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Stovky a stovky receptii pro vechny zijemce o kuchyni
nasich praprababicv:ek, jcjichi prostfcdnictv{m lze nahléd-
nout do talifd vzdilenych predki. Kuchaitm u moder-
nich sporiki poskytne rozkos experimentovat podle jidel
z dob divno minulych.

V této nedostizné kuchatce shromazdil Cenék Zibrt tisice receptd
z historickych kuchafskych knih — ohromujici celek pomize ¢tena-
Vo i vV / / Vv . Ve Vv . VVvV/
fam s afinitou k vateni ziskat predstavu, Jak se nasi predc1 Z vyss1ch
trid stravovali, co a v jaké ﬁpravé jcdli v prﬁbéhu staletf. Souhrnna
kniha tohoto formatu u nas dosud nevznikla a je potfebn}’fm poéi—
nem zejrnéna proto, ze V§echny zde shromazdéné recepty pochézej{
Z doby pfcd pfichodem brambor a dalsich zemédélsk}?ch plodin, na-
pfﬂ(lad rajcv:at, paprik, kukufice, je% se do Evropy dostaly v dasledku
zﬁmofsk}’fch objevﬁ adnes tvoti zaklad naseho j{delniéku, bez ného? st
neumime pfedstavit obéd ni velefi. Misto téchto cizokrajn}'rch ingre-
dienci se vafilo, s V}'Ijimkou exotického kotent, plvrevﬁné 7 mistnich

‘o 1V : o7, 2 V.oV - Ve Vy: :
ZdI'OJu, at uz se Jednalo 0 obﬂnmy, lustenmy i zveétinu a bobulovmy
¢i houby z eskych lest nebo ryby z ceskych fek a rizné upravované
maso z domacich zvifat.

Vateni z lokalnich, ptvodnich zdroji se znovu dostava ke
slovu, a s nim 1 tato kniha.
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PREDMLUVA

Zalatkem osmdesatych let, v dobé tvrdé cenzury, kdy jsem v nékolika provozov-
néch sbérnych surovin prohrabival pro svoji knihovnu (nyn{ knihovnu Reguly
Pragensis) po finanénf dohod¢ s jejich vedoucimi metriky a tuny zaprésenych
knih uréenych do stoupy, bylo pro mé dilo Cetika Zibrta stejné necekanym obje-
vem jako prace Josefa Pekate. A kdyZ jsem jednoho dne po nékolika knihach to-
hoto autora objevil i jeho dilo Staroceské umént kucharské, souboru vsech staroées-
kych kuchatek od prvni rukopisné ze 14. stoleti dile a dalSich gastronomickych
materidld nejen ze zemi Koruny ceské, bylo mé nadseni nepopsatelné. Nikdo
neudinil pro zmapovini déjin éeského kuchatského uménivice a s vyjimkou knih
Marie Ulehlové-Tilschové jsem z zadné knihy necerpal pfi svych kulinafskych
experimentech a praci na kuchatkach vice nez z dila, které pravé drzite v ruce.

Diky zachovanym kuchatkim, poéfnajc rukopisnou kuchatkou z 13. stoleti
a konée Knihou kucharskon Katefiny KoniaSové z roku 1712, které shromazdil
Cenék Zibrt ve svém nedostizném a nedocenéném dile Starodeské uméni buchar-
ské, vydaném nakladem Staré gardy mistr kuchatd v Praze roku 1927, mame
moznost si uéinit pfedstavu, jak jedli v prﬁbéhu staletf $lechta a bohati méstané,
keeff ji napodobovali. Nové vydani podstatné ¢asti tohoto Zibrtova dila je proto
tfeba pokladat za podnétny a potiebny pocin, protoze vSechny v ném uvedené
kuchafské knihy pochazejf z doby pfed ptichodem brambor, které velmi vyrazné
zménily Ceskou kuchyni, a lidovou zvlased. Bez piilisncho ptehianéni lze tradi¢ni
¢eskou kuchyni délit na ,pfedbramborovou® a ,pobramborovou®. To, co nalezne-
me v Zibrtové knize, je proto starsi faze staroceské kuchyné.

Neméné dalezity je fake, ze soubdzné s pocitky konzumace brambor mizela
v 18. stolet pffprava pokrmﬁ na otevieném ohnisti a jfdla se zacala pfipravovat
na sporécich a v troubich. V souvislosti s tim se ménily i technologické postupy
vafeni a sortiment nadob.

Je tieba rovndz vzit v Gvahu, Ze tato starsi fize vyvoje Ceské kuchyné postra-
da nejen brambory, ale 1 fadu dal$ich zemédélskych plodin, které se do Evropy
dostaly v dasledku portugalskych a $panélskych zemépisnych objevi, naptiklad
rajéata, papriky, kukufici, kavu, éaj nebo kakao, ¢imz je§té vice Vynikne jej{ jedi-
necnost. Misto téchto cizokrajnych ingredienci se vatilo, s vyjimkou exotického

koteni, citrond, fika, drahého titinového cukru a nékoliko malo dalich prevazné



z mistnich zdrojd, at se jiz jednalo o obilniny, lu$téniny ¢i zvétinu a lesni plody
z ¢eskych lest nebo ryby z ceskych fek.

Dalsim délezitym faktem, ktery pozornému ¢tenifi jisté neunikne, je hojné
mnoZstvi postnich pokrmi. Byly to doby, kdy se zilo podle cirkevniho kalendafe,
a postnich dn v roce bylo mnoho.

Ctenili si v prﬁbéhu Cetby jisté rovnéZ véimnou, ze Zibrtem uvedené ku-
chafské knihy obsahuji vesmés recepty pro kuchyni aristokratt a bohatych més-
tand a Ze se z nich o venkovské kuchyni & kuchyni chudsich vrstev obyvatel mést
mnoho nedozvime. V' této souvislosti si nemohu odpustit zminku o knize, ktera
tyto mezery vhodné doplnf, asice o knize Marie Ulehlové-Tilschové Ceskd strava
lidovd.

Vétim, ze tietd vydani Staroleského umént kucharského, po prvnim vydaniv roce
1927 a druhém vydini v roce 1968, vzdy v malych nakladech a vzdy po ¢tyficeti
letech, obohati a prohloubf povsechnou informovanost o skute¢né staroceské ku-
chyni, za kterou byvi ¢asto mylné vydavana kuchyné po ptichodu brambor. Za-
stavam nazor, ze za délici ¢aru mezi starou a novou Ceskou kuchynf lze poklédat
vydani knihy Magdaleny Dobroslavy Rettigové Domdcl kucharka v roce 1826,
kterd je podle Rettigové urcena pro zimozné méstské i jiné domacnosti nebo
pro ,domy vrchnostenské®. Zde bych rad uvedl zajimavy fakt, Ze roce v 1838
vydala mén¢ znimou kuchatku pro chudsi venkovské vestvy s nazvem Dobrd rada
slovanskym venkovankdm anch Pojednint, kterak Ize ony pokrmy sprosté laciné a churné
pripraviti, a tak se lma"])ro budouci svou domdcnost, nebo pro slugbu cviciti. V této knize
vyslovné¢ uvedla, ze o dvanict let dfive vydand Domdci kuchaika je ,pro mésta
a méstecka, fary, mlyny a myslivny®, zatimco tato nova pffruéka je pro Lstiidmého
venkovana pti dennim pojidani.®

Neméné zajimavym faktem je i obliba némeckych vydani Domdei kuchaiky
v rodinach eskych Némed, kde se dédila z generace na generaci. Byl to popis
kuchyné v zemich Koruny ¢eské bez ohledu na narodnost.

Mezi posledni kuchatskou knihou uvedenou v Zibrtové Staroceském uméni
kuchai'ském a Domict kuchaikon Rettigové vyslo podle Josefa Jungmanna nejméné
sedm dalSich Ceskych kuchafck a nekteré byly vydavany opakovand. Pattf k nim
Videriskd kuchar'skd kniha (vydani v letech 1782 a 1792) od anonymntho auto-
ra ncbo autorky, Bavorskd kuchaika v Cechdch od M. A. Neudekerové (1816),
Pragskd kucharka, kterou pod pseudonymem Kadetavsky ptelozil F. B. Tomsa
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z néméiny (1823), Nejnovéjst pragskd kucharka (adaptace kuchatky Neudekerové
z roku 1816), KniZka kucharski od Viclava Pacovského (druhé vydani 1811), ku-
chate Jeji Excelence Alzbéty, hrabénky z Quasco, rozené Netolické, a osmisvaz-
kova Hospoddi'skd pragskd kucharka (1811).

Dalsim dalezitym meznikem je kniha Marie Jank-Sandtnerové, jejiz nej-
znﬁméﬁ{ kuchatka Kniha roxpoctii a /embmyséjdapfedpz'sﬁ byla vydana v roce 1924.
Tehdy se ¢eska kuchynd ustalila do dnesni podoby, a tato kniha je jejim shrnutim.
Jen do roku 1936 se dockala deseti vydani a dalsi vychizeji dodnes. Podle slov au-
torky ,obsahuje nejen jidla jednoduchi a levni, ale téZ pokrmy pro bohatsi stal,
aby vyhovéla potiebé vSech vrstev obcanstva®. Velmi oblibena byla i Kuchar'ski
kniba pro venkouvské hospodyné Marie Trachové, kterd jiz v roce 1921 dosahla svého
patc¢ho vydani.

Tehdy se zacaly psat d¢jiny moderni éeské kuchynd. O postmoderni, vyzna-
Eujfcf se synkrezi, to znamena nekritickym pfcj{m:’mfm z cizich kuchyn{ véetné
cxotick}/fch, ignoract regiona’.ln{ch kuchyn{ a ncsouladn}’rm michanim ingrcdiencf
patffcfch na rozdilné kontinenty ¢i do rozdilnych kultur, jii by se dalo mnoh¢
napsat, z vétsf ¢asti negativniho, ale to jiz je mimo rimec nascho tématu.

Mohu jen doufat, ze z éetby této knihy budete mit stcjn}’/ po%itck, jak}’f jsem
mél j4 po jejim objevent, a Ze se kniha stane nejen referenéni ptiruckou a vhledem
do kuchyné nasich vzdilenych pfcdkﬁ, ale poskytne Ctenatfim 1 ¢etné moznosti
k experimentovani, které jim ptiblizi poznani davnych predkd, k nimz vede ne-
pochybné cesta i ptes zaludek.

Viktor Faktor



Prof. PhDr. CENEK ZIBRT

(vlastnim jménem Vincenc Jan Zibrt)

Cely Zivot jsem se citil byt venkovanem...

Potomek starobylych selskych roda Vincenc Jan Zibrt ptisel na svée 12. fjna 1864
v Kostelei u Vorltka (dne$nim Kostelei nad Vltavou) a v necelych tiech letech
osifel, coz v ném zanechalo trvaly pocit ncod¢initelné kfivdy. Na doporuéenf
feditele kostelecké Skoly vystudoval pisecké gymnazium. eroce 1888 obhajil na
pra%ské Filozofické fakulté disertaéni préci Hpry u starych Cechii a lﬁspégné slozil
hlavni rigorézum z déjin, latiny a filozofie. Studijni cesty ho zavedly do I\/[vnicho-
va, Berlina, Norimberku, Krakova, Lvova, Varsavy, Petrohradu, PafiZe, Zenevy
a Basileje.

Zatimco v ivodu zminény Josef Pekaf, narozeny v roce 1870, byl Zikem pro-
slulé Gollovy skoly, o Sest let starsi Zibrt, ktery v roce 1884 zahijil na Filozofické
fakule¢ éeské Karlo-Ferdinandovy univerzity v Praze, stejné univerzité, na které
pozddji studoval Pekat, studia klasické filologic a ¢estiny, byl ve svém védeckém
vyvoji nejvice ovlivnén Janem Gebauerem, Josefem Kalouskem, Josefem Emle-
rem a Antoninem Rezkem a prici se staroceskymi texty se po jazykovédné a lite-
rarni strance udil v Gebauerové Slovanském seminifi. Pod vlivem profesora Ge-
bauera se vénoval zejména vyhledavan{ kulturnchistorickych zminek ve starych
literdrnich pamatkach.

Z Josefa Pekafe se stal nejaktivnéisi Gollav obhajce ve sporu o smysl ¢eskych
déjin, postavil se proti Masarykove interpretaci jejich smyslu a zasté\vral nazor, ze
tkolem déjepisce je ,umélecky ozivit védeckou minulost®, zatimeco Cenck Zibrt
se rozhodl pro kulturn{ historii a etnografii obecné a ¢eskou zvlaseé. Zamétil se
na lidové tradice, na rozdil od Zikmunda Wintera, ktery zabyval hlavn¢ déjina-
mi cvzeskjrch mést, ¢ Augusta Sedlaka, specializujfcfho se na déjiny §lechty.

Spisem Déjiny kroje v gemich éeskych od dob nejstarsich af po vilky husitské se Zibrt
r. 1892 habilitoval na ¢eské univerzitd v Praze, kde dosihl pozdéji mimoradné
pfofesury (1901-1932). V roce 1891 spoluzalozil s Luborem Nivederlem ¢asopis
Cesky lid, ktery kromé vale¢né odmlky vedl az do své smrti. Casopis s zaby-
val lidovym uménim a foklorem a vychazi dodnes. V roce 1891 rovnéz vydal
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programovy spis Kulturni historie. Tento novy obor pak ptednasel na prazské uni-
verzité. Od roku 1892 pracoval v knihovné Ceského (nynf Narodnfho) muzea
a po zakonitém postupu se stal jejim feditelem. Roku 1892 nastoupil také jako
bezplatny volontér v knthovné Muzea kralovstvi Ceskéhos brzy se tam stal kus-
todem, bibliotekifem a v roce 1913 feditelem. Na podzim svého zivota uzaviel
snatck se sestrou své zacky Hanou Hochovou. Do penze odesel v roce 1927.
Svou pedstavu kulturnich déjin naplioval nespocetnym mnozstvim kuri6z-
nich témat, svédéicich o jcho neuvétitelné plodnosti, bez které by spousta fak-
tografickych Gdaji z rliznych oblast Zivota jiz byla zapomenuta ¢i nenavratné
ztracena. girok;'f zabér jeho z4jmi je takika neuvéfitelny. Crizidostivy Zibrt byl
vskutku velmi pracovity autor: bibliografie jeho ¢linkd obsahuje vice nez 1600
polozek, kniznich publikaci je pres Ctyticet. Jeho dilo dodnes zajimi mnoho
¢tendfl, o ¢emz svédd nejedna reedice jeho davnych publikaci. Nikdo z védcd
Zﬂ)rtovy generace ncbyl tak pcvné spjat se svymi venkovsk}'/mi kofcny jako on.
Zarovent byl znimym a uznavanym védcem evropského formitu, o ¢emz svédéd
zahrani¢ni recenze jeho praci i osobni korespondence. Jiz za studif navazoval
poletné znamosti s pfednimi védei v ciziné; poctili jej ¢lenstvim a hodnostmi
v mnoha zahraniénich spoleénostech (Krakov, Lvov, Moskva, Vides, Brusel,
Chicago). ,Bytostny venkovan® Zibrt zemfel 14. Ginora 1932 v Praze. Jeho lite-
rarni pozGstalost je ulozena v Literarnim archivu Pamatniku narodniho pisem-
nictvi ve Starych Hradech.
V. F.
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UVOD

1. Kuchati a kuchatské uméni

Starostliva pé(v:e o mil}/l a ¢asto mlsn}'l jazjf(v:ek ao hladoxi}'l zaludek odjak%iva byla
a na véky bude ¢lovéku piednim lidskym pfikizanim. Clovek rad dobfe ji. Hle-
dej v kazdém véku, u narodd diVOk}’fch a jdi po stupnict Vzrﬁstaj{d kultury az
k nirodim nejvzdélanéj$im, mimo mravokarce a ptislusniky nibozenskych sekt
nc¢keerych nenaleznes nikoho, kdo by brojil proti nasyceni dobrym, chutnym jid-
lem. Mnozstvi a jakost potravy byly proto v$ude a vzdy uzniviny za méfitko lid-
sk¢ho pokroku, kultury, u v§ech kmenév a nirodd. Proto hrdy vyrok vydavatele
patizskych Almanacht pro labuzniky na zacatku stoleti 19.: , Kuchat je majakem
vzdélanosti, métitkem osvéty.”

