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PREDMLUVA

Kuchyné pozdniho stiedovéku byla temnd, ¢pici koufem a hlu¢nd. Tim vice
nds fascinuje, ze pfesto dokdzala vykouzlit pestrou paletu chuti, barev a vini,
naprosto odlisnych od toho, na co jsme dnes v modern{ kuchyni zvykli.

Jidlo vyssich vrstev nebylo chdpédno jen jako nezbytnost nutnd k nasyceni
a preziti, ale mélo také reprezenta¢ni formu. Muselo potésit oko i ducha.
Naproti tomu jidlo téch nejchudsich bylo ¢asto jedinou pomyslnou linkou,
kterd je délila od smrti, a starost o jeho dostatek byla neustdlym problémem,
ktery je suzoval v kazdodennim Zivoté.

Obdobi, kterym se budeme zabyvat, se z hlediska kuchyriské tematiky
asové urcuje pomérné obtizné. Jeho zatdtek muzZeme orientatné vymezit
vétsim rozsifenim kuchyné v méstském prostiedi jako samostatné mistnosti,
k ¢emuz doslo pfiblizné¢ na pocdtku 15. stoleti. S tim souvisela také pro-
ména kuchyriského inventdfe na pielomu 15. a 16. stoleti. Ta byla pozvolnd
a ve venkovském prostfedi se projevila jen minimdlné, zfetelnéjsi byla spise
az v dalSich desetiletich a nékde i staletich. Zacala se vice uZivat glazovand
keramika, sklenéné a cinové nddobi. Konec v knfzce pojedndvaného obdobi
pak volné ohranic¢uje vznik prvnich dochovanych tisténych kuchaiek v prvni
poloviné 16. stoleti a ndstup jinych stravovacich ndvyka a zplsobu Zivota,
ktery souvisel s prichodem renesance na tizem{ historickych Cech. Vénovat se
nékde budeme ale i obdobim mladsim, abychom plné postihly vyvoj, ktery
ndmi sledovanému obdobi pfedchdzel.

Pavodné jsem se chtéla v rdmci této knihy zaméfit pouze na kuchynské
prostiedi, vybaveni, suroviny a jidla, kterd se z nich pfipravovala. Postupné
jsem ale byla nucena text rozsifovat o dalsi kapitoly, aby tak byl ¢tendi plné
obezndmen s problematikou stravovdni v pozdnim stfedovéku. Proto tato
kniha obsahuje naptiklad i kapitolky o lovu, vztahu jidla a mediciny, o zpiso-
bech stravovén{ stiedovékych Zidi a stravovacich zvyklostech v obdobi postii
a vyznamnych svdtka.

V zdvéru této publikace také naleznete recepty, které jsem sama vyzkou-
Sela, zdroven jsem se pokusila je prevést z pavodni literdrni formy do srozumi-
telnéjsi soudobé Cestiny a opatfila je rozpisy k jejich pripravé.

Monika Feyftlikovd
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SloZeni stfedoveké spole¢nost bylo pestré a odrdzelo se i ve zptisobech stra-
vovéni jejich jednotlivych vrstev. Tradi¢né je stfedovékd spole¢nost délena na
troji lid, tedy pracujici, bojujici a ty, co se modlili. Od 14. stoleti se vsak
formoval a postupem ¢asu nabyval stéle vétsiho vyznamu méstsky patricidt.
Svym okdzalym vystupovdnim se snazil pfiblizit $lechté, coz se odrazilo i ve
zvyklostech pfi stolovani.

Méstské obyvatelstvo pak mizeme rozdélit na bohaty patricidt, femeslniky
a chudinu. Stfedn{ vrstva femeslnikd na tom byla z majetkového hlediska
oproti méstskému patricidtu hiife, coz se zdkonité odrézelo i v jejich stravo-
vacich ndvycich. Mezi méstskou chudinu spadali nddenici, dévecky, nevéstky,
ale také mrzdci a zebraci, keefi jidlo dostdvali almuznou. Obdarovéni chuddka
bylo pfitom duleZitym zvykem kazdého spravného kfestana. Do méstského
prostedi patfili dile studenti, méstské mnisské t4dy, Zidé a ve mésté zakou-
pend slechra. Ti vSichni toto prostiedi vzdjemné ovliviiovali.

