustris&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Stachys%20palustris&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Triticum%20aestivum/compactum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Triticum%20aestivum/compactum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Triticum%20aestivum/compactum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Triticum%20dicoccum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Triticum%20dicoccum&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Triticum%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Valerianella%20dentata&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Valerianella%20dentata&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Vicia%20sativa&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Vicia%20sp.&tbm=isch
http://www.google.com/search?q=Viola%20sp.&tbm=isch
http://www.arup.cas.cz/czad/datasearchtaxa.php?l=cz&site=EO-HRADEC%20
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10. Zastoupení jednotlivých živočišných druhů z naleziště hradu Peťuša, dostupné online ke dni 

3.5.2019, převzato z: 

https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/138342/2_ArchaeologiaHistorica_43-

2018-2_4.pdf?sequence=1 

 

 

https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/138342/2_ArchaeologiaHistorica_43-2018-2_4.pdf?sequence=1
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/138342/2_ArchaeologiaHistorica_43-2018-2_4.pdf?sequence=1