Francouz Marcier uvazuje o vyznamu kuchatt mezi viemi stavy pro zivot
lidsky: , Kazdy kuchat je Iékatem, jenz hoji nejzhoubnéjsi nemoci, hlad a Zizen!®

Francouzsky labuznik, ministr spravedlnosti Henrion de Pansey r. 1812
chystal se zaloziti na zpﬁsob ucv:cn}'lch akademif Akademii kuchafskou a labuz-
nickou. Docela vazné prekvapil slavné u¢ence Laplacea, Chaptala a Bertholleta,
podcenuje vysledky napt. hvézdafskych vyzkuma: ,Ja pokladim objeveni nové
misy, kterd povzbudi chut a rozhojni nase pozitky, za ddlezitdjsi vikon nez objev
néjaké pry zase nové hvézdy, kterych ¢lovék na obloze stile dost vidi. Ctim rad
a uznavam védy, ale uznim teprve za dokonalou jejich reprezentaci, az uvidim,
ze kuchat zaseda v Akademii véd jako ka%d}'ljin}'l ¢len,ado té doby nikdy nebudu
povazovati védy za dostateéné, v plném poctu zastoupené v Akademii, pokud
mezt zasedajfdmi (v:leny v Akademii neuvidim aspoﬁjednoho zéstupce kuchatd.”

Kuchafe jiz od stfedovéku vyhlasovali vSude za umélce. Netikalo se ,kuchat-
ské femeslo®, nybrz vzdy a jen ,kuchafské uméni®. Nejslavnéjsim kuchatem-umél-
cem stoleti 16. byl kuchaf kardinala Karaffy. Znamenity tento umélec dovedl pry
o svém uméni tak Vyklédati, s takovou obratnosti a duchaplnostf, ze se mu divili
ucenci vrstevnic, az laskominy vzbuzoval. Poutavé umél rozpravéti o rozmanitych
chutich, o chuti na laény zaludek a o chuti, kterd pichazi po druhém, tfetim jid-
le pti hostiné, jakoz 1 o hojnych drazdidlech pro vzriist chuti. Umél vysvétlova-

t1 druhy omacek, rozdélovadi sala’tty podle dob roénich, Vfdy jinakjlch, studen}'/ch
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i ptihtatych avielijak okraslenych a pro oko vabivych. O jidelnim listku umél feéni-
ti tak soustavné a ddmyslné jako statni ministr, kdy vefejné rozvinuje sviyj program.
A povida se, povida, kdo tomu véf, Ze tento vyte¢ny mistr kuchaf upravil jednou
krmi tak V}/Itcénou, ragout, tak znamenitou, Ze se pustﬂ do jfdla, jcdl a jedl a jcn
jedl, az svym vlastnim chutnym vyrobkem — slySte! — se ,,ujed]” a pry skonal!

Rozvoj a pokrok kuchafstvi zipadoevropského postupoval drahou kulturni-
ho rozvoje a pokroku od Rimané k narod@im roméanskym (Itélie, Francie), od
nich do Anglie a k nirodtim germanskym i zapadoslovanskym.

Legendy stfedoveké lic zboznd, jak svati a svétice, mnisi a jeptisky Gcastnili
se kuchynskych praci a kuchatskych vykond. Sv. Pavel, biskup verdunsky, horlivé
pracoval pfi vyrob¢ pediva. Sv. Radegunda, patronka kuchatek, nepfipustila ni-
koho ku pr;’tci kuchatské, Vynikajfc znalost praktickou p\r/i flpravé jfdcl skvostn}'/ch
ivsednich. Sv. Benedikt, patron kuchatd, po 27 let zastaval v klastete frantiskan-
ském alohu kuchmistra oblibeného. Znamy potomni kardinil, uéenec bohoslo-
vec, Baronius, ¢asto mezi hrnci a panvicemi v kuchyni fesil nejnesnadndjsi otazky
tcologické a napsal nad krb pod kominem: ,Caesar Baronius staly kuchaf.”

O rozkvét kuchatského uméni ve stfedoveku maji nesporné zasluhy klastery.
Mély pfﬂciitost hostiti vzacné n;fw\s/tévnﬂ(y, duchovni 1 svétské. Mély pfﬂe%itost
Castovati pany i chudasy, nemocné, almuzniky. A tak déjiny kuchafstvi stfedove-
kého pravem prisuzujf mniskam v Niortu lahodnou Gpravu ryb a zvétiny. Mnisky
v Chateau Thierry vymyslily labuznické chlebitky s pomeranéovou Stavou. Vor-
§ilky v Bcﬂey nauéﬂy zadélavati zvlasenim zpﬁsobem ofcchy. Kobli%ky jepti\s/ské,
»pusinky”, jsou od stoleti 16. v kazd¢ kuchatské knize. Nejstarsi kuchatské knihy
rukopisné chovaji se podnes v kuchynich klasternich. Benediktini a Kartuziani za-
vodili a jako tajemstvi chovali pff vyrobé obliben¢ho podnes napoje: benediktinky
a chartreusky z bylin a ovocnych stav, stejné oblibenych u nemocnych zaludkem
jako u labuznikt. Také kapucini méli svoje recepty tajené pti vyrob¢ pifjemnych
pochoutck likérOV}/Ich. Tak jako V}/Iroby vonavek udr%ovaly sca udrfujf podncs v ro-
dinich n¢kterych, jichz nikdo k tomu nepfiméje, aby rodinnou pamitku vynosnou,
recept, prozradﬂy, takovyma podobn;'/m tajcmstvfm obestfeny jsou névody ke stro-
jent jidel i ndpoji v klasternich kuchynich, uzavienych pro nezasvécence.

Montaigne ve studii o labuznictvi (Science dela gucule) a Abraham Hayward
(Art of dining) dokazujf, Ze labuZnickou a vyskolenou kuchyni italskou zaved-

la v Pafizi na dvote kralovském Katetfina Mcdicejskﬁ, chot krale francouzského
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Jindficha II. Francouzové stali se uciteli ostatnich narodtv evropskych v kuchai-
stvi. Vhodné uznava staré anglické pfislov{, chtic naznaditi, ze ve Francii kazdy,
uleny neudeny, snazi se nabyti védomosti kuchatskych: ,Co Francouz, to ku-
chat.” (As many Franck, as many Kooks.)

Za sttedovéku slavni uéenci, zejména osobni Iékati panovnikd, radi a jaksi ze
starosti o zdravi SV}/lch p;’mﬁ si také zakuchatili 1 recepty psali, ktcrych se pak vk
15. 2 16. dovolava.

Zivotopisci Bacona Verularnského, slavného uéence, tvrdi, Ze se obiral pilné
a soustavn¢ studiemi kuchatskymi, jejichz vysledky che¢l sobé 1 lidstvu Zivot pro-
dlouziti. Snéhem chtél zameziti zka%enfjfdcl. Zkusil to na kuteti v tuhé zimé, pii
¢emz s tak dikladnd nastudil, Ze za tyden zemiel, sdé¢liv pred smrti, jak a co se
mu podafﬂo vypﬁtrati o prostfcdku proti hnilobé a rozkladu jfdcl tcplcm.

Ptiznivaji tedy vSichni historikové kuchafstvi, Ze stfedovéké uméni kuchat-
ské mélo svou kolébku ve Francii. Némec a Angliéan Vy%adovali potravy hutné,
prosté, bez slozitych ptiprav a drizdivych ptichuti. Ital a gpanél v teplém pod-
nebi touzil po krmickach sladkjfch a ovocnjfch stavach. Kuchat fiditi se musil
t¢mito pozadavky a pfedpoklady. Kuchat Francouz snazil se ptipraviti jidlo, aby
nejen dodavalo vyzivy télu lidskému, nybrz aby Francouz jedl rozkosné a pochut-
nal si. Tedy francouzské uméni kuchafské staralo se, aby ptirozené latky vyzivné
spravné byly zvoleny a pak aby uméle dpravou dodalo se jim vyborné chuti a jem-
né stravitelnosti. Proto jiz ve stfedoveku i potom az do doby dnesni kuchyné
francouzska proslula jako vzor pro kuchatské uméni viibec.

Jsou &asto pepodivni jidla (proti dnesnimu vkusu) v nejstarsf kuchai'ské knize
francouzské od mistra Tailleventa, kuchmistra krale Karla VII., vynilezce dlouhé
fady jidel: jezek pedeny v pomerandich, pavi, rajky a jini ptaci se skvostnym pefim,
uduseni v burgundském viné a pak zase ptiodéni petim nadhernym a v poloze pti-
rozené vysnofeni na miskich ptedkladani hostéim k jidlu; kufata, koroptve, kiepel-
ky zavatené v cukru; pomerance ve slaniné pecené atd. Dnes ¢teme s Gdivem tyto
divné smésice krmiéek, spojenych v celek. Divime-li se témto vymyslim kuchmis-
tra Tailleventa pro sttedoveké labu%n{ky, divili by se sttedovéci labuZnici, vidouce
dnesni labuzniky, jak si pochutnavaji na pravé stiev ze sluky!

Pro kuchatské zvlastnosti francouzské, pro ragout a pagtiku, sestavili zéhy
kuchmistti francouzstf takika celou knihovnu tohoto odvétvi slavného francouz-

Ského um(v:n{ kuchafského.
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Za Ludvika XV. sestavil Sicur de la Varenne, kuchmistr markyze d*Uxellos,
,,§kolu jfdla ragout“ (L‘écolc des ragouts, Paris, 1730). Prohlaguje ragout za vy-
nilez ryze francouzsky, michati rozmanité druhy masa drobounce rozkrajen¢ho
a pak jc dovedné spojiti $tavou v celek tak, aby Vyznéla tu harmonicka chut v la-
hodnou krmicku, ve které i znalec a labuznik nemohl rozeznati jednotlivé ¢astice
a jejich masovy pﬁvod. Ragout Vyhla§uje spisovatcl za triumf uméni kuchatské-
ho, jezto podavi toto jidlo i vyzivnou silu, i skvostnou chut. Nejrozmanitdjsi
Castice spojﬂa tu gcniéln{ tvardl sila kuchatova v pokrm, jcho% souéﬁstky pozbyly
svoji pfirozené chuti, nahrazeny byly v celkové smési spojenou novou chuti, vy-
slednici lahodnou vsech chuti ostatnich. Pomahal mu kuchat kraldv Mositier,
prostudoval Iékafstvi a chemii, aby pfi dpravé Varenne nepochybil.

Toto francouzské uméni ragoutové brzy se rozsifilo po Evropé. Presvéddil se
o né¢m znimy knize Kounic, vlivuplny ministr Marie Terezie ve Vidni. Sed¢l se
svjfrni pfételi pfi hodokvasu. Vsadili se, kdo Zze ma nejlepgiho mistra kuchate. Ku-
chafi nevédouce, pro koho stroji, aby vystrojili, mozni-li z brusu nové vynalezli
jfdlo, pfcdloiili na misu. Pani véech jfdel okusi a pak budou hlasovati, komu patfi
prvni cena od hodokvasitel s mlsnym jazyc¢kem. Pfisoudili pak svorné cenu prvni
tomu ragout, jez ptistrojil kuchaf (Francouz) knizete Kounice. Viichni chvalili,
ze nic v zivot¢ nejedli vytecnéjsiho, nic tak lehounkého, nic tak mistrovsky oko-
fenéného a povzbuzujictho drazdivé chut k dal$imu jidlu jako mistrny vyrobek
kuchate Kounicovu. Zavolal Kounic kuchafe, vyznamenaného prvni cenou: ,Vy-
svétli nam, jak latck vzicnych Jsi uzil, robé toto pravé snédené ragout.“ Usmiva
se vitézné kuchat: ,Nenf tfeba genialnosti upraviti chutné jidlo z dobré, chutné
lacky zakladni. Triumfem Jest (jscm dnes hrdy, vitdzny umélec), e se mi podafﬂo
rozfesiti zahadu tak vytedného ragout Gipravou jemné rozfezanych podesvi, utrze-
nych z paru odhozenych j{zdcckj/ch bot. Essencemi, ,pacovanim’ (Beizen) pode§vc
zmékly a pak s piidavkem vielijakych masovych kousickd, $tavou, kofenim vznikla
smdsice, pojmenované ragout, ktera byla pocténa prvnf cenou.” Kounic litoval, Ze
kuchat odesel z jeho domacnosti a nechtdl nikdy prozraditi, jak a z écho $tavu za-
zraénou vymyslil. Podegvy bot jfzdcck}'/ch a ragout — tyto dva pojmy sloucilo jcho
uméni kuchaiské v libeznou smiSeninu. A co zvlaseé kronikafi ptipominajf, Zidny
host se z téch podesva, jizdeckych bot — nerozstonal!

Poznime v kuchafskych receptech staroceskych, jak pocinajic stoletim

16.unasv kuchyni vedle kuchmistra a kuchatav 1 kuchtika zaujfmal Cestné misto
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pastikaf, ktery po francouzském vzoru strojil. Zaklad uméni pastikafského vy-
li¢il roku 1655 Jean Gaillard v knize Pastissier Elzepries, ulebnici pro strojcnf
pastik spolu s nivodem, jak strojiti vejce v postni Cas na Sedesit riiznych zptsobi.
Kniha, dnes vzicna (prodﬁvé se na aukcich a% za 3000 frankal), byla pramenem
nevylerpatelnym i némeckym a ¢eskym kniham kuchatskym.

Z doby Ludvika XV, ve které posavadni kuchyné Ludvika XIV. nabyvala
jemnosti, vydal znamenitou knihu kuchafskou markyz le Bas, pod kterymito
jménem half se vyborny znalec, teoretik 1 praktik, uméni kuchatského Louis
de Béchamel, markyz de Nointel, hofmistr kralovsky, ktery umél tvofiti jidla
nova a nova, jejich% V}/Irobu popisuje v nové své knize kuchatské. Z jcho vyna-
lezu podnes udrzuje se vyroba studentskych a vojenskych pastik. Vynalezl dale
wvol-au-vent”, ,,financiéres”, pa§tiky, ve keerych nejjemnéj§f koteni a ncjlahodnéj—
$1 ,hachés® snoubf se s vabivou viini Zampiont. Nesmrtelné jméno pojistila mu
znama bild smetanova omicka, kterou vynalezl a svym jméncm pokftil. Omacku
besamel zafadili do svych knih kuchafskych kuchafi vSech nirodt. Také nase
¢eske knthy kuchatské z veku 18. a ve véku 19. pfipom{najf nazvem timto slavu
nesmrtelnou kuchafe markyza Béchamela de Nointel.

Béchamel psal podivné svoje recepty, totiZ verSoval jc a ke kazdému navodu
v rouse pisné pro snazsi zapamatovani ptipojil néktery oblibeny napév souveky,
podle kterého mozno bylo recept zpivati. Napt. pro recept na Gpravu koropt-
vi po $pandlsku urdil napév oblibené tehdejsi pisné francouzské Petits oiscaux,
rassurez vous. Recept znél: ,Da vin, de [‘huile et du citron, coriandre et la ro-
cambole, dans ce ragout 4 1espagnole, le tout ensemble sera bon ... (Vezmi vina,
oleje, citrond, koliandru, rokambollu, v té stavé udusis po §panélsku koroptviéku
do mékka, aZ nabude jemnosti.) Byl to pak osvédéeny zptisob, kterym i po své
smrti Béchamel stale vyuéoval svojf knihou %ﬁky a stoupence, aby st névody vti-
pili do hlavy a napinali si pamét, uvarovali se od nepozornosti a roztrzitosti s n-
slcdky tak mrzut}'/mi pfi lﬁpravé jfdla. A tak pry, kde ,béchamel“ #idil kuchate,
pobrucovala si cela kuchyn, rozezpivana versiky Béchamelovymi, kazdy hledél si
postupu préce pozorné, jaké népévy prz’wé kniha kuchatska pfcdpisovala. Podnes
vedle uvedené smetanové omacky (besamel) nazyvajf rozmaniti jidla (béchamelle
grosse, des ocufs 4 la béchamelle atd.).