Na venkové byla situace pon¢kud odlisnd. Mezi nejbohatsi obyvatele pa-
tfil rychedf, ktery mohl mit v drzbé hospodu. Déle byli na socidlnim Zzeb-
ficku sestupné bohatsi sedldci, chalupnici a pomocnici najmuti pro nejriiz-
néj$i prace v hospodéistvi. Nejnuznéjsi Zivotni podminky méli stejné jako ve
mésté Zebrici a mrzici, Zivofici na samém okraji spole¢nosti. Ve venkovském
prostiedi Zila také Slechta a nachdzely se zde cirkevni instituce. Pfes Gzemi
eského stdtu ¢as od ¢asu téz prochdzeli kocovni cikdni.

Obdobi, kterému se budeme vénovat, je bohaté na dé¢jinné uddlosti.
Konec 14. a zaddtek 15. stoleti byl ve znameni vlddy Véclava IV., zakonéené
propuknutim husitskych vilek a snahou o opétovné ovlddnuti Ceského kri-
lovstvi jeho bratrem Zikmundem Lucemburskym. Ten za¢al Cechy fakticky
spravovat az po skonceni husitskych vélek roku 1436. Po jeho skonu se na
kratky ¢as dostal k moci manzel jeho dcery Albrecht Habsbursky a po ném
jeho vnuk Ladislav Pohrobek; ten zemfel roku 1457 ve velice mladém véku
a fakricky za né¢ho do té doby vlddli pfevdzné porudnici. Po jeho smrti nastou-
pil na tran Jifi z Podébrad, jediny cesky panovnik, keery nebyl krélovského
rodu. Jeho rod se na triiné trvale neuchytil a po jeho skonu byl do Ceského
kralovstvi uveden osobou kréle Vladislava II. rod Jagelloncu. Tato panovnickd
dynastie ptivodem z Litvy se na triné udrzela 45 let. Jeho vlida skondila
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s tragickou smrti mladického Vladislavova syna Ludvika po prohrané bitvé
v bazindch u Mohdce roku 1526. Vldda v zemich Koruny ceské tak presla na
rod Habsburk, ktery se zde udrzel dalsich bezmala Ctyfi sta let.

Mezi zemé Koruny &eské pattilo Ceské kralovstvi, Morava, Slezsko, Horn{
a Dolni Luzice, do r. 1415 i Braniborsko. My se v této knizce zaméfime
hlavné na tzemi dnesni Ceské republiky, tedy Cech, Moravy a Slezska.
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JAK SE NAKUPOVALOQ, VARILO A JEDLO
V MESTSKEM PROSTREDI

Vybaveni méstanské kuchyné
Pojdme se sezndmit s kralovstvim dobré stfedoveké hospodyné blize. Nejprve
nahlédneme do kuchyné méstanky ¢i manzelky zdmoznéjsiho femeslnika.

Kuchyn jako takovd v mnoha domdcnostech az do 15. nebo 16. stoleti
neexistovala. Jeji vznik jako samostatné jednotky souvisel az s rozsifenim
kachlovych kamen, kdy se ohnisté, které do té doby plnilo funkei otopnou
a zdroven se vyuzivalo k ptipravé pokrmi, pfesunulo do samostatné mistnosti,
tzv. ¢erné kuchyné. Diky kachlovym kamntim, do kterych se priklidalo z ved-
lejsi mistnosti, pak byla obytnd sini zbavena do té doby v$udyptitomného koufe.
Kromé toho, ze se tak zlepsila kvalita domdciho Zivota, movitéjsi vrstvy mohly
zadit investovat do luxusniho vybaveni, jako jsou zdvésy, ubrusy a dfevény nd-
bytek, které by predtim trpély koufem, zandsejicim vnitfek mistnosti ndnosy
popela. Bohati mé$tané se honosnym vybavenim, ale také skladbou jidelnic¢ku
zéroven snazili vyrovnat $lechté, keerd jim byla v tomto sméru vzorem.