Vétsina odbornych nazvié kuchatskych prozrazuje nizvem francouzsky

° d 3% v 1’1 / v/: / /1 / P : S b vy Vv
PUVO s nCJCaStCJI onost sc prljmenlm Vyna czcovym. rincc dSoupisc zvecnen
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v kuchafstvi bilou om4ékou cibulovou, po ném nazvanou (2 la Soubise nebo krat-
ce soubigc). Pavod majonézy (mahonnaise, mayonnaisc, omacka z olcjc, Vajcc,
octa, pepfe a soli) pfiditaji slavnému Richelicuovi, ktery pry po poradé politické
Vyéastoval hosti j{delnfm listkem, kde bylo hovézi maso upraveno jinak ajinak na
23 misich. A dlouh4 fada jidel (postage a la Xavier, cailles 4 la Mirepoix, char-
treuses a la Mauconseil, poulcts ala Villeroy, gigot ala Maiﬂy) sveddd podncs,
kdo ze zndmych, vynikajicich osobnosti pfispival novymi a novymi vynilezy ke
zdokonalen{ francouzského uméni kucharského.

Ostatné jiz Ludvik XIII. zakladal si na slavé jakozto vynalezce oblibenych
jemnych cukrovinek a zavafenin. Za Ludvika XIV. proslavil se zejména znimy
vojeviidce Condé vynilezem podnes oblibené polévky fazolové (potage 4 la
Condé). Ministr Colbert, vynikaj{c{ diplomat a politik, podnes se piipomina
nizvem omacky Colbert zvané. Opét princ Soubise nabyl vétsi slavy vynilezem
nové upravenjfch skopovych kotletek nezli rckovnymi ¢iny vitézného Vojevfldce.
Krocan a la brégence, pains a la d*Orléans, filets a la Pompadour atd. pfipomi-
naj{ dale podncs slavu tchdcjgf francouzské kuchyné, kdy se jmény svych pﬁvodcﬁ
rozchizela se tato jidla z Pafize do svéta.

Za Ludvika XVI. méli vynikajfcf statnici, vojcvﬁdcové a spisovatclé tolik jeg—
t¢ Casu, uznavajice dalezitost kuchyné pro vecky lidi, ze vynalézali nova jidla,
podnes rovnéz s jejich jmény znama (oba mar$alkové Richelieu a Duras, jak jii
uvedeno, vévoda Lavalliére, markyz Brancas a hrabé Tessé). Zvlaseé Richelieu,
Mazarin, Connétable Montmorency vynalezli a vymyslili jidla nova, podnes po
nich pojmenovani. Slavny filozof Montaigne v 16. stoleti vedle svych filozofic-
kych dél vydal nauku o jidle (Science de la gueule} pry podle svych receptd.

Ludvik XVIIL. #id¢ se vzorem predchided, podporoval jako labuznicky mlsa-
lek a nenasyceny jedlik rozkvét kuchafstvi.

Povéstny byl labuzntk Francouz Borose (narozen . 1780). Rikaval a psal i do-
kazoval: ,Clovek proto zije na svété, aby pozival dard ptirodnich. Dobré, chutné
véci jsou uréeny dobrym pozemstantm.” Kazdé jitro pracoval se svym kuchatem
a dokazoval mu, ze praxf musil se stati u¢encem kucharfem, teorif mohl by toho
snad dociliti. Pry on stoji svyym uménim Zivocisny mechanismus v téle lidském
udrzovati vyse nez lékarnik, keery lidsky mechanismus poruseny jen napravuje.
Uménf ptizpisobiti suroviny a zivotni prostfedky ohném za pokrm, to jest prvni

a zakladni po%adavek tradného kuchare.
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Po hrtzach revoluce francouzské znova vzkvéta francouzské, svétovladné
uméni kuchatské. Basnik Barchoux podle latinské knihy o kuchyni od Qlinta
Ennia (Ennius upravil ji z fecké predlohy od Archestrata z Gely z r. 494 pied
Kristem) sloZil dlouhou biseti La gastronomie.

Zivodily spolu dv¢ kuchaiské Skoly francouzské, romanticka a klasicka.
Nicelnikem romantické byl Zarlivy skladatel knihy Lart de la cuisine. Odptr-
cem, zastupce klasické kuchyné, byl Maria Antonin Caréme, spisovatel knih
o kuchafstvi La pﬁtissier pittorcsquc; Les déjeuners de l‘cmpcreur Napoléon;
Le maitre d'hoétel francais, ou paralléle de la cuisine ancienne et moderna (dva
dily); Lart de la cuisine francais au 19. siécle. Jména téastnikt pti videriském
kongresu jsou znama a znovu se pfipominajf a vedle nich zapomina se, jakou
vynikajici Glohu hral svym kuchafskym uménim pfi kongresu vyborny kuchat
diplomat Caréme.

Vévodi kanclét Cambacérés, pfcdpoklédajc podle zkusdenosti, Ze statnik, jc-
hoz hostiny nevyspélosti kuchatského umént, $patnou kuchyni nevyhovuji po-
zadavkim pozvanych labuznikg, zle pochodi v oboru diplomatickych zapletek.
Umdl pticinénim kuchmistra Benauda ovladati zaludky 1 potom mozky staenikd,
politikﬁ podlc své vile.

Podobnou zasadou #idil se zkuseny diplomat Talleyrand-Périgord se svou
slavnou ,kuchynskou brigidou®,

Za nejlepsiho znalce uméni kuchatského byl prohlasen Grimod de la Rey-
nic¢re. Pro povzneseni uménti toho zafidil Ljury des gourmands“, kamz jcdnou
za mésic schazeli se labuznici k viZnym rozpravim pfi znamenitém hodokvasu
o navodech kuchafskych, o novotich, vynalezech cizich, zvlast¢ pak clend jury.
Sbor soudctr otiskoval svoje nilezy, posudky v Grimodové ¢asopisu Almanach
des gourmands (roéenka labuznikd, kteraZ vychdzela v Patfzi od roku 1803). Za-
jimavi jest také jeho kniha s nivody o uménf rozkrajovacim, o vzornych jidelnich
pofadech, o chovani p\r/i hostiné (Manuel des Amphitryons, z\tl‘usagc des nouve-
aux parvenus, Paf{Z, 1808).

Uznﬁvajfcc dtlezitost uméni kuchatského, ncopovrhovali 1 muzové pffsné
védy a umélei, zapsani zlatym pismem v dé¢jinach uméni, uménim kuchafskym.
Z doby novéj§f znidmo, ze slavny romanopisec francouzsky Dumas star$i rad
a dovedné si zakuchafil, sim vafil, pekl a smazil. Ba slozil objemny slovnik ku-

chatsky (Grande dictionnaire de cuisine).
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Byvali hrdi francouzsti kuchafi, byvali z miry ctizadostivi! Slavn¢ho kuchate
prince z Condé, jménem Vatel, ctizadost dohnala aZ k sebevrazdé. A psali pak
o ném a tragické smrti jeho s dodatkem, ze bez ctizadosti nenf mozno si predsta-
vitt Vynikajfc{ho mistra kuchate. , Kuchati neméli ]oy se nikdy zeniti; manzelstvi
pry jim umrtvuje ctizddost, anebo ji alespon zeslabuje.” Kralovna $védska zalozi-
la f4d pro muze, ktefi slibem se zavazali, Ze se nikdy neoZeni. Disledné jednala,
kdyZ vyhnala vyte¢ného mistra kuchate, ubozacka, jen proto, Ze proti vili jeji dal
se oddati s vyvolcnou sli¢nou pannou.

V PaffZi podnes zahlédnete ndzev jidelny (restaurace) se jménem Vatel (Petit
Vatel nedaleko Opery, Au Vatel, Au grand Vatel v blizkosti Louvru apod.) atd.
Casto jsem si v Pafizi pod ochranou tohoto patrona francouzského kuchafstvi
pochutnﬁval, htujc jeho smutného konce.

Vypravuje madame de Sévigné, pro¢ a jak skondil Zivot sebevrazdou ubohy,
ctizadostivy kuchaf. Skvéla hostina v Chantilly stala 180 000 franké. Hostf za-
vitalo vice, nez hostitel oéekaval a kuchmistr Vatel jidla rozpocital. Nahle na
Vcdlej\s/fch stolech ncbylo dosti pcécnf. Vatel zoufale pob{hal, rukama lomil. Dva-
nicte noci oka nezamhoufil. Rodina panska tdsila, konejila ho, chvilila jeho
dovednost, ale to bodalo tim vice jeho podré%dénou ctizadost, ze z ﬁtrpnosti ho
panstvo chvali, a toho nezasluhuje. Druhy den bylo dodino mila ryb motskych.
»Ja to nepfeziju,” bédoval. Smali se mu, Ze snad jen tak Zertuje. Zaviel se v po-
koji, nasadil kord na dvefe jilcem a nabodnul se na ostii. Za pal hodiny nosili
ze véech pristavl objcdnané ryby motské, az nazbyt. Pozd¢. Chvilili pani jcho
ctizadost, litovali pfedéasné, dobrovolné smrti. Chsek nedlouhy litovali, po ¢ase
zapomcnuli na zoufalého kuchate ctizadovce. Byl opévﬁn basnémi i veleben hrou
divadelni (Ctizddost v kuchyni) v podob¢ karikatury, kterdZ viak brzy zmizela
z repertoaru. JVatel?! Vacel?“ dnes odpovf Patizan, kdyz se ho ptas na pﬁvodjmé—
na, o¢ekavaje, co kdo vi o nestastném zoufalei. Jeho osvédéené recepty na ragout
a pa\s/tiky se ztratily, ale tragick;’r konec jcho Zivota pojistil mu pam;’ttku, kteraz
podnes je zivena v podani lidovém aspori ndzvem francouzskych restauraci.

Neni tedy divu, Ze od pravéku snazili se lidé, pokraéujfcc se vzrﬁstajfcf vzdé-
lanosti, zdokonaliti Gpravu jidel, vateni, povznésti je k vys$i uméni, ba povysiti
kuchafstvi na ,uméni viech uméni®.

Kuchafi a basnici, obojf géniové, podle Grimoda de la Reynicre se svym gé-
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niem vrozenym jiz na svét prlchazep, ale bezvadny kuchat je pry vzacnejsi nezli
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nadany basnik. Rabelais doznava: ,Kdyby se mné nékdo pral, ¢im chei byt, zdaz
vclikym basnikem, nebo vclikjm kuchatem, nesedl bych na basnického ofe cha-
sa a s radosti chopil bych se vatecky v kuchyni.”

»Kuchafské uméni (dokazuje Dr. Riese)jcst nejvzacnéjsi kvét lidské kultury.”
Moderni vyzkumy védecké o vlastnostech vyzivnych latek, o jejich vyméné a vza-
jcmném poméru i vlivu na télesné funkce a ¢innost dudevni, teorie ncjnovéj§f,
o vitaminech, potvrzuji a znova dokazujt, jaky tkol pro ¢lovéka jednotlivee i pro
cely narod znamend uméni kuchafské dovedné, rozvazené, znalecky chystané
a jcho dokonalost.

Vzpom{néme tu bczdéky V}/Iroku, pfipisovaného Laroche Foucauldovi, éasto
uvozovaného: ,Jisti je nutnost, ale uméti jisti (jidla upravitt) jest uméni{.*

Vyvinuly se zvlastni Védy, ,,fyziologic chuti, ,filozofie zaludku®, »gastrono-
mic”, ,gastrozofie®, ,filozofic kuchynd®, ,,chemie kuchyn¢® apod., ,estetika jidla
a pitf“, »duch uméni kuchatského®, kde spisovatelé uécn;’rmi rozpravami uvazo-
vali o jidle, o kuchafeni ze stanoviska I¢katského (fyziologického), filozofického,
chemického atd. Podrobnosti daleko by nas zavcdly od Vytécného cile této knihy.
I kdyZ vynechim jména (Baerst, Thering, Konig, Weber, Ofellus atd.), nemohu
nezminiti se o dvou vynikajicich hlasatelich nového nazoru na uménf kucharské.

Zakladatelem uenych Gvah o kuchafském uméni jest pravnik francouzsky
Anthelme Brillae-Savarin (narozen 1759, zemtel 1826 v Paf{z1). Vydal znamou
knihu o fyziologii chuti (Physiologic du gout, Paris, 1825). S vytifbenym vku-
sem, s labuznickymi zkuSenostmi, s odbornou znalosti fyziologick;’rch vlastnosti
a zvlastnosti chuti, s roztomilou rozmarnostf uvazuje o kuchafstvi a kuchatich po
strance historické, filozofické, fyziologické, %ivotospra’wné, zdravovédné. Hesla
vidéf uloZil v ivodnf sbirce aforismd (p. bibliotékafi Narodnfho muzea v Praze,
Jarmilovi Krecarovi, dékuji za pfcklad z origin;’du francouzského, vydani Physio-
logic du gout, ou méditations de gastronornie transcendante, par un professeur
/Brillat-Savarin/, édition illustrée par Bertall et précédée dune notice biogra-
phique par Alp, Karr, Paris, Gonet, 1840):

1. Svét neni ni¢im bez Zivota, a vecko, co %ijc, Zivi se. 2. Zvitata zerou, Clovék
jt; jen odusevnély lovék um jisti. 3. Osud nirodd zavisi na zpasobu, jakym se
Yivi. 4. Rekni mi, co jf§, aj;'{ ti feknu, co jsi. 5. Stvotitel, pfinutiv Coveka, abyjcdl,
chee-li byti Ziv, zve ho chuti a odméiiuje za to pozitkem. 6. Labuznictvi jest pro-

jevem nasi soudnosti, kterym davame pfcdnost vécem, které jsou pfijemné chuti,
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pred témi, jez nemaji této vlastnosti. 7. Rozkos z hodokvasu nilezi véem vékiim,
véem stavim, viem zemim a viem dobim; mazZe se pfidru%iti ke viem ostatnim
rozko$im a zGstava naposled pro nasi Gtéchu po ztraed ostatnich rozkost. 8. Hos-
tinajestjediné misto, kde se prvni hodinu nikdy nenudime. 9. Objev nového po-
krmu mi vice smyslu pro $téstf lidského pokolent nez objev nové hvézdy. 10. Kdo
se pfcjl/daj{ a pfcpijcjf, ncuméj{ ant pfti, ant jfsti. 11. Potadek j{del postupujc od
hutnéjsich k leh¢im. 12. Pofadek nipoji postupuje od nejchladnéjsich k nejpé-
nivéj§{m a ncjvonnéjgfm. 13. Tvrditi, Ze se vino nema méniti, JE povéra. Jazyk se
nasyti a po tieti ¢isi 1 nejlepsi vino vzbuzuje toliko tupy pocit. 14. Piikrm bez
syra je krasavice bez oka. 15. Kuchatem se ¢lovék vyudi, ale kuchaf-umélec hned
se narodi. 16. Nejnezbytnéjsi vlastnost kuchatova je pfesnost: nemi chybéti ani
u hosti. 17. Vyékévati pfﬂﬁ dlouho opo%déného spolustolovnfkajcst nedostatek
ohledu pro viechny ty, kdo jsou piitomni. 18. Kdo pfijimi své pratele a nevénuje
osobnf{ péce hostiné, ktera se jim chyst4, nenf hoden, aby m¢l pfﬁtele. 19. Pani
domu ma se vzdy zabezpeciti, aby kiva byla vyborna a likéry aby byly nejlepsi.
20. Pozvati nékoho znamena dbati o jeho $tésti, blaho po celou dobu, kdy jcst
pod nasi stfechou.

Brillat-Savarin sestavil v knize zaklady védecké gastronomie, osvétlené hojnjrmi
piiklady a nivody z kuchyni vSech narodav a veka. Hojné priklady ze zivota slav-
nych muzd, rozpravky (anckdoty) a praktické recepty kuchatské a tvahy o vlastnos-
tech jednotlivych pokrmi, népojti (kiva, éokoldda) osvéZuji Eetbu zajimavé, du-
chaplné knihy. Spisovatel odﬁvodrvlujc, proé ku posavadn{m deviti mazim pfidﬁvﬁ
z ygastronomické mytologic™ bohyni novou, jez zasvécuje svoji ¢innost rozkvétu
pozitkd chutovych. M dnes moc svétovou, stala se kralovnou svéta atd.

Kniha Brillac-Savarinova do éeStiny posavad nebyla piclozena. Zato uprave-
na byla po ¢esku studie italského antropologa Pavla Mantegazzy (La ﬁsiologia
del piacere, Roma, 1854) ve sbirce Pavla Mantegazzy Vybrané spisy, dil tietf:
Physiologic zéliby, autorizovan}’/ pfeklad od]. H., dﬂy dva, v Praze, 1892.

V prvnim dile v kapitole 7. rozvazuje Mantegazza poutavym zptsobem vie-
obecné o zalibach chut’ov;’/ch na zaklad¢ srovnavaci fyziologie. Chee pfcsvédéiti,
zev zalibé chutové jest harmonie i melodie jako pti zalibé sluchové. Viecky pocity
hmatové i chutové, které budi jcdiné sousto v Gstech na rﬁznjfch mistech, poj{ se
v podivuhodny souzvuk a dvaji vznik harmonii; zatimco posledni pocit se ztraci,

spojuje se s pocitem nésledujfcfm, tvot{ se melodie. Tato ovéem se méni podlc
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toho, jsou-li oba pocity spojujici se v souzvuk povahou stejné, riznice s jen stup-
ném, nebo jsou-li rzné povahy. Na souzvuku chuti zaloZena Jest zakladn{ &ast
uméni gastronomického, tedy piiprava a kofenéni pokrmtv; o melodii pak zalib
chatovych opfrﬁ se vznc\s/cnéjﬁ ¢ast tohoto umént, totiz nauka o posloupnosti po-
krm@v a o rliznych kombinacich napoji. Hostina jest jen koncertem harmonie
a melodie chutové a piitom se zachova’waj{ jakési zakony nezménitelné, zakladni,
skoro bych fekl, matematické, na jichz ziklad¢ tuto melodii na nejvy$si stupen
dokonalosti uvadi vtip umélcd. Vlach Rajbcrti ve své knize Larte del convitare
(Umén{ hodovatt) napsal cenny Gryvek hudby i moralky gastronomické...

Poutavé rozebira pak Mantegazza z;’diby chutové... Zikladni chuti, které jsou
nejrozsifendjsiv lackich vyzivaych a které mohou samy ze sebe buditi zalibu, cvidice
zvlasenim zpasobem smysl chutovy, jsou chut sladka, hotka, slana, kysela a mastna.

Sladké mtize vicobeend buditi zaliby ve vsech svych stupnich. chy adéti této
chuti davaji ptednost. Miize se ptipojiti skoro ke viem chutém a byva zdrojem
velikych zalib, spoji-li se s prvky vegetabilnimi. Velmi zfidka snasi se s hotkym
a mastnym.

Hotké byva lib¢ jen ve velmi tidkych pripadech a skoro vzdy jen na nejnizsim
svém stupni; ocervlujf Je skoro V)/fhradné jen pffsnﬁ Gsta muza dorostl}/lch.

Slané libi se jen na nizsich svych stupnich; srovnavi se obeend jen s malokte-
rou chutf a tvotf samo o sob¢ zakonéené kombinace s pokrmy, které svymi fyzic-
kymi vlastnostmi vyvolavaji pieveliké zaliby. VSichni vsak si je oblibili.

Kyselé take jen na nejni%gich stupn{ch se 1ibf; rado se druzi ke sladkému, zfid-
ka ke slanému a mastnému, skoro nikdy k hotkému. Byva milackem téch jazycka,
které sladkosti miluj{.

Mastné samo o sobé nikdy libé neptisobi, jako zaliby, kterych skyta, jsou pre-
vySovany pocity hmatovymi nebo jinymi chutémi stejnymi.

Mimo tyto zakladni styky jest jesté nescislné jinych, které nemajf sice vlastniho
pojmenovani, kde latka je budici zaroven byva jejich jménem... Mezi nejkrajnéj-
$imi hranicemi jest smésice zalib velikych i malych, jez nenf mozno definovati
ani roztriditi a které v tisiceré zpﬁsoby mezi sebou spojovény Jsouce, tvoti slasti
labuznikovy. Ponévadz pfi zalibich chutovych byvaji pferozmanité idiosynkrasie
jednotlivcovy, Jest velmi nesnadno naérenouti hranice mezi zalibami fyziologicky—
mi a patologickymi... Jsou jidla, ktera chutnaji nejvétsimu mnozstvi lidi, zatimeo

jiné déli tabor milovniku na nékolik stran. Nagtésti shoduj{ se skoro véichni v tom,
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ze uzndvaji za dobré vsecky pokrmy, zptisobilé k napravé ztrac vzniklych v dstroji;
zato nejtvrdohlavéjﬁ odpﬁrcové tabora labuZznického brojf proti pfednostcm jfdcl
piepychovych... Ovsem takové pokrmy nejsou nutny pro zivot zadného cloveka

Patologické zaliba chutova poéfnﬁ teprve tam, kde jcst buzena litkou, ktera
nemiize byti vyzivnou. Lid¢ hysteri¢t, keefi mezi zuby rozkousavaji s velikou za-
libou kus uhlf nebo kf{dy nebo malty ze zdi nebo ktefi se schovﬁvajf, aby rozjafeni
oddavali se pojidini tésta z popelu, prsti nebo vipna, zakousejf zaliby chorobné.
Patologické zaliba Jest probouzcna organickou chybou bud vrozenou, bud naho-
dilou a pomfjejici...

Uva%uje dale Mantegazza o nékter;’rch zabavach, jc% majf pflvod v zalibach
chutovych, a pfechizi k zévéru o filozofii labuZnické (snidané, obéd, svatina,
vedefe). Kazdé toto pojedent mé riizné zdkony, kterymi se #df, a znd také vlastnf
mravni tvifnost, kterd by sama o sob¢ stadila napsati podrobnou jeji fyziologii.

Pokus o tuto fyziologii Mantegazza naéreava v zakladnich ryscch...

Casto se opakuje znﬁm)/f vjfrok slavného Liebiga, ze pry vzdélanost, civilizace
pozni sc u jednotlivee stejné jako u celého niroda podle spotieby — mydlal Uve-
deny udeny znalec a filozof v uméni kuchafském Brillat-Savarin namita: ,Vzd¢la-
nost, civilizace pozna se podle kuchyné, co a jak ¢loveku kuchaf pfipravuje a jak
jcho vkusu kuchafenim Vyhovf.“ Opravuje Brillat-Savarin také prastaré pffslovf
»Povéz mi, kdo tvym piitelem, a ja ti povim, kdo a ¢im jsi®, v novou kuchatskou
L’lpravu, jak ji% uvedeno: ,,Povéz, co jfg, povim t1, kdo a co jsi!“ Cili po starocesku
rozumuje podobné alchymista Bavor Rodovsky z Hustitan, spisovatel kuchafské
knihy r. 1591: ,Jaci b}’fvajf pokrmové, takova b}’fvé i krev, a jak:i krev, takovi v ¢lo-
véku duchové, a jaci duchové, takovy vtip ¢loveka jest.”

Coz viechno nyndjsf fedf éeskou shrnuje Z. Winter (v knize Kuchyné a still
nasich pfedkd, str. 7.): ,Ano, tak to jest, délej, co délej: duse lidska jest u téch,
kteffji vsobd majf, ovsem vznegcnéj\s/f nezli télo, ale hrubé télo jf pfcéasto na dob-
ré i na zlé vladne; prozaické télo hladové ji v nic mofi, slusné krmené ji podporuje.
Clovék zavisf na kuchyni...” A konéim jesté s tymz druhem v stejné praci na poli
Ceské historie kulturni: Mozna vée, Ze pies tuto dlouhou pfedmluvu bude spis

o staroceské kuchyni vazen za malichernost. Jsou lidé, kteti délaji se tak, jako by
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pro vyssi véci jidla si ani nev§imali. To jsou ti, o nichz di Brillat-Savarin, Ze jim
pffroda nedala, odepfcla bozského daru zdravé, prirozené chuti... Zapom{najf na
vééné pravdivou rozpravu moudrého Rimana Menenia Agrippy o hidce ,,poho-
dIného” Zaludku se vSemi ostatnimi zehravymi a nespokojenymi ady ostatnimi
v téle, az zaludek zvitdzil, kdy odepfenim price a soudinnosti s nim viechny ady
chtadly, zmiraly a télo byvalo by zhynulo.

A tak taci omrzelci a nevolani mravokarci tuze rozumuji nebo se nuti do po-
vznesené, idealni nalady nad prézou jidla. Poklidaji jidlo nezbytné cloveku kaz-
dému za vech vékiv a u vSech narodd vzdélanych 1 u kmend jesté primitivnich,
maso stiidané pfiméfenc a pravidelné se zeleninou a s ostatnimi potravinami, za
hi{$n¢ Ziveni neukroceného chtice a za zbujnélost rostoucich vasni, rozdmycho-
vanych hojnost{ pokrmﬁv a népojﬁ, podcszvaj{ce prirozenou chut k jfdlu u &lo-
véka pracovitého, pravidelnd a stiidmé Ziveného, za nemravné nicen téla i duse...
Se svoji kratkonohou filozofif pozdé pak honi bycha a nedohoni, nenapravi, co ve
zvriceném nizoru na Géel jidla zavinili, pfivodili si Zaludeéni nemoc ¢asto a lec-
kdy i pfedéasny skon zavinény (jak n$ lid #ik4) ,splacanou” podvyZivou z po-
divinskych smésf, z uminutosti byti atlym, Scthlym podle nelidské médy, matiti
nezbytné, prirozené traveni j{del smésnymi pokusy o zchfadnuti a vysileni.

A tak tedy kuchyn¢ a v nf kuchafstvi znazortiuje kulturni vysi doby souveké. Li-
it Vyvoj, pokrok 1 ﬁpadek, zvrhlost a pfcvréccnost i zase vzlet uméni kuchatského
znament liditi kulturni vivoj lidstva po této ,Zaludkové strince (ve vzpominkich
na Menenia Agrippu). Liditi jc§té V}'Iznamnéj§f a smérodatnéj§f, ad ¢asto pOdCCl’VlO-
vané stranky kulturniho vyvoje nezli mnohé ostatni stranky vyvoje lidské kultury,
které pfcs vsecku chloubu a chvilkovou pozornost zanikly bez vlivu dalsiho.

A tak tedy jestd dile: Kulturni historik nemtize se vyhnouti studiu uméni
kuchatského. Psali jsme s pfitclcm Dr. Zikmundem Wintrem, chtice podati
plny obraz déjin éeské kultury, o vSech strankach lidského Zivota, o kultute
hmotné i duchové, jak se narod na$ vyv{jel po strance rozumove, citové, mravni.
Doplnovali jsme se, kdy Aug. Sedlaéek vénoval pii studiu minulosti pozornost
Slechtickému Zivotu na hradech, Winter zvolil si obrazy z kulturniho vjfvojc mést
a mn¢ zbylo studium kultury lidu ¢eskoslovenského od davnoveku az do pritom-
né doby. Déjiném kuchatstvi v ramci téchto svych studif pfiklédali Jsme véichni
tf1 dilezity vyznam, a proto kazdy z nds vedle ¢lanké po asopisech vydali jsme
nékolik knih z déjin kuchatstvi v zemich écskoslovcnskych.
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Ptednisel jsem na vyzvini starostky pi. Jindfisky Flajshansové cyklus predna-
sek o kuchyni staroceské v Zenském vyrobnim spolku, na Vystavé kuchafské, ve
spolku Lipa na Sticleckém ostrové, U zlaté husy ve schiizi Star¢ gardy kuchat
atd. atd. Latky se mi nahromadilo tolik, Ze vznikala objcmnﬁ kniha, kter se lidila
od knih Z. Wintra tim, Ze jsem Sl pro doklady do nejstarsich veka, kam histo-
rikovo oko mutZe proniknouti, ze jsem si véimal opomenutého pramene védo-
mosti, to jest slovniku staroceskych, a Ze jsem pfibral netisténé a posud neznimé
a nepouzité zdroje staroceské, rukopisy, hlavné v knihovné univerzitni, muzcjn{,
kapitolni u sv. Vita, strahovské, v lobkovické knihovné v Roudnici, ve studijni
knihovné olomoucké atd., jako% 1 vzacné knihy staroceské, ulozené v jmcnova—
nych knihovnich, posavad ani v odbornych historiich literarnich a bibliografiich
nezaznamenané a (smim prosté tvrditr) nékteré viibec nezndmé.

V tjnu roku 1925 piisli ke mné zastupcei sdruzeni Stara garda mistrd ku-
chata, pan Antonin Vojééck, starosta, a pan Viclav Bla%ej, jednatel, a zada-
li, abych napsal knihu o kuchafstvi staroéeském. Upozornovali, ze jim nejde
o néjaké filozofické a historické pfcuécné lﬁvahy, ze by radi méli sami, staf{
mistfi cechu sv. Vaviince ¢ili znalei kuchafského umént, knizku, kterd by slo-
hem zazivnym, ale s odkazy presnymi na pf{slu§né prameny osvétlila minulost
kuchafstvi éeského v souvislosti s vyvojem kuchafstvi viibec. Staroceské recep-
ty aby tam byly z rukopisﬁv 1 kuchafsk}/lch knih staroécsk}'/ch doslova otistény
s obrazky jejich listd titulnich a podobizen vynikajicich spisovatelav v oboru
kuchafstvi. Tak aby kniha se stala sbirkou navodd kuchafskych ceskych od doby
nejstarsi az do let padesatych stoletf 19. a bezdeky nahradila obsah ptevzicnych
téchto knih staroeskych, vétSinou unikatd. Druhym Géelem knihy podle 74-
dosti obou zastupct Staré gardy mistri kuchatt bylo dati do rukou snazivého
dorostu knihu, ktera by pouéovala, ze se stati kuchati nadi honosili Vzécnymi
védomostmi a zkuSenostmi, aby byli robenci, keefi se u¢f uméni kuchatskému,
pysnia hrdi na to, co jejich pfcdkové uméli ajak pékné o svém uméni uméli ho-
vofiti a jemu vyulovati. Koneéné netajili se oba pani pfesvédéenim, ze 1 zdanli-
vé zastaralé névody pfi své rozmanitosti a pestrosti mohou poskytnouti popud
k jich napodobent a vyvolati pokusy u n¢kterych vhodnych kust o napodobent,
ovsem zmodernizované.

Je-li kucharské uméni métitkem vzdélanostniho Eokroku a jsou-li na tom

méfitku kuchatské knihy stupni zdokonalent, pak Cechové se po té strance
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neopozdili. Tolik kuchatskych knih bylo napsino i tiskem vydano od 16. stoleti
a tolik nazva écskjfch jfdcl koluje po zépadnf Evropé, ze stupné onoho mértitka
kvapné stoupaji na pocest staroceského uméni kuchatského.