Cernd kuchyné se nejéastéji nachazela v prvnim poschodi stiedntho trakeu
domu. Mohla byt ale také umisténa mimo diim v pfistavku na dvore. Byla to
vét§inou mensi uzaviend prostora bez oken. Ta by zde byla jenom na obtiz,
protoze by zhorSovala tah ohné. K osvétleni kuchyné muselo postacit ohnisté,
vicha, coz byla hofici tfiska zastréend do drzadla na zdi, nebo jednoduchy lo-
jovy kahan. Ten nebyl tak drahy jako lojové svice, které se pouzivaly spiSe pro
osvétleni obytnych prostor domu. Voskové svice pro svou finan¢ni ndkladnost
nalezly uplatnéni jen v kostelech a ptibytcich bohatsi ¢dsti populace. K jejich
$ir$imu uzivdni doslo spolu s rozsifenim luceren az ke konci 15. stoleti.

Topenisté, na kterém se rozdéldval ohen, bylo zpravidla umisténo v rohu
mistnosti, nebo v jejim stfedu. Stény okolo néj musely byt pomazény silnou
vrstvou jilu, aby se zamezilo moznému vzniku pozdru. Topenisté byvala oproti
terénu podlahy vyvySend, coz umoznovalo lepsi pfistup k ohni a manipulaci
s nddobim. Mohla byt zhotovena nékolika zptsoby. Bud se vyzdil kamenny
vénec, ktery se ndsledné vyplnil hlinou, nebo bylo topenisté kamenné celé.
K jeho stavbé se rovnéz daly pouzit cihly.

Nad ohnistém byl zavésen dymnik, jehoz tkolem bylo zachycovat a odvé-
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dét kouf, ktery sméroval nejdiive do pidniho prostoru a pak prochdzel skrz
stfe$ni krytinu nebo $titovy otvor mimo diim. Pozdéji byl kouf veden pfimo
do komina. Dymniky byly bud vyplétané z prouti, nebo bednéné z prken.
Pred vzplanutim je chrdnila vrstva mazanice, jilovd smés, kterd se nandsela
na dievéné kolicky zatlu¢ené do stény. Kolicky tvofily oporu a brénily tak
opaddni mazanice po jejim vyschnuti.

Kromé ohnisté¢ bychom v kuchyni nejspiSe nalezli také picku, kterd se
vyuzivala pfedev$im k peceni chleba, kold¢u, celt a dalsich pochutin. Mohlo
se v ni rovnéz susit ovoce a v piipadé potieby i vafit. Nddobi se do ni vklddalo
pomoci vidlice, kterd se zahdkla pod jeho rozsifeny okraj. Pfed samotnou te-
pelnou tpravou pokrmu se v peci musel rozdélat a delsi dobu udrzovat ohen,
ktery pec roztopil. Stény totiz potfebovaly nashromdzdit dostatek tepla, aby
hospodyné poté, co vymetla uhliky a oharky z pece, mohla zaéit péct.

Kuchyné mohla byt rovnéz opatfena pfistupovym otvorem, kterym se pfi-
klddalo do kamen umisténych ve vedlejsi obytné mistnosti. Obytny prostor
tak byl zbaven koufe a necistot vznikajicich pfi pfikldddni a vymetdni popela
z kamen. Mohl tak plnit reprezentaéni funkci pravé diky odstranéni dym-
ného provozu, ktery do té doby znemozioval vétsi investice do jeho vybaveni.

Stejné jako dnes i tehdy musela hospodyné nékam odklddat nddoby
a kuchynské nd¢ini. K tomu byly plné vyuzity zdi po obvodu kuchyné. Na
policich a ve vyklencich stdly hrnce, dzbdny, panve a zdsobnice, v bohatsich
domech i cinové nddobi, které byvalo vystaveno také v obytné mistnosti jako
znak bohatstvi a s nim spojené prestize.

Pokud dnes peclivéji zkoumdme dobovd vyobrazeni kuchyni, mazeme
si pov§imnout, jak umné se Setfilo mistem. Na zdech vidime zavéSeny Ze-
lezny gril, dfevénou nddobku na stl nebo police, do kterych jsou dimyslné
vetknuty nejriznéjsi varecky, méchacky, stérky, nidobky, pohdry a talife.