Bude-li se kdo diviti, proé tolik cizich knih kuchafsk}'/ch jmenuji v daléich Gvod-
nich statich, vézi%, ¥e se Cechové piln¢ a soustavné udili cizim navodim, horlivé
proditali cizi knihy kuchatské. Odkud to vime? Vétsinu knih a néZnych knizek
cizich o uméni kuchatském mél jsem v Praze i v slechtickych knihovnach venkov-
skych v rukou. Jsou to tthledné knizecky s rozko$nymi rytinkami (kuchyné, hosti-
ny, labuznické sny; bibliotéky labuznické, kde misto knih jsou lahtidky, pamlsky;
sezeni soudcovského sboru ochutnavaéd odbornikd, élent Akademie labuznické
atd.), chované napt. v knihovné Nirodnfho muzea v Praze. Z odkazu zakladatele
Nirodniho muzea, Fr. hrab. Kolovrata. Poznamky v textu 1 po stranach dosvédéu-
jis Ze téchto knizek bylo na zimcich v Slechtickych kuchynich prakticky uzivino ili
ze Cedtl kuchafi radi a pro chloubu fdili se témito névody, hlavné francouzskjfmi,
kdy téhoz roku, kdy knizky v Pafizi vychzely, je zapisuje kolovratsky bibliotékar
do knihovny hrabéci. Mimo to jsem se pfcsvédéil, ze bibliograﬁcké zaznamy u nas
i v cizin¢ opisuji z katalogli antikvirnich kusti nazvy knih, kterych pisatel jakziv
nevidél, a éasto mate i anonymni vydani nebo vydani's pseudonymy s prozrazenymi
jmény autort a ze vicho hemzi se neutéseny zmatek.

Vratme se po oklikiach domt! Znalost uméni kuchatského Je nczbytnjf pofada—
vek rozumného zenicha u snoubenky a piistl Zenusky. Vet kazdy, ze idedlni liska
koneckoncti jde zaludkem k srdci. A nejde-li, zle! Lﬁsky se muz nasyti a pak nedob-
ra kuchyn¢ odvraci ho od milované zenusky, a tim od krbu rodinného. A proto
misto nad$enych a vzletnych basni jinjfch necht za vSecky muze promluvi, oviem

prostou, nemoderni dnes chvalou Ceské kuchatské knihy, basnik Pan}'frck:

ZLndm jd jednu mravnon knibu,
tu si, deero, k Ctent Quol,

bez, obrazsi mlbhavych je,
neopévd svétobol!

Kladouc dobrd naucent,

nent $ddnd hubarka,

obragnost tvon nepokagd,

Jeto— Ceskd kucharkal
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2. Vliv zidovskych pfedpisﬁv 0 pokrmcch

At pfimo nebo nepfimo, mély vliv na stfedovékou kuchyni evropskou zidovské
pfcdpisy o pokrmech, z nichz nékteré prijaty byly od cirkve kiestanské. Neni

potfeba zachizeti do podrobnostf.

3. Kuchyné klasick (fecko-imsk4)

Ptehled spisovatelﬁv a spisﬁ fcckych a ffmskj/ch, jako% 1 stfedovékych, o kuchat-
stvi, se vhodnou charakteristikou obsahu podava kniha Cours gastronomique,
2. Vyda’mf, Patiz, 1809; kapitola 26: Gastrologie. Viz také Felix Weber, Gastro-
nomische Bilder, Lipsko, 1891, str. 20-67, jez podava pékny piehled kuchafstvi
klasického: fecka kuchyné G(lasické), symposia (hostiny), starotecka literatura
o jidle a o kuchafstvi, jidlo a piti u starych Rimang, Trimalchio stroji hodokvas.
Jedind kuchatské kniha starotfmska (Caclia Apicia). Vitellius labuznik na ffm-
ském trané cisatském.

Ze spisovatelﬁ fcckofimsk}?ch vsimali st kuchatstvi Athenaeus, Archestratos
z Gely, Xenokratos; Epikuros, Numenius z Herakley, Hegemon z Thasu, Filo-
genes z Leuky, Simonaklidos z Chia, Tyndarides ze Sikyonu. Z Rimant vedle
Apicia (0 némz viz dile) vzpominim z fady jinych vyudenct od feckych mistré
kuchafskfrch Moacrobia a Petronia. Nemoha se pougtéti do podrobnostf pro ome-
zenost mista, uvidim dale jen nckeeré skladby vyznacndjsi bibliografickym vy-
étem, pokud mély vliv na kuchatské knihy stfedovéké av 1.1 16. stoleti byly bud
plné, nebo u vybéru pietiskovany v tehdejsich kuchafskych knihach. Nekeeré
skladby tyto (napt. Apicius) byly vydvany a2 do stoleti 19.

Kuchafi byli ve vaznosti. Cynik znamy fecky Krates umél ceniti penézitou
odménou kuchafovy zésluhy: ,,Dej svému filozofu tfi obaly (pcnfzky), 1ékarti své-
mu drachmu, milence deset min, ale kuchafi svému dej celou hfivnu.” Kuchat
tcdy v té stupnici zaujfm:i misto nejvy§§1’, ncjccnnéj§f.

Btitky satyrik fimsky Martial bi¢oval, kdo zaslouzil i nezaslouzil, ale klanél se
kuchatam, je% lichotivé jmcnoval Jkralové kuchyné“.

Recky jeden kuchat (jméno neuvedeno) umél pry postaviti na stil vepte po

pravé strané vafcného, pO ICVé PC(%Cl’lél’lO, L'lVIlitIY nadfvaného a pfitom celkcm
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neroztiznutého. Skoda pfeskoda, ze to podeziclé uméni zmizelo i se svym vyna-
lezcem a s jeho jménem!

Z teckych knih kuchatskych a spistiv o pokrmech ¢asto byla tisténa skladba
o vyzivé z vodnich zvifat (hlavné ryb).

Za zakladatele fimské kuchyné byva vyhlasovan Riman Apicius. Proslavil pry
se za cisate Tiberia, zdokonalujc posavadnf uméni kuchatské. Honosil se zvlast-
ni vynalézavosti, a proto po ném mnoho jidel bylo pojmenovino. Sim nenapsal
kuchatskou knihu. To, co pod jcho jméncm asto mylné i u odbornikd se uvozu-
je, zapsal pry jeho vrstevnik, gramatik Apion, podle podini, doslechu. Apicius
byl marnotratny rozhazoval, keery viecko proh)’ff'il a vratil se pak do Kampanie,
aby byl na blizku svym zamilovanym rakim. Ba vydal se s nebezpecim Zivota do
Afriky, aby nasel raky chutnéjﬁ, s nepofizenou se véak vratil. Odbornici dokazu-
jts ze knihu De arte coquinaria slozil podle jeho receptd, rozsifovanych slovem
1 pfsmem, néktcryjcho soujmcnovec. Nesahi dale do minulosti nez asi do téettho
stoleti po Kristu, a snad jest i z doby pozdéjsi.

Jak byla Apiciova starofimska kuchatska kniha v 16. stoletf vydivana s dopln-
ky pozdéimi (o piipravé kavidru z jescterovych jiker) a vysvétlivkami, ukazuje
vydani r. 1541. Vysvitne, jak bylo vyspélé kuchatské uméni fimské. Snad nic ne-
chybi v hojném vybéru Apiciovy skladby, ¢im se dne$ni kuchatské umén{ honosi.

Znamy basnik fimsky Horatius zachoval ve svych bisnich, zejména v satirach,
zminky i souvisl4 liden{ o kuchyni starotimské (Q. Horatia Flacca Satiry, ptelozil
Josef Truhlat, v Praze, 1867), napt. Kniha druh, satira druhé (str. 72), chvila
stffdmosti v jidle a pitf; satira osm4 (str. 120). N4s zajim4 hlavné satira &tvred
proti labuznictvi. Horatius pod;’wﬁ tu pravidla uméni souvekého kuchatského
(str. 97 ad.).

,,chcc, kteraz jsou podlouhlé, tyto nczapomfncj, an jsou chutnéjgf, kulat}’fch,
an jsou i bélejsi, predklidat: muzskyt zloutek jest houzovatéjsi. Predmdstského
zeli na suché jc na pﬁdé Vyrostlé chutnéjﬁ; neproséchnc vodou nic tak v sudé
vlhkém. Jestlize pozd¢ vecer tebe host nenadle ptepadne, $patné aby slepice
ztuhla nesvéddila hrdlu, toZ pamatuj si, zivou potopit Jive viné falernském. Tim
ti zkichne mokem. Druh hub na lukich se rodicich nejlepsi je, véfit je nejisto
jin}’fm. [ uziva zdrav let jen takovy, kdo éernymi moruskami kondi ranni j{dlo,
kteréz natrhal byl zahy za chlidku. Aufidius silnym michaval med se falernskym

(v{ncm), ovgcm Cl’lybl’lé, ano% préznému %aludku pOdé.V&t POUZC slabé sC Slu\S/{Z

27



jemnou zaludek medovinkou lépe si vyplachnout. Kdyz ztvrdla nicpa o iz,
lastura jfdclna Zene zastavu i obyéejnﬁ, dale Stovik s kratkym lupcn{m, bélomok
k tomu kojsky. (Pozn. Bélomok kojsky, takzvané leucocoum, kojské vino, smisené
s vodou motskou, ¢imz nabyva bélavé barvy. Svateninu lastur, $toviku a vina koj-
ského jako Iék uvadi té2 Athenacus.) Lastury vic se plnf slizké, kdy mésice ptiby-
va; viak kazdé mote Vzﬁcnéj§{ skofcpinku nedava; nez bajsk;’/ (V zatoce bajské chy—
ceny) je hlemejzd lukrinska (z lukrinského jezera v Kampanir) lastura lepsf; Gstti-
cev Circejich (Circei, méste¢ko a predhotiv Latiu) se rod{ v mofi, jezeiv Misenu
(Misenum, mésto a piedhotf v Kampanit); rozmatfily se Tarent (slavné obchodnf
mésto v jizni Italir) hieben4di chlubf Sirokymi. Nikdo si mistrovstvi nepficite;
hostiny hloup¢, kdoz by nepochopil jemné chuti zakony dfive; dosti neni ryby
jen se drahych v trhu stirati (skupovati) stolku nevédomému, kterymzto omacka
sludf z nich a k nimZto upedenym znova host zlenily (nasyceny) na pohovku ulé-
ha. (Poznémka: Pti hostinach f{msk}/lch lezelo, na levém lokti podcpfcno, devét
osob po tiech na tiech stranich stolu; ¢tvrtd strana byla prdzdnd.) Z Umbric
vykrmeny Zaludem kulaté kfemenaku misy kancc ohyb4 (pozn.: byvalo zvykem
pti vétdich hostinich celého kance pfedklddatt), masa kdyz se ti nechce slabého:
$patnyt laurentsky (pozn.: zabity v bazinatém okolf Laurenta, mésta v Latiu),
jenz z rikosu ztu¢nél a siti. Vzdycky neposkytujf jen chutné ohrady srnky. Kdoz
moudr;'l, po plcccch plodného zaj{ce se shani. Practvaa ryb jakovjf ma pﬁvod b}’fti
a stafi pfed mym jest zpytujic zadné nevypitralo hrdlo. Jsouté lidé, Ze nové jen
umf si kolade vymyslet; nikdy nenf dost jednu na véc vynakladati péc; jak kdyby
n¢kdo jenom se o dobré vino namihal, nedbaje viak, jakovym olejem ryby mél by
polévat. Masické-li (vino z Kampanie, z pohoff masického) stavi$ ven, kdyz nebe
jasno je, vino, jestlize jest zkalené, no¢nim se vétérkem udisti. Vypar unikne &i-
vam odporn}'/; v§ak toto chut svou ztraci nezrusenou Inénym pokaiino ceditkem.
Chytfe-li vinu pfida kdos surrentskému falernské drozdi, holubi¢im vejcem kal
dobfe sebira, anto se ke dnu vrha zavinuvéi nedistotu Zloutek. Unaveného pijéka
krabem prazenym a hlemejzdém africkym zotavis; na vrchut hff$ného Zaludku
plove po vind salat; jitrniékami spf§ a uzenkou zada nakva§cn>/f okt4t, jemu véecko
milejsi, cozkoli ve $pinavych kuchynich (jidelny obecného lidu) hotké se prinasi.
Viak to za prﬁci stoj{, dvojité téz poznat omﬁéky pf{rodu. Jednoducha jcst ze
sladkého oleje, jenZ s hustym vinem smisf se 2 z bahnic (pozn.: z Byzance zasilany

byly bahnice naloZené v kadich hlinénych nasolené) omackou, viak ne jin;'/ch nez
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nalozenych jen v kadé¢ byzantské. Kdyz toto s rozsckanou zelinou smichino svaii
se, z Corica $afrinem (vrch v Cilicii, odtud nejlcpgf §afrén) posypfmo Vychladnc,
ptidej pak vytladeny k tomu jesté venafrejské mok olivy (Venafrum, osada v Kam-
panii). Picenského chuti ovoce lepsi je Siburtské, a¢ podobou horsi. Kampanské
hrozny do hrncti patii, albinské viak koutem Iépe susivat. J4 toto jsem s ovocem,
jé prvnf kvas jscm a jikry, ja/l poprvé Vyna\s/cd bﬂ}’f pcpf s éernosol{ (s Cernou soli,
kterd se vyméadela louhem z dfevéného popele), j4, procezeny v &istych nadobkach
ptedlozil hostim. Nesmirna chyba jest trhu davat tfech po tisicich (to jest penéz
sesterct, asi 600 K&) a chtit rozloZité ryby v Gizkou tésnati misu. Ndramné protivi
se zaludku, kdyZ sluha mastnou ¢isi rukou uchopi, jenz byl néco ukradl mlsné,
neb na dzbinku starém ostudna $pina s lepka...

Jiné zminky Horatiovy o jidle a piti viz ve vydani: pteklad Hoffmaistrova
vydani basni Q. Horatia Flacca II. dil. Pfelozil a poznamkami opatfil profesor
J. P., v Roudnici, 1922. Str. 49: Horatius podfwé svjfm pfételﬁm pfcd posnf—
davkou, kdy duch je ptistupnéjsi lepsimu poznini, nckolik rad svého krajana
Ofella, samorostlého filozofa, proti nesttidmosti v j{dlc. Str. 56: Horatius vy-
chvaluje klid venkovského Zivota (kuchyné venkovska4). Str. 62: Horatiovi vypra-
vuje veseloherni basnik Fundanius umélost kuchatskou, povysovanou skorem az
na védu. ,Nejprve lukansky kanec, kol dokola Stiplava fepka, salat, fetkvicka,
které drazdi ochabb’r zaludek, sevldk (sium sisarum, okoli¢nati rostlina stojat}'/ch
vod s chutnym, sladkym kotenem) rosol, vinn4 sl z kojského vina (vytazek do
pokrmﬁv, aby se docililo nakyslé chuti)... kolace... ptﬁky, Gstfice, ryby... ﬁtroby
(osrdf) platejsa a kambaly (ryb)... medova jablka... motsky tthoi mezi plovoucimi
racky... omacka z oleje, z rosolu, z vnitinosti, z pétiletého vina, z bilého pepre, ne
bez octa vinného... zavafovati zelena kaprlata, hotké omany... nevymacené jezky,
ponévad% nezli lak lcpéf Je to, co mortska skofepina Vypou§tf... rozkrﬁjené ﬁdy
jetaba, hojné osolen¢ho a obaleného moukou a tu¢nymi fiky, vykrmend jacra bilé
husy a odf{znuty zajeéf hrbet... kosi s Vypcécnjfmi prsfél(y a holubi bez stehen.”