A jaké nddobi méla kucharka pfi vafeni vlastné k dispozici? Byly to pre-

Podomdcku zhotovena kvedlatka.
Misto nalezu Plzer.
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devsim keramické hrnce a zdsobnice, které se az do poédtku 15. stoleti a na
venkové vétSinou az do jeho konce vyrdbély bez glazury. Movitgjsi lidé si
samozifejmé mohli dovolit i vyrobky glazované. Ty mély celou fadu vyhod.
Glazura napfiklad zabranuje vsakovani tekutiny do péri keramiky, takze vy-
robky, které jsou ji opatfeny, se snadnéji myji a snizuje se pravdépodobnost
vzniku plisni po nedokonalém umyti. Uziti glazury se v nasich zemich obje-
vilo na pocdtku 15. stoleti, ale masivnéji se rozsifilo az v jeho druhé poloviné.
Na ndlezech z té doby se nejcastéji vyskytuji glazury zelené, Zluté a hnédo-
ervené. Vyrobek polity jednou glazurou vSak muZze mit na riznych svych
astech odlisné odstiny, jejichz divodem je ptsobeni nejriznéjsich chemic-
kych vliva, vzniklych pti jeho vypalu. Poleva se pouzivala na vnitiek nédoby,
z obou stran spise vyjimecné a to na luxusnéjsich vytvorech.

S uzivinim neglazované keramiky souvisel kromé plesnivéni i dalsi pro-
blém. Takové nddoby vétSinou nemohly byt pouziviny univerzalné, ale jen na
urtity druh potravin. Casto v nich totiz ulpél jejich pach, a tak hospodytiky
mély zvlaseni hrnce vyhrazené na mléko, na sddlo, na med a tak déle.

Pokud se k vafeni na ohni pouzivalo keramické nddobi, muselo se pti-
hlédnout k rozdilim teplot. Studené nddoby se nesmély vklddat pfimo nad
plamen, protoze by praskly. Stejné tak tomu bylo s prelévinim horké vody,
kterd se musela lit bud do nddob pfedem zahtdtych, nebo pomalu a po-
stupne.

Zésobnice byly nddoby kénic-
kého nebo lahvovitého tvaru, po-
mérné masivni, vétsinou vyssi Cty-
ficeti centimetrt, nékdy vysky az
jednoho metru. Vzhledem k jejich
rozméram mobhla jejich hmotnost
dosahovat az nékolika desitek kilo-
grama. Uzivaly se k uskladnéni su-
rovin, jako jsou lusténiny, obilniny,
mouka a tekutiny, naptiklad med,
pivo a medovina. Mély pomérné
silné stény a oproti hrncim byly
vys$si a bezuché. Aby se zamezilo
nezddoucimu  piistupu  hlodavea

7

Z
21

&\\\\\?\\ .

Zasobnice pochazejici
z Koziho Hradku u Tabora.
Vyska nadoby 70 cm.
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a hmyzu, omazalo se viko, kterym byly ptiklopeny, obvykle jilem nebo se
zalilo voskem.

K uskladnéni a pfendseni potravin slouzila také celd fada prouténych ko-
$iki a misek podobnych tém, jaké pouzivime dnes.

Podle archeologickych dokladti by se rovnéz dalo soudit, Ze se v mno-
hem vétsi mife pouzivaly dyhované misky nez dlabané. Zhotoveni dyhované
misky, kterd se sklddala z nékolika k sobé doléhajicich dila drzicich pohro-
madé¢ obrucemi z lyka, bylo totiz s pouzitim dobovych ndstroji technicky
jednodussi nez zdlouhavé dlabdni nebo soustruzeni misky ¢i talife.

K vafeni se vétSinou vyuzivaly keramické hrnce, jichz se dochovalo né-
kolik typa. Mohly byt bezuché, s jednim nebo dvéma uchy a jejich velikost
se pohybovala zhruba od péti do padesiti centimetri. Mensi a stfedni hrnce
poslouzily kromé vareni i k uchovavéni vzdcnéjsich potravin, jako bylo kofeni,
med a sddlo. Vétsi mohly slouzit ke stejnému déelu jako zdsobnice. Hrnce
s dérovanym dnem se uplatnily jako cedniky a sita neboli drslaky. Pokud vsak
hospodyné potiebovala cedit a pasirovat najemno, sihla po Inéném plétynku.

a) Hrnek s poklitkou
nalezeny ve Zhofi

u Pisku. Vyska hrnku
je 12 cm, poklitka

Jje vysokd 4 cm. Nalez
pochdzi z doby kolem
roku 1420.

b Hrnek s uchem
2 hradu Karlstejn.
Vyska 11 cm.

¢) Hrnec s uchem
; z hradu Karlstejn.
ORGSR o Vyska 24 cm.

d) Hrnek bez ucha
z ReZe u Prahy.
Vyska 12,5 cm.
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Hrnce a hrnky se prikldpély keramickymi nebo ze dfeva soustruzenymi
poklicemi. Pokud hospodyné chtéla zamezit, aby z nich unikala péra, omazala
okraje poklicky priléhajici k sténdm hrnce hustym téstem nebo hlinou.

Vareni nebylo prévé jednoduchou zdleZitosti a vyzadovalo zkusenosti
a cvik, protoze se hrnce poklddaly pfimo na rozzhavené uhliky na vrchu to-
penisté. Hlavnim problémem byl nestejnomérny zdr, ktery mohl zptsobit
pfipaleni pokrmu. Popel se shraboval pomoci dfevéného pohrabla, které se
v ptipadé nedostate¢ného plamenu mohlo pouzit i k jeho rozdmychdni.

Dievéné pohrablo na popel. Nalezeno ve studni domu v Plzni.

Na fadé Zdnrovych iluminaci na téma kuchynské prostiedi nalezneme
také plechové kotle a kotliky. Zavésovaly se pod kominem na specidlni
z4vés. Jejich pofizovaci hodnota byla daleko vyssi nez u hrnct keramickych.
Vydrzely zato déle, protoze pfi manipulaci s nimi nehrozilo jejich rozbiti.

Masa se nejcastéji upravovala hospoddrnéjsim smazenim na pdnvi nebo
dusenim v hrnci. Opékdni bylo méné obvyklou variantou ptipravy, protoze
pfi ném dochdzelo k dbytku hmoty masa a odkapdvanim i ke ztrdeé¢ tuku.
Tomu se mohlo zamezit, pokud se pod peceni vlozila do ohné nddoba, kterd
vyskvafeny tuk z masa zachytdvala.

Ke smazeni se pouzivala trojnozka, coz byla keramickd pdnev, kterd stila
na tfech nohdch a ve sténé méla vymodelovanou tulej. Do ni se pro snadnéjsi
manipulaci zastréilo dfevéné madlo, aby se mohla vyndat nebo vlozit na to-
penisté. I kdyz keramické pdnve jsou nédlezové nejrozsifenéjsi, pouzivaly se
také pdnve zelezné. Ty nemély nohy a podobaly se tak pfiblizné tém dnes$nim.
Pokud by se kuchatka rozhodla maso piece jen pro néjakou slavnostnéjsi pri-
lezitost opéct, pouzila by k tomu zelezny gril, ktery mél pro snadnéjsi mani-
pulaci ¢tyfi nohy a dlouhy tchyt. Vétsi kusy masa se opékaly na rozni, coz se
ale tykalo hlavné velkych hradnich a kldsternich kuchyni.
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Keramicka trojnoZka ze zaniklé osady Msténice v okrese Tiebic. Vysokd je
6,8 cm, uvnitf vylita hnédou glazurou.

K ochuceni masa se uzivala nejriiznéjsi tuzemskd i dovdzend koteni, kterd
byla zejména ve vyssich socidlnich vrstvdch ukdzkou prestize. K jejich drceni
slouzily dfevéné nebo zelezné hmozdife, které tvarové odpovidaly zhruba tém
dne$nim.

Stejn¢ jako dnes také vypadala dfevénd prkénka, na nichz se krdjelo jed-
noduchym nozem. Ten mohl mit dfevénou nebo kosténou stfenku. Pro na-
porcovani vétsich kust masa slouzil sekdcek.