Stat tato vyrostla by z miry, kdybychom se cht¢li seznamiti se véemi slavny-
mi hostinami fimskymi, se v§emi proslul)’fmi labuzniky, se v§emi jejich kuchafi,
s Gpravou hostin atd. Slo jen o vyéet hlavnich pomticek ke studiu kucharské lite-

ratury feckofimské.
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4. Kuchaiské knihy italské

Kuchyné italska byla dédickou proslavené kuchyné starotimské a sifila svoje zku-
Senosti a recepty (hlavné vlivem medicejské rodiny) do Francic a do stfednf{ Ev-
ropy 1 do zemi zipadoslovanskych, do Anglie atd. Renesance a humanismus od
stoleti 14. vzbuzuje rozkvét nové védy a nového uméni zvaného gastronomie.
Nejslavnéjsi hlavy umélet a uéenct tehdejsich vymysleji jidla a nistroje, zdoko-
naluji méchacky, rozné. Slavny tviirce Vecete Pané, Leonardo da Vinci, nevihal
vedle své tvorby umélecké vymysleti novy, zruény sckaéek na maso. Rovnéz slav-
ny Michel Angelo Buonarotti zdokonalil kuchynské nistroje a vymyslel nové
krmicky podle starofimskych navoda.

Nejstarsi kuchatska kniha italska jest ze stoleti 13. Zachovala se v klastefe. Ob-
sahuje pokrmy zvlastni, nezvyklé v Evropé stfedni a zapadni: ¢ockovi kase s volsky-
mi oky, saracensky vyvar, kapoun s datlemi, hrozny, mandlemi a slaninou. Staroital-
ské jidlo ravioli je podobné staroanglickému jidlu raffoly, po ¢esku hrachovi kase se
slaninou, olejem a medem. Z tésta robil italsky kuchat ,rukavicky” a smazil v oleji.
Zahy, hned po vynalezeni knihtisku, byly vydany v Italii knihy o kuchafstvi, bud
latinsky, nebo postupem vlivu humanistického snazeni spisovnou fedf italskou.

V15, stoletf proslula kuchatska kniha papezského kuchate Bart. Platiny (Sa-
cchi), ktery kuchafil za Fridricha IV. na papezském dvofe. M4 podivny nizev:
O polestné rozkosi téla. Na zacatku radi navod, jak se ocet déla, jako v staro-
¢eskych knihach kuchatskych, skoro doslova. Na titulnim list¢ vyobrazen tlusty,
podkasany kuchat s potadnou vateckou, zezlem, v fi8i kuchynské. Zda se, ze
odtud vzat vzor pro titulni list kuchafské knihy Bavora Rodovského z Hustifan.

Kuchatské knihy ze stoleti 16. maj{ tu pfcdlohy napf’. pro modré jfdlo z chrpy.

5- Kuchai'ské knihy francouzské

Jules Gouffé vydal v Patizi roku 1868 vyborny pichled vyvoje francouzského umé-
nf kuchatského (Histoire de la cuisine), kde sestavuje v poucnych statich viecky da-
lezité vynalezy uméni kuchafského. Knize dodava ceny, Ze ptipojil ndzorné obriz-
ky a néértky jfdcl a jejich soustavy pfi hostinach tak nazorné a vabivé, Ze ¢toucimu,
i kdyZ nenf labuznik, laskominy v astech vlhnou a jazyk se krouti do kornoutku.
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Knize pfedchozi podobi se sbirka labuznickych dopisti (Lettres gourmandes,
manuel de [‘homme 2 table), Vydané v Patizi roku 1877, jimi% spisovatel fadou
listd, vaznych i zertovnych, slohem duchaplného fejetonisty naéreava déjiny ku-
chatského uméni francouzského a radi svym pratelim, co by méli jisti. Podava
nivody jednotlivé i sestavuje jidelni listky z pokrmd, jez sim vynalezl a kterych
bychom ve starsich kuchafsk}’/ch knihach marné hledali. Podle Brillat-Savarinova
vzoru proplétd pasmo vykladu anckdotami, aforismy. Podafila se mu satira na
smé&ny shon tehdejdich (priddvam: 1 nynéjsich) piemriténych ctiteld kuchyné
francouzské, pieplniti jideln{ listky moznymi i nemoznymi nazvisky, jen aby to
umélecky, francouzsky vypadalo.

Namifen byl tento kousavy vtip proti proslulému labuznikovi patizskému
jméncm Grimod de la Reyniére, jeho% spisy dile budou uvcdcny. Abyjcho sna-
hu po podobnych ,,menu” zesmésnili, dali vytisknouti ozdobné zlatym pismem
tento listek a podlo%ili pod ubrousek. Ura%cn}/l bfichopﬁsek si zatednil: ,Umé-
ni vznesené kuchatské trin{ pfili§ vysoko, nez aby si nezasvécence tropil sasky
z uméni nezbytného pro lidstvo a jeho pokrok.” Vicekriate neptekrodil prah ne-
Setrnych hostiteld.

Elegantni svét patizsky chodival se tenkrate bavit do Café de 'Opera. Tam
baron Brisse sestavoval ,,menu®, podepisoval jako vojeviidee plany bitevni; obklo-
pen jsa od posluchaéﬁv a divakd michal salﬁty a vyd;fwal zﬁbavn;'/ éasopis kuchat-
sky, kde ukladal recepty, jez slozil, a kofenil suchopir navodd kuchafskych vtip-
nymi i nevtipnymi népady, mravokarnymi 1 rozpustﬂymi anckdotami. Zvédavet
hrnulo se dost na podivanou i okusenou jidel nové vymyslenych.

Licitt rozZvoj moderntho kuchartstvi francouzského na sklonku véku 19. a ve
stoleti 20. vymyka sc jiz z ramce tohoto bibliografického ptehledu a odchyluje se

od Géelu této knihy kulturné-historické.

6. Kuchyné némecka
Kuchyné némecka byla v podruéi kuchyné francouzské az do Kénigovy knihy
Geist der Kochkunst (vyd. Rurnohr, Stuttgart, 1822; znova, tamtéz, 1862),

ktera s vlasteneckou hortlivost! dokazovala, Ze je nezbytnou povinnost{ obnoviti
slavu kuchyné domici.
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Podal jsem prehled kuchatské literatury od dob nejstarsich az do stoleti 19. O po-
pis jidel, o uspotadani tabule, hodokvast mi neslo. Misto cizich praci o tom véem
upozoriuji na piehledné knizky Dr. Jittho Gutha Jarkovského, ktery s rozsahlou
znalosti lacky pfislusné sestavil o jidle a piti i o hostinich dv¢ zajimavé knizky,
provazené nizornymi obrazky:

1. O jidle a pitf jindy a jinde (Duch a svét, red. J. Emler, & 33), v Praze, s ob-
sahem. I. Obecné Gvahy a poznamky. Z d¢jin lidské vyzivy. Lidojedstvi a maso-
jedstvi. Hrdinové Homérovi. Chléb a maso jako potravina. Jidelni listek niro-
dt primitivnich Spole¢nost pii jidle. Népoje. Stffdmost v jidle a piti.) II. Hody
stavrjrch. (Zprivy o mravech pfi jidle a pitf.vU Egyptant, Assyrti a Chaldejct,
u Rekd. Symposion, syssitie Spartantv. U Rimantv: hostina Trimalchiova. Pitf
u Rimant). T11. jidlo a piti ve sttedoveku. (Zptsob jidla ve stfedoveku; édsti hos-
tiny. Vidlicka a ostatni potfeby stolni. Chovani pfi stole. Velké hostiny, pocet
dennich jidel. Mnozstvi jidel. Pfechod k mod¢ francouzské. Piti viibec, v N¢-
mecku zvlased. Picky pted spanim.)

2. O hostinich a hodokvasech jindy a jinde (Duch a svét, &. 46). Obsah: 1.
Hostiny za stfedovcku, (Mnozstvi jidla a piti na dworskych hodech v Mohudi
1184; v Ceccany. Pravidla obéda i vecete. Geiler a Dedekind o nezptisobech
pii tabulich... Uprava stolu, stolnf nic¢ini. Umyvani rukou. Posluha stolu; po-
vést Slovant. Konec hostiny. Zbytky hodé.) I1. Pozd¢f hody dvorské a jiné.
(Korunovaénf hostiny v Praze, v Mohuéi, Hostiny francouzské, v Lilie. Svatebnt
hostina Karla Smélého v Briigge. Hostina hrabéte d’Anjou 1455. Jideln{ listek
z hostiny biskupa Ramelunga z r. 1466. Hostina kanovnika Rosbacha. Poznam-
ky o hostinach. Ve Francii ve véku 17.2 18.) I11. Kterak jinde. (Tabule novodobs.
V Severni Americe, v hotelich. U Mexikand. Jidlo u Angli¢ant. Vzcmfcvh skan-
dinavskych. Zakusky. Hodokvas eskymacky. Turci. Indové. Kanakové. Cinané.
Japonci. Zavér.) Srv. té2 dilo Anny Guthové a Dra. J. Gutha, Stolniéenf v Praze
(s obrazky).

©
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STAROCESKE UMENI KUCHARSKE

r. Nejstarsi kuchyné slovanska

Vhodné povédeél prof. Dr. L. Niederle v znamenité svoji knize Zivot starych Slo-
vant (Slovanské staroZitnosti, dil 1. svazek 1.), v Praze 1911, strana 162 ad.: Jest
uz ptedem pravdépodobno, ze pfedmétem potravy u starych Slovanu bylo vse,
co zivného kolem poskytovala ptiroda; byly to obilniny a zeleniny, ovoce, byla to
dile zvét lesni a polni, rybolov a koneéné i riizné druhy domiciho dobytka. Tedy
stejné potrava masitd jako rostlinna.

Potvrzuje to nizvoslovi slovanské dobytéi a mlékatské vedle ptimych zprav,
jez Niederle uvadi. Napt. z arabskych cestovateld sdé¢luje Ibrahim ibn Jakub:
»Slované zdrzuji se jidla kutat, ponévadz jim skodi a nemoc réizi podporuji, ale
za to jedf maso hovézi (kravi) a husi, které jim vyhovuje.” Jidali také ptadf maso
(arabsky cestovatel jmenuje zejména chutné tetfevy), kury, kufata, ryby (losos,
pstruh, Ghot, Stika, piskof, lin jelec, sumec majf jména vieslovanskd).

Hlavni potravou byly obilniny (Zito, penice, rez, jeémen, proso, oves, ndzvy
veslovanské). Jidla prosné (z prosa) byla nejoblibenéj$f éastf slovanské kuchyné,
at jiz ve zplsobu prosného peciva nebo prosné kase.

Niederle dle dokazuje, dovolavaje se vedle jinych svédectvi ¢lanku J. Souku-
pa (¢esky Lid X1II. 385), Ze jiz v dobé pohanské i pak stdle a2 do lidového podi-
ni nynéjsiho jidali vSichni staff Slované prazené zeni nedozralych klast laénych
nebo pieniénych (prazmo), rovnéZ jako kasi, obfadné jidlo svatebnf 1 oblibeny,
typicky pokrm staroslovansky a vieslovansky.

Z mouky upravovali obilné tésto, z néhoz pekli na ohnisti, na rozpalenych
kamenech, pozdéji v peci. Byly to piesné placky prosté nebo pedivo lepsi kolace,
mazané medem a sypané makem. Hlavné ovSem odedivna chléb, napted prosty,
presny, pak zadélany kvasem.

Ze zelenin a lusténin, jez Slované ode davna pozivali, uvadi Niederle cibuli,
¢esnek, mrkev, okurky, mak, bob, hrach, ¢osovici, ¢ocku, d}/lni, tykev, fepu. Dale
houby. Ovoce: jablka, hrusky, slivy, tfesné, jejichz hojnosti vzpomina Ibrahim
ibn Jakub v 10. stoleti.
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Pro oko a chut Reka nebo Rimana, vybiravého a zvyklého kuchafskému uméni,
nebyl ovem raz a soubor staroslovanské potravy bez namitek. Jedli Slované leckdy
véi, keeré jinym nechutnali, ba keerych se Jihoevropané i Stitili. Zejména prosty lid
venkovsky.

Nejjednodussi pifprava masa byla u Slovant a viude jinde pecent na rozni. Pe-
¢eni v nadobach, hlinénych nebo kovovych, v polévee, nad ohném zavésenych nebo
postavcnjfch.

Znali Slované je§té jin)/f zpﬁsob vateni v koZzeném méchu, obyécjné v zaludku
nebo bfichu zabitych zvifat, bud' ohném pod nim rozdélanym, nebo pomoci rozzha-
venych kamend do vody ponofovanych. Tak se vaif misty podnes na Balkané, coz
bylo zndmo 1 jinym nirodfim v dob¢ primitivn{ kultury (Finové, Litevci, Germént).
Jeto zpﬁsob vlastn{ Zivotu kocovnému, kde je dosti vnitfnosti a koZi ze zabitjfch zvi-
fat a kde hlinéné nadobf je na obtiz. Niederle soudt, Ze tato Gprava jidla presla k Slo-
vaniim od nékterého kmene ko¢ovného na jihovjlchodn{ hranici, ncjspﬁc od Skytha.

Pti piipravé jidla uzivali od dob nejstarsich omastku a kofent. Slovanské maslo je
vyraz vieslovansky. Mastili Slované t¢Z rybim tukem, olejem, upravenym z olejnat;’rch
semen.

Slovandm byla ode davna znidma fada bylin, vynikajicich zvlastni viini a ptichu-
ti, jez maji vésSinou veslovanska jména: bedrnik, horcice, kien, kafr, pelaf, zazvor.
Uvadi Niederle dale matu, kmin, anyz. Ocet poznali Slované z ltalie a z Recka. Od
bichd feky Volhy dovazena rebarbora.

Jako u jinjfch narodd také u Slovand pfipravovali j{dla z medu a nezbytné soli,
znimé v kuchynich od nejstarsich veka.

2. Arabské zprivy o Praze ve stoleti 10.

Tam, kde domaci pramcnyjeEté mléf nebo nemaji p?ﬂe%itosti v legcndovjrch po-
pisech rozhovotiti se o zpﬁsobu Zivota, co se t}’rcv;e jfdla, kuchyné souveké, hle-
dame zminek a svédectvi nejdffve u pramenQiv arabskych. Viz literaturu Zibre,

Arabské zpravy cestovatelt o stfedovéku slovanském, Bibliograﬁe Ceské Histo-
rie I. C. 2560 a% 2588.
Abu Obaid al Bekri zil v 11. stoletf ve gpanélsku a zanechal vedle spisu, kde

sc 0 Cechich a Slovanech zmifiuje (Kniha cest a zem), jesté jind zemépisnd dila.
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Zemiel r. 1094. Uvadi doslova starsi zpravy cestopisné, jez zapsal o své cesté
Ibrahim ibn Jaqub, ktery za obchodem (otrok4t?) v letech 962-973 cestoval po
krajinach stfedni Evropy.

Nedozvime se v cestopisnych poznamkach Araba, obchodnika cestujiciho,
nic podrobné¢ho, ale prece jen zapsal Ibrahim ibn Jakub zminky zajimavé o lev-
ném obilf pSeni¢ném a je¢ném, o lici pfi koupi slepic (kufat). Proto si vaZime
podobnych, tieba struénych zminek, jez naznacuji, co tenkrate chystala kuchyné
staroCeska.

Doslova al Bekri: ,Co se dotyée zemé Boreslavovy, (Boleslav), tat se na dél
prostird od mésta Prahy az po mésto Krakov, coz jest dalka tif nedél (cesty). Més-
to Praha zbudovino jest od kamene a vapna i jest nejvétsim trhovistém v zemich
slovanskych. Rusové (Normané) a Slované pfichdzejf tam se svym zbozim z mésta
Krakova a Moslemové, Zidé a Turci pfichazeji z Gzemf tureckého s koupémi a by-
zantskymi mithkaly (stifbrné penize) i sméttujf za né od Slovant i mouku, bobro-
viny i jiné¢ kozesiny. Zem¢ tato ze viech zemi severnich jest nejlepsi a poticbami
zivotnimi ncjbohatgf. Za jedcn pcnfz koupf se tolik pgenice, kolik jf jcdcn Elovek
poticbuje na mésic, a za touz cenu tolik je¢mene, kolik jest zapotfebi na pici pro
jednoho koné po Ctyficet dni. Za deset slepic téZ se plati jen jeden peniz...” J. Jire-

ek, Cas. C. Mus. 1878, 516; 1880, 295: E. Sebesta, tamtés, 1900, 43.