Mialo zndmou zajimavosti, kterou ovSem popsal jiz Platén, je tehdejsi zpu-
sob krdjeni vajec. Vyborné k tomu poslouzil lidsky vlas nebo nit. Pti krdjeni se
uchopily jako strunka a oloupané vejce hladce roztizly. Rez byl tenéi a zloutek
nevypaddval z bilku, jak se tomu obvykle stivd pfi pouziti noze.

Voda byla ve stfedovéku pro kuchyn naprostou nezbytnosti, ale roz-
hodné¢ ne takovou samoziejmosti jako dnes. Musela se vétSinou pracné nosit
z obecni studné, jen nékteré domy mély studnu vlastni ve spodnim traktu
objektu. K nabirdni a pfendseni vody slouzila jednouchd dfevénd védra,
stejné jako jiz popisované dyhované misky slozené z nékolika kust prké-
nek, které vzdjemné drzelo propletené lyko nebo Zeleznd obrué. Véesi nddoby
sklddané z dyh také mohly drzet pohromadé diky dievénym ceptim, které
byly zapustény do predvrtanych otvort. Pro lep$i manipulaci se pak voda
ptelévala do dzbdni. Ty byly podle ¢etnosti nélezi hned po hrncich druhym
nejuzivanéj$im druhem nddobi. Vétsi dzbdny slouzily na vodu, mensi se vy-
uzivaly pro ucely stolovani.
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Dzban nalezeny v Sezimové Usti.

Vyska 22,5 cm.

Pro del$i uskladnéni ndpojt uzivaly kuchatky sudy a soudky. Dochovaly
se rovnéz jednoduché keramické a sklenéné lahve. K jejich uzavieni se pouzi-
valy dfevéné a keramické zdtky. Ve studni domu ¢. p. 113 ve Zbrojnické ulici
v Plzni se nalezla dokonce zdtka korkova.

Ke stejnému tcelu jako lahve slouzily i keramické ¢utory. Ty byly plochého
ovalného tvaru a na bocich mély ve dvou faddch nad sebou ouska k protazeni
zavésu. Diky nému se daly vzit i na cesty. Obdobné prakticky poslouzily i ko-
zené méchy, do kterych se vsak mohl lit, stejné¢ jako u keramického nddobi
bez glazury, pouze jeden druh ndpoje, protoze lehce chytaly jeho pach a chut.
Snadnéji také podléhaly plisni.

V kuchyni, kde se vafilo na otevieném ohnisti, to bylo horsi s Cistotou.
Hospodyné musela obvykle zametat podlahu plnou popela a uhliki. K tomu
slouzilo jednoduché kostdtko z bfezovych vétvi¢ek. Dalsim nezbytnym ku-
chynskym vybavenim byla sekera a $palek, ktery se pouzival jak ke Stipani
dfeva, tak k porcovéni vétsich kusti masa. Ddle pak ocilka, kterou se o kiemen
vyktesdvaly jiskry, které se zachytdvaly do hubky a rozfoukdvaly v plaminek
pii rozdéldvani ohné. Daleko snaz$i samoziejmé bylo, kdyz z predchoziho
vafeni zbyl jesté¢ Zhavy uhlik, ktery pak stadilo jen rozfoukat.

Pro delsi uskladnéni potravin se zprvu pouzivala prostora zvand pivnice,
nachdzejici se v podzemi domu a zpravidla shora zakrytd dfevénym plochym
stropem. Ve druhé poloviné 15. stoleti byla vétSinou vytlacena sklepy, které
se budovaly v kamennych ¢i zdénych domech a byly charakeeristické klen-
bami. Spizirny, kde se nej¢astji uchovavaly potraviny jiz ptipravené ke kon-
zumaci, byly méné rozéifené a nalézdme je spiSe v domech bohatsich obyvatel
mésta, na hradech, tvrzich a v kldsterech.
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Nékupy

Potraviny si hospodyné ve mést¢ mohla nakoupit v krdmech, které byly
ptimo v domech jednotlivych vyrobet a dodavateltt. Krdmy prodévajici zbozi
stejného typu byly vétSinou umistény vedle sebe, takze vznikaly celé speciali-
zované ulice. V Praze na tento fakt dodnes upominaji ndzvy nékeerych ulic,
napiiklad Celetnd, kde se prodédvalo sladké pecivo — calty.