3. Staroleské glosy, nazvy jidla a piti v hebrejské literatute véku
10.az 13.

Vyborny znalec hebrejské literatury, Dr. M. Griinwald, vydal (ve Véstniku deské
Akademic I1. 1893, str. 343 a2 350) slova &esk4, jichZ se dopétral v hebrejské lite-
ratufe od stolet{ 10. do stoleti 13. (v cestopisech, kronikach, kommentatich atd.).

Znimo, Ze véts$i pamatky literatury Ceské nepresahuyi 12. stoletd. Je tedy kaz-
d4 zminecka, kazdé slavko éeské, o niz nelze pochybovati, ze pfcvsahujc tyz vek,
vzdycky hodna pozornosti a Gvahy, at jiz se kdekoli vyskytuje. Zidé ve slovan-
skych zemich ptijimali jazyk zemsky, kde meskali, za vlastni a jeho uZivali. Na
otazku, pro¢ nepsali zidovsti ucenci Ceska slovva po Cesku, ceskymi pismeny, od-
povida Griinwald, Ze ve stfedovéku nejen v Cechach nez vibec v celé Evropé

zapovédéno bylo uzivati pisma zemského jazyka, ze tedy uéeni Zidé byli nuceni
P Y P jazy y Y
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psati slova ceska a slovanskd pismem hebrejskym, kteréz ovéem vyslovnost slov
ceskych a slovenskych siln¢ pozménovalo.

Vybiram z glos to, co se tykd kuchyné staroceské.

Stoleti 11.

V Aruchu rab. Nashana ben Jechiela z Rima: mak (,mako®).

Rabbi Isak z Vidné, spisovatel LOr sarna“ v pravidlcch pcéiva: makovice
(,makovica®).

Rabi Salomon Jicchaki, Rasi zvany: okfin, okfinck (miska dfevénd), v origi-
nale ,akron®.

Stoleti 12.

Rabbi Josef Simon Kara: uhlf (uglo.

Benjamin z Tudely (ccstopis): veverky (,,chergis“).

Stoleti 13.

Z knihy r. 1234 Arugath habbosem Abraham a ben Usiel: ohné (,,ognanci);
mrkva, mrkev (,mrk®); jahody (,jagody®); jelito (,jelito®); ledvina (,ledvina®);
skyva (,,skylia“); ozeh (,,o%eg“).

Rabbi Metr z Rothenburka: syrovitka (,syrovitka®); svatojansky chléb (,ka-
ruby®).

4. Nejstarsi domaci zminky o jidle 2 kuchafich, od 11. stoleti
do konce stoleti 13.

Shledavati v nejstarsich dom4cich pramenech (latinskych listinach a kronikéch,
letopisech, legendich) zmineeky o jidle, o kuchyni, o kuchatich jest perné prace,
malo vdééna. Kronikaf zapisoval zpravy o panovnicich, o vilkach, o vefejnych
udilostech, o podivnjfch zjevech v pffrodé (komety, zatméni, domnélé zazraky,
kobylky, mory, povodné, vétry zhoubné atd.), ale nevimal si zjevu viednich, jez
poklﬁdal za samozfcjmé, jak ze lidé jedli, pili atd. Ridkou pfﬂe%itost mél pouze
tenkrate, kde licil bud rozmatilost v pokrmech, nebo zase stfidmost, zdrzenli-
vost; kdy se rozhovofil, jak ve strachu pfcd vpédem nepfftele poberty ukryvali pa-
novnici a pini zasoby do kostela, jaké apod. Vazné Gfednt listiny panovnické rov-
néZz nemohly v distojném slohu obfadném rozepisovati se o jidle a piti, leda kdy
pii zakladacich listinach klastera, $pitald, pti ptidélovani femeslnik poddanych
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vrchnosti vypocitavaly jejich femesla a jejich jména staroceska, obyéejné zkomole-
na latinskym pravopisem. Aco jc§té na povazenou, ze ¢etné tyto listiny, kterych
bychom se dovolavali pro dobu nejstarsi, jsou padéliny o jedno dvé stoleti pozde-
ji. Kofist z nich pfcsto zasluhuje pozornosti, tieba byl éasovjf rozdil. Jako vzacna
zrnka, bezdéky roztrouSend v suchopiru ostatnim, sebral jsem, pokud mozna,
vgccky tyto zpra’wiéky a z;’tpisy. Otiskuji Jev Ceské L’lpravé v souvislosti s ostatnim
licenim kuchyné staroceské, s odkazy ¢iselnymi na latinské znéni originalu v po-
znamce za touto stati, kdeZ zaroven naznaéuji, je—li listina prava, pﬁvodn{, nebo
padélek, dovolavaje se nejlepsiho naseho znalce, prof. Dr. Gustava Friedricha.

Zprﬁvy o jfdlc v ncjstar§f latinské kronice Kosmové Jsou jen kusé a V§C(3bec-
né, nahodile zachované. Vypravuje napf. letopisec Kosmas, jak se kndz Sebif
(Severus) stal prazskym biskupem. Umél hovéti zalibé knizete Oldticha v lovu
a dobrém jidle, zvlast¢ chutné upravuje Oldtichovi kandi ocasek. Za to mu slibil
Oldfich hodnost biskupskou, slibil a r. 1031 také dal. (Novotn}/l, Ceské déjiny,
I. 1., Praha, 1912, str. 714.)

Vzpom{ném tu, ze si K. Havlidek zapsal (ncudﬁvaje, odkud écrp'@ obdobnou
rozmarnou historku: Svédomity afadnik, jenz jiz jedenkrite Karla IV. hostem
vdomacnosti mél a dobfe védél, Ze panovnﬂ( rad jf ouskaa océsky praseéi, poruéil
prasatkiim v obvodu svého afadu ufezati usi a ocsky pro hodokvas nachystany
,Ortci vlasti®, Karlu IV. (Zibrt, écsk;’/ Lid 24. roénik, 175).

Ptistupuji tedy ku vyctu zachovanych zprav nejstarsich o jidlech staroceskych.
1. R.1052 3aklﬁd:’1 knize Bretislav I. kolcgiﬁtnf chram boleslavsky a udili mu

statky v Cechiach a na Moravé: pekafi Vrac, Smil; kuchafe jménem Ponec,

Krma. Lahadkati éejka (éajka) se syny Zbinou a Kokorou; slanafi, zak se

syny Lovatou, Téskem, Dobrotajem a Milovanem. Prof. Friedrich upozornil,

ze tato listina Jest padél;’ma ve stoletf 12.

2. Kosmova kronika: Knize Spytihnév roku 1055, kdyz vSecko dle své libosti
usporadal na Moravé, vzal bratry své, aby byli s nim u jeho dvora, Konrada
pfedstavil lovetim, Ottu pak postavil za mistra nad pekafi a kuchafi. Tedy
kniZecf bratr nejvy$sim kuchmistrem.

3-5. KnfZe Spytihnév (asi 1057) dal kostelu litométickému v kraji Boleslav-
ském v Boulf kuchate. V Zivohosticich (dnes Zivohou§t> Kvietek kuchat.
U hradu samého litoméfického pekafe a mlyndfe: Stromata (Stramota?),

Nerad ajin{.
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6. R.1078 Otto, moravsky vévoda, pfidélujc ke klasteru hradi$tskému, nové za-
loZenému, dva pekate a dva kuchafe.

7. Biskup Jaromir (r. 1068-98) v posté ,,po rannf rozdélil éeyficet éevreck chleba
a tolikéZ slaneckd nebo ¢astek jiné krmé mezi chudé®,

8. Biskup Jaromir navstivil biskupa Jana v Olomouci r. 1073. Tam kdyZ Jaromir
vidél syr napolo ujedeny, trochu kminu a cibuli na misce, k tomu topinku, coz
ncjspf§ zbylo biskupovi od Véercjgf snidané, jako by byl shledal vinu velikou
a ukfizovani zasluhujici, velice hnéviv, pravil: Pro¢ Zije$ skoupé? Nebo pro
koho skrblis, 6 bidaku a zebraku? Na mouté! Neslusi se biskupu skoupé ziti!
Co potom? Zapomndév na svaté svéceni, zapomnév na bratrstvi, zapomnév na
lidstvi, jako levhart zajféka nebo lev beranka popadé, tak ten zufiv;'f host obé-
ma rukama bratra svého, biskupecka, za vlasy vyzdvihl do vysky a jako otep
hodil jim na zem.

9. R. 1086 Vratislav, kniZe ¢eské, zaklada klister v Opatovicich a pfidéluje mu
v poddanstvi pekafe jménem Pozden, kuchate jménem Strac, pekate Krajatu
arybafe... Padélek ze stoleti 12.

10. Jak znamost cizich jidel k nam vnikala, vysvétluje dopis magdeburského ar-
cibiskupa Hartvika krali Vratislavovi r. 1087: ,Pekafe, jehoz jsi od nas zddal,
poslali jsme ti s jeho nafadim as mymi dary.”

11.-15. Vratislav, kral éesky, zakladaje r. 1088 kolegiatni chrim vysehradsky, vénuje
vedle jinjfch v Kochovicich dvé popluif s kuchatem, iménem Koch (Némcc?);
na Kaéthote popluzi s kuchatem, jménem Odol; v Cachovicich tfi lany zem¢
s kuchafi; na hradé Koufimi pckaf Ivan; na Badti sedm poplu%i se dvéma ku-
chafi, jménem Téchan a Svojboh; v prazském podhradi kuchati Kvastk, Rado-
van, Pilicka, Hroznata, Bisek, Nesata, Pivonia, Vratizir a Rak. Rovnéz nepravy
jest zapis v domnélé listiné Sobéslava 1. z r. 1132, kde jmenovina mezi ¢eledi
Vygehradské kapituly Bolemila, dcera Uhrova kuchate s dcerami.

16. Roku 1115 vévoda Vladislav zaklada klaster sv. Benedikta v Kladrubech a ve-
nujc mu étyfi pekafc: Petra, Bogumila, Chvala, Lovatu; kuchate étyfi: Mika,
Dolicha, Dobrala, Ratnik. (Padélek 13. stoletf.)

17. Jarloch, opat klﬁ\s:tera milevského, pokracovatel Kosmovy kroniky, li¢i, jak
opat Gotsalk v Zelivé na pamitku biskupa olomouckého Jindficha Mika
ustanovil vyro¢ni oslavu v den jeho Umrti netoliko sluzbami Bozimi, nybrz
i pozitky svétskymi, napiiklad hostil bratfi klasterni medovinou, rybami

40



18.

a bilym chlebem... Gotdalk nejedl masa a nedal se ani v nemoci zeslably
k tomu donutiti, malo masa pofil. .. Odtud také fikaval, Ze jindy zhtesil vice
pti hrachu nez nyn{ pfi mase... Polévku jen srkal...

Roku 1204 svéddi Robert, biskup olomucky, ze Anezka z Potvorova udélila
klasteru plaskému nékteré vesnice a z ptijmév a diichodt téchto vesnic bude

dostavati klaster plaskf/ olcj a slancéky vadventé av posté.

19. Roku 1233 Pfcmysl, markrabé moravsk}’f, klasteru cisterciackému vesnici Do-

loplazy a z toho majetku platy a pffjmy klasteru k nakoupcnf slanedkd a olcje
vadventu av poste.

20.Vypravuje 1ctopisec, pokraéovatcl Kosmovy kroniky, kr. 1258: Ptidel jest pak

21.

22.

23.

veliky strach na Cechy pfed Kumany (Uhry) a jinymi cizimi nepfiteli, je-
jich% néjczd kral Vaclav pfcdchﬁzejc, sebral Jest potfcby v obili, viné, medu,
uzeninach, soli a syrech ode vsech feholnikd pra%ské dieceze a od vladaft
svjlch iod nékter}’/ch mést, ustanoviv kazdému jistou sumu k odvedeni v po-
¢tuav mife, a ulozil je vkostele sv. Jiff na Hrad¢ prazském, keer¢hozto kostela
jcptigky nuceny jsou Vyj{ti 7 kl4stera a pfebyvati v mésté, coZ se jcst stalo dne
16. ¢ervna (1258).

Jan, biskup pra%sk;’r, roku 1258 udili klateru bfevnovskému faru v Broumové
a k stolu opata a konventu klasterniho pravidclnou dodavku ryb, jichi dasto

/. 4 v v /

mivaji v Bfevnové nemaly nedostatek.

Bruno, biskup olomoucky, roku 1258 ziizuje Ctyfi prebendy v kostele olo-
mouckém, bude davati dvaciti chud;'/m zakam, ktet{ budou na chér choditi,
kazdému jeden chléb Zitny, taktéZ v jednotlivych dnech (kazdy den) a po cely
rok a ty chleby maji byti takové, aby stacila na né poloviéni met (pﬁl korce) br-
nénské miry za tyden. Na vyroci pi’ll korce Zita miry brnénské ma se na chléb
rozdéliti chudym.

Téhoz roku tyz biskup diva dvé vesnice u mostu olomouckého, aby se kazdé-
mu nynéj$imu kanovnikovi po cely rok kazdého dne daval jeden chléb z bilé
mouky (Semli¢kové) a jeden chléb horsf; sim d¢kan bude dostavati, totiz dvoj-
nasob, a ty chlcby majf b}’fti takové velikosti, Ze ztizenec, ktcry felené vesnice

bude miti, kaid}? t}'fden m4 dati na ty chleby korec obili brnénské miry.

24.Otto, méStan olomoucky, r. 1267 uréujc na Vinoce davku ¢eyf kutat, na

Velikonoce Ctyficet vajec, o letnicich Cyfi syrcéky, z nichz ka%d}’r stoji Ctyti

pen{ze.
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25.

26.

27.

28.

29.

4

Roku 1273 mistr Jindfich vycitd Strahovskym: Nékdy mi posilali kufe po-
louvatené a plovouci ve §pinavé vod¢ a n¢kdy mi, ano velmi ¢asto, posilali nej-
§patnéj§{ syrecek, uhnéteny ze zbytkd z druhych syrecka, a kdyZ mi pfin;%eli
dv¢ malické ¢isky vina, nesmirnou praci vydobyté, jizbu k vali mné castokrat
nechtéli topiti... Nebot nékdy mi syrové kute ajcgté opcfené bylo pfinégeno,
lezici ve $pinavé vodé z lazné; nékdy byl posilan syredek, uhnéteny z kvasnic
mléénych, n¢kdy posﬂali $patné vino, dv¢ malé ¢isky, s mnohou praci teprve
vynucené. Jizba, kde jsem piebyval, ¢asto na mou pohanu nebyla vytipéna.
Roku 1278 Arnold, feceny Biskup, méétan v Masté, dal kldsteru v Oseku
hiivau (kopu) stifbra a éeyfi méfice pSenice (strichy), kteréZ jim po mé smrti
kazdoroéné na Véky ze statku mého bude povinen platiti ... Za to obili a tu
htivau ka%d}’l rok o narozen{ Panny Marie majf s opatfiti bratfim a mnichdm
klastera fedeného k obédu chléb Zemlickovy a k piti vino nebo medovina
a Cerstvé ryby...

Letopiscc k r. 1279 velebi $tédrost biskupa pra%ského Tobidse z Bechyné,
jak na den blahoslavené Panny Maric hostil kanovniky na Hrad¢ prazském
i v§ecky duchovni §tédfe av hojnosti rybami, vinem a medovinou v paléci bis-
kupském... Te¢hoz roku také byla velikd drahota viech véci, v obili, v mase,
v rybéch, v syrech, Vejcfch, takZe sotva jcn dvou Vajcc slcpiéfch za pcnfz bylo
mozna dostati, kdezto mnozi se jesté pamatovali, ze v ¢asich nedavno predtim
kupovalo se ve méstech pra%sk;'fch po padeséti chc{ch za peniz... V roce 1281
biskup Tobi$ vystrojil $tédfe hostinu kanovnikiéim a jinym, kdykoli zavitali,
v hojnosti ryb rozlicné¢ho druhu, vina a medoviny nazbyt.