Zbozi bylo také mozné koupit na trhu, ktery byl vétsinou situovdn na
ndmésti. Trhy se délily na tydenni a vyro¢ni. Tydenni se konaly pravidelné
v urcité dny na urcenych mistech a nékdy se zamérovaly na urcity druh pro-
duktu. V Praze tak existoval tfeba trh konsky na dnesnim Karlové ndmésti,
na dnes$nim Véclavském ndmésti se konal trh dobytéi a dodnes si své jméno
zachovaly trh Ovocny a Uhelny v Praze 1.

Na tomto vyobrazeni porcuje feznik maso v masném kramku. Vyjev pochdzi

z takzvané Malé Riechentalovy kroniky datované do let 1470—1480 a sepsané
kostnickym méstskym pisatem Ulrichem Riechentalem. Vidét zde také miiZeme
vahy a zdvaZi, s jejichZ pomoci feznici odvaZuji kusy masa.
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Vyroéni trhy pripadaly zpravidla na svdtky cirkevnich svétcti. O téchto
dnech proudily do mést davy lidi z prilehlych vsi, kteti bud cheéli prodat své
piebytky, nebo naopak nakoupit nezbytnosti do domdcnosti, které si sami
nebyli schopni vyrobit.

Zacdtek trhu se oznamoval ur¢itym znamenim, napfiklad tderem zvonu.
Teprve po ném mohli jednotlivi kupci zahdjit prodej. Pfednostni prévo k ni-
kupu mélo doméci obyvatelstvo, teprve potom, co si nakoupilo, sméli naku-
povat piespoln{ a Zidé.

Ve vétsich méstech se rovnéz zfizovaly takzvané kotce. Tak se nazyvaly
trznice, ve kterych se prodejci sdruzovali pod jednou stfechou, coz umoziio-
valo jejich lepsi kontrolu. Podobné byly uspofdddny masné krdmy. Tvofila je
hlavni hala, kde po strandch byly umistény jednotlivé krdmy, které do haly
ustily zaklenutymi okénky s prodejnimi pulty. Do dnesnich dna se docho-
vala budova masnych krdmu v Plzni, ve které nyni sidli Zdpadoceskd galerie.
Kromé toho se budovaly i docasné dievéné krdmy, ty vSak musela povolit
méstskd rada.

Kolem mést se rozklddal zemédélsky vyuzivany pds pudy, na kterém by-
chom nalezli zahrady, sady, pole, chmelnice a vinice. Ty také pomdhaly zdso-
bovat obyvatelstvo uvniti hradeb mésta.

Veiejné kuchyné
Vetejné neboli obecni kuchyné byly zfizoviny méstem a kuchafi je méli
v ndjmu. Svym vzhledem se blizily kr¢mé a byly uréeny zejména délnikam.
Jedna takova stdla od roku 1499 na rynku na Malé Strané.

Mohly byt pojaty a vybaveny razné, bud jako jednoduché pristiesky na
ulici, kde se kolemjdouci mohl rychle a lacino najist, nebo byly budoviny
v domech, kde plnily funkci jakési vyvatovny.

KUCHYNE VENKOVA A CHUDINY

V obdobi pozdniho stfedovéku Zilo obyvatelstvo na tzemi Ceskych zemi
z velké ¢dsti na venkové. Pro presnéjsi predstavu se uvadi, ze az 80 % populace
eskych zemi tvofili venkované. Jejich socidlni slozeni ovsem bylo riiznorodé.
Nejpocetnéjsi slozku tvofili poddant, ktefi byli zévisli na svétské nebo cirkevni
vrchnosti. Nejcastéji se zabyvali zemédélstvim, v mensi mife venkovskymi
femesly. Pocetné méné zastoupenou skupinu pak tvofili naptiklad spravci
panskych dvort, $afifi a rychtdii. Mezi movitéjsi venkovské obyvatelstvo
se kromé nich fadili také kr¢mafi, mlyndfi a majetnéjsi hospoddfi. O néco
hate na tom byli sedldci a nejhat podsedci, ktefi drzeli jenom malou rozlohu
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pudy, a bezzemci, ktefi se najimali jako pomocnd pracovni sila. Slozeni stravy
venkovského obyvatelstva, jeji ptiprava, jakoz i podoba piibytku se navzdjem
pochopitelné lisily podle socidlniho postaveni obyvatele vesnice.

Véwsinu dne prostého venkovského clovéka zabraly polni prdce, starost
o zvifata, pfiprava dfivi na topeni a vyroba ndstrojti, bez kterych se domdc-
nost, kterd se snazila byt z ekonomickych diivodii co nejvice sobésta¢nd, ne-
mohla obejit. Zendm tak nezbyval, zejména v obdobi sklizné v letnich mé-
sicich, na vafeni dostatek Casu, proto se snazily, aby piiprava jidla byla ve
vSednich dnech co nejjednodussi. Naproti tomu o svdtcich a pfi vyznamnych
uddlostech si hospodyné dala obzvl4sté zélezet na piipravé pokrm, které byly
z kvalitngjsich surovin a lépe zpracované. Znakem takovych jidel byla na-
jemno umletd mouka, tuk a vejce, kterd se jinak zpravidla proddvala do mésta.

Jen Zeny nejbohatSich mé$tant a femeslnikt si mohly dovolit komfort
samostatné kuchyné. Ostatni pripravovaly jidlo jako v predeslych staletich
v obytné prostofe.

V prostém vesnickém domé se vSechny kuchynské dkony odbyvaly na
jednoduchém topenisti, které se vyvinulo z ohnist¢ pivodné umisténého
uprostied obytné mistnosti. Postupem ¢asu se presunulo na vyvy$ené misto,
obvykle v rohu obytné mistnosti pfi vchodu ze siné. Bylo zdroven jedinym
zdrojem tepla v prostofe, kterou obyvala celd rodina. Odvod koufe mohl byt
volny, to znamend, Ze $el pfimo do mistnosti a odtud unikal netésnostmi ve
zdech a stropu, nebo se odvddél dymnikem ve stropé pod stfechu. Dym se tak
stdval vSudypfitomnym a nemilym spole¢nikem vesnicanil.

V pribéhu 16. stoleti pronikly i na vesnici méstské vlivy a u bohatsich sed-
1k se zacalo topit ze siné. Mistnost se tak zbavila Stiplavého dymu a piiprava
pokrm se piesunula do vedlejsi mistnosti — ¢erné kuchyné.

Ohnisté bylo nékdy spojeno s peci, kterd mohla stdt samostatné nebo
byla umisténa mimo obydli. Pec bylo mozné postavit né¢kolika zpusoby.
Nejrozsitenéjsi byly pece s kruhovou ¢i ovdlnou zdkladnou na kamenné
podezdivce. Nejprve se postavila podezdivka, na které se pozdéji rozdélaval
ohen. Potom se pfistoupilo ke stavbé samotné klenby pece. Tu tvofila kostra
z prouti, kterd byla vyplnéna a omazdna jilem, nebo se vyzdila kamenim.
Pokud pec stila venku, postavila se nad ni stfiSka, aby jeji povrch nenarusilo
pusobeni desté a snéhu. V' 15. stoleti vSak prevlddaly pece umisténé uvnitt
ptibytku. Vzhledem k ¢asové ndro¢nosti roztdpéni pece se chleba pekl jednou
za Cas na fadu dni dopfedu. K jeho ptipravé hospodyné pouzivala nékolik
slaménych osatek, dizi na zadéldni tésta a velkou dfevénou lopatu na vsazeni
tésta do pece. Kvdsek na zadéldni tésta si hospodyné uchovévaly z predeslych
peceni ve zvld$tnim hrnci, ktery musel byt umistén v chladnéj$im prosttedi.
Pro novou vérku jej vidy obnovily tak, Ze zaschlé zbytky tésta seskrdbaly