Za t4déni Branibort r. 1279 Brandenburg Pavel Beruth osadil dvir pand
biskupﬁv ve Mésté Prazském, ve keerém bylo slozeno veliké mnozstvi obilf,
vina, uzenin, syri, a pfivlastnil si bohatou tuto zasobu.

Vobolin, mé$tan pra%sk;’r, udélil r. 1280 pra%skjrm §pitﬁ1nﬂ<ﬁm (u kfizovnika
s hvézdou) vesnici Nemilkov, aby bratif byli povinni davati kazdému nemoc-
nému, zené jako muzi, v tom §pit:’1]c leZicim, kazdou stfedu bud vejee, nebo

hrugku, nebo jablko, nebo kus syreéku, podlc libosti nemocného, a vzdy aby
byl pfidén kus bilého chleba.



5- Kuchati a kuchmistrové kralovsti od 13. do 16. stoleti

Zminky o kuchatich a arcikuchafich ¢ili kuchmistrech kuchyné krilovské jsou
vzicné, jen nahodile zapsané. Nenf tu Gplnosti a neznime pfi skouposti prame-
nt viibec posloupnosti jejich, jako neznime pti ostatnich Gfadech krilovského
dvoru &eského.

Jaké vaznosti pozivali kuchmistti kralovsti, svéddila by jejich asta svédectvi
na listinich kralovskych, kdybychom neuvazili, Ze kral u sebe mival a musil miti,
at byl v Praze nebo na cestich kdekoli, mistra své kuchyné, a ze tedy pti hledani
svédki vedle téch pant, keef{ ast méli zijem o obsah listiny, nesel daleko a dovo-
laval se svédectvi pravidelné vude ptitomného kuchmistra. Ostatné vzpominam
z kapitoly 4., Ze r. 1055 kniZe Spytihnév neviha svého bratra Ottu povysiti za
kuchmistra své kuchyné.

V listiné z roku 1229, kterou udéluje Premysl Otakar I. klasteru sv. Vaviince
v Opatovicich vesnice, uveden Matéj, kuchat Premyslav, ktery ptidava klasteru
vesnici Vi¢kovice (7, Vlkovyie, ,Wilcowiczie®), (Friedrich, Codex I1. 328.)

Tedy nékterd jména a doklady toho, co bylo fedeno: Heres (Hirzo) kuchmistr
r. 1240-1 (Palacky, Ptchled déistojnikd a outedniké, Praha, 1832, tabule 1.).

R. 1269, 24. dnora uveden jako svédek na Pfemyslové listiné Otto, kuchmis-
tr krilovnin v Podébradech (Emler, Regesta I1. 248). Dne 4. éervence 1269 na
Pemyslové listiné jako svédek jmenovan kuchmistr Sbor (255). Dne 1. dubna
1285 Dobromira, abatyse klastera sv. Jiff na Hrad¢ prazském, prodava vinici pod
Petfinem Plaskému klasSteru a mezi svédky ¢teme , Subislaus, magister coquinae
domini regis dictus de Zasmuk“ (579), Sobé&slav Zasmucky.

Zejména kuchmistr krale Premysla Otakara I1. byva precasto zvan na svédec-
tvi k listindm vaznym i méné dalezitym.

Emler, chesta IV. uvadi jc§té kuchmistra kralovského Konrada (r. 1272,
str. 818, 819), Gotfrida (r. 1338, str. 228).

Roku 1325, 16. dubna, prodavaji kuchafi Jana Lucemburského Benes a Bores
majetek sviij ve Vysodanech mistrovi Zdetikovi. (Emler, Regesta I1. 415.) TéhoZ
roku 19. dubna souhlasi Jan Lucembursky s prodejem Sesti lant ve vsi Hostivi-
cich Gotfridovi, kuchmistrovi krdlovskému, a jcho bratrovi Ojffovi (415; stv. rok

1331, 20. srpna, tamtéz 701.)
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Mistr kuchyn¢ kralovské (magister coquinac regiac, domini regis) byl ndmést-
kem nejvysstho truksasa ¢ili stolriika (dédi¢ny G¥ad v rodé pant z Hasenburku),
kterymzto nazvem nckdy také nejvyssi stolnik sam se zname/nal. Viz dale vydet
jmen. Stv. Tomek, Déjepis mésta Prahy, II1. 1893, str. 17. Ufednikovi tomuto
byl k ruce pisai kuchyné kralovské (notarius, protonotarius coquinac), ktery za-
znamendval a G¢toval vielikd vydani pti kuchyni a nékdy také jina vydani, kdez
pak byl nazyvin také viibec pisatem vydin{ krélovskych (notarius expensarum
rcgalium). Bylo to misto za starsi doby i pozdéji dobte placené; zastavali pak je
osoby stavu duchovnfho a n¢kdy také méstského neviedni viznosti. Rozumi se
samo secbou, Ze mistru a pfsafi kuchyné byli podfizcni kuchati kralovsti, kterych
vzdy bylo nékolik. Viichni, pokud zname jejich jména, byli sousedé prazsti, ma-
j{ce domy tady. Zvlaseni byl sluzebnik pfi dvote, ktery mél na pééf stolni nadobf
¢ili misky (Schiissel), jemu? fikali $isléf (collector seutellarum scutellator), byli to
rovnéz sousedé pra%gtf. Sprévci §pi%ircn kr:ﬂovsk}’/ch, rovnéz sousedé pra%tf, byli
nazyvani $pizifi kralovst! (spizierius domini regis).

K dokladém uvedcnjfm o krzﬂovskych kuchmistrech, jc% jscm Vyhlcdal z pra-
ment véku 13. 2 ze zadatku véku 14., posavad nepovsimnutych, pfipojuji vycet
kuchmistr@ ve stoleti 14. a ze zadatku véku 19., jakjcj sestavil V. V. Tomek, D(Vijc—
pis mésta Prahy V, (1905) str. 57 (rok 1346-1438).

Mistr kuchyné kralovské: Jindtich Cigelheim 1355 az 1355; Leopold z I\Ior—
temberka 1359 az 1369; Jindfich Kolman z Kiikavy 1384 az 1414; Renart Zak
1395; Bernard 1400; Jan Héjek 7z Hodétina 1409 az 1417.

Pisai kuchyn¢ kralovské (notarius coquinae, jinak notarius expensarum re-
galium}: Pesl 1390; Vicslav probost fezenskys Jindfich Nos (N4z, Naso) 1376;
Viclav, syn Kolmanity ze Stfibra, faraf kolinsky a kanovnik prazsky a vySehrad-
sky 1380 az 1388; Jan Vepick (2, Porcellus), kanovnik vySchradsky 1352; Petr
z HoleSova 1396 az 1405; Mistr Zdenck z Labouné, kanovnik prazsky 1402 az
1407; Jakub farat berounsky 1404.

Kuchafi: Matdj Patez 1388. 1389; Dominik z Kozarovic 1387; Jan Mls z Je-
$ina 1384 a7z 1411; Petr, Pedik 1389; Hanu$ 1389; ]orgel 1400; Franék z Jesina
1404 a2 1416 (jmenuje se nékdy jen Fran¢k ncbo jen Jesin); Maiik 1405; Petr
1411 az 1418; Ondfcj Tryzna 1411 a7 1417; Vicslav Panoska 1410 az 1418; Bla-
zck Ubaldin 1414 a2 1415; Serye (7) 1415; Jakub 1415; Stryc 1418 az 1419; Janck
pred rokem 1419.
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) Pekaft: Petr Kfedek 1407; Here$ pfcd r, 1419. Ryba’.f: Viclav Medulan 1402.
Spi%fﬁ; Benes 1382, 1389; Martin z Mlynec 1382, 1386; Licek z Dobrovice
1382, 1389; Tvoch z Kytce 1392, 1407, 1410; Mikulas Kotlovec z Mentar 1389,
1395, 1397; Tomas 1402 az 1410; Hlava¢ 1405; Janek 1405 az 1418; Hynek
1407; Pavel 1407 az 1408; Jan gpic 1416. Pisaf mlynsky (notarius domini regis):
Zdendk 1416 a¥ 1417. Sislét (scutcllator, collector scutellarum, sprévce nadobit,
misek, Schtissel): Bratron, éapck 1370; Bartoloméj Okropil 1412 az 1417. Kra-
jcéi: Here$ 1393 a7 1394; Ale$ 1398.

Kuchyni kralové fidil mistr kuchyné: Martin, kanovnik olomoucky, 1375 az
1381; Prokop, faraf benesovsky od r. 1388 (u kralovny E1i§ky); Mikula$ z Kné-
zevsi (Hemidorf) 1399; Protivec ze Vehynic 1417. Pisat kuchyné: Tomasck 1397.
Kuchafi: Ptibik 1390; Smil 1391 a7 1392; Mikul4s 1419. gpi%fﬁ: Mare$ 1374 a2
1378; Hrb Ptibik z Dvorce 1381 a2 1388.

Od zaditku stoleti 15. az do zadatku stoleti 16. fidili kuchyni krald ceskych
(Tomek, Déjepis mésta Prahy IX. 1893, str. 263): Nejvy$sf krajed: Jan z Usti
Sczimoxv/a. Mistr kuchyné kralovské: Zbynck ze Sobésina 1461; Matéj 1471;
Viclav Stétina ze Svarova 1473 az 1489. Pisat kuchyn¢ kralovské: Matéj pred r.
1451. Kuchati: Jakub, pfcd r. 1463; Vojtéch 1457 a7 1460; Petr Picek z Pustovét
1463 az 1466; Jakub 1469 az 1471; Jan 1473; Matous Drobil 1485; Vaclav 1590.
Porybny: Jan Chab 1511 az 1513. Reznfk: Jan 1481 a¥ 1483. Mistr kuchyné kra-
lové: Jan Tus z Hlince 1468. Kuchat: Matéj 1461 az 1462; Jakub 1465.

V potvrzeni privilegii Nového Mésta Prazského od Zikmunda I. fijna 1436
mezi svédky uveden Hynek z PirgSteinu, kuchmistr dvoru kralovského (Cela-
kovsky, Privilegia mést pra%sk;’rch, v Praze, 1886, str. 232).

Jar. éclakovsk}’f uvad{ (Privilegia kril. mést venkovskych v krélovstvi éeském
z let 1225 az 1419, v Praze, 1895) kuchmistry kralovstvi ¢eského mezi svéd-
ky na listindch: Chum, latinska listina P¥emysla Otakara I1., r. 1265 (str. 49),
v Ceském pfckladé teze listiny Thym kuchmistr (str. 48); Konrad, Chunradus
(listina Pfemysla Otakara IL, r. 1272, str. 55, 57); Mikul4$ Zajic z Hasenbur-
ka (listina Viclava IV. r. 1368, str. 771); Hijek z Hodétina (listina Viclava
IV., r. 1415, str. 1161). Kuchati kraloviti: vieobecné (v listiné krale Viclava IV.
r. 1397, str. 902); kuchati Ondfcjovi Tryznovi zapis Viclava N. (. 1411, str.
1140). Kuchat kralovsky Panoska (listina Vaclava IV, r. 1397, str. 901; listina
téhoZ, r. 1416, str. 1169).
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O arcibiskupské kuchyni jsou zminky v listin¢ prazského arcibiskupa Zbyiika
Zajice z Hasenburka r. 1406 (éclakovsky, str. 1052, 1053) Rokycanskym. Z le-
stv arcibiskupskych jsou domici obyvatelé povinni dle potieby privazeti dftvi na
vytapéni kuchyné.

Ze stoleti 16. uvadi doklady o piisobeni nékterych tfednika kralovské kuchy-
né Tomek (Déjepis m. Prahy X1. 1897, str. 412): Nejvy$sf kraje¢ (4fad v rodiné
dédiény): Jan Sezima z Oust{ a na Oustku 1522 az 1529; itk z Oustf Sezimova
1547 a2 1571. Mistr kuchyné kralovské: Jan Kozelka pfcd r. 1529; Hanu$ Wel-
cer 1546 (Némec).

Roku 1584 na snému ptipomini se Melichar z Prejtnbachu, rada dvorsky
a kuchmistr (Snémy ceské VI. 493.). Misto kuchmistr uzivd se ndzvu znéméilého
Skuchlmistr™; &asto také ,arcikuchat™. Pfcéast}’/ch zminek o kuchatich a kuchmis-
trech krélovskych i panskych nevyéerpavam.

Pokud se tyce kuchat soukromych nebo femeslnych vyrobed jidla na prode;
ve vefejnych klvlchyn{ch, scbral doklady Dr. Z. Winter do knihy Déjiny femesel
a obchodu v Cechich v 14. a 15. stoleti, Praha, 1906. Z doby nejstar§{ uvadi
jména kuchaf, pekat, pekat sladkého (cukraf), lahudkat (cupidinarius), nasolo-
val (uzenat, salsamentarius). Kuchynici, kuchynifi v dobé lucemburské strojili
krmicky ve vefejnych kuchynkach. Mistr kuchatsky nazyvan v latinskych pra-
mencch arcikuchaf (archicocus). V letech 1427 a% 1429 napodital Winter mezi
méstany prazskymi kuchate Ceyfi, v pozdéjsi dobé 15. stoleti: Vojtéch, kuchaf
krale Jittho 1461; Mates, kuchaf kralovny Johanky 1461, 1469; Vaclav, kralav
kuchar 1489; kralav kuchat Mates Drobil 1485.

O kuch%ffch, kuchynicich a smazickach ve st(v)lctf 16. vypravuje Dr. Z. Win-
ter v knize Remeslnictvo a Zivnosti v 16. véku v Cechach, v Praze 1909, str. 660.
U dvora Jsou nékeetf kuchafi proti dobé lucemburské Némci: Bla%ej Laubingcr
r. 1586 obdaten Slechtictvim. Posledni Zivotni kuchat Rudolfa IL. slul Jakub Pey-
ker, méStan na Malé Stran¢. Lounsti vzali do sluzby 1578 Némce jméncm Hans
Scheyder.

Meli viak cesti kuchafi také dobrou povést, kdyz se o kuchate Cecha z Kutné
Hory, Matéje, uchazeli tfi panové, Zerotin, Kftinecky a mistokanclér.

Kuchativ Praze na zaéatku 17. stoleti scskupﬂi sevcech pod ochranou sv. Vav-
fince, méli podle vzoru ostatnich cechd, svoje prava, vysady, kvartalni schize

a pokuty, provazeli se svicemi ve smuteénich plastich neboZtika druha, chodivali
P Y P P

46



uctivat svého patrona na Pettin ke kosteliku sv. Vavfince, na rosti upecv;eného, az

do Josefa IL., ktery sdruzeni kuchatd s naboznymi fady zrusil.

6. Provize pisate kralovské kuchyné Jana Vestfala a Zertovné jeho

povyseni na pana nad hrnéiti 1290

Nenf viecko pravda, ¢eho se doéteme ve sbirkich kralovskych pisata. Zertovali
a pro zabavu jako by se cvidili ve slohu, udélovali vysady, prava, hodnosti, o kte-
rych nikde jinde potom nenf psino. Zda se mi, Ze tohoto druhu jsou dalsi listiny.

Byla by to skvéla odména pisate kuchyné kralovské, Némcee Jana Vestfala,
kdyby mél pravo podle listiny pravé vybirati a snad vydirati od kazdého, kdo pro-
daval do kuchyné krile Vaclava potraviny, z kazdé vyplacené hiivny Ctyfi penize.

Rozpustﬂy sloh 1istiny druhé, ktera povyguje téhoz pfsafe kralovské kuchyné,
prozrazuje jiz pfedem, Ze tu nejde o viZné vyznamenini, nybrz o nevinny Zert,
ktery si tropi pisaf kralovské kancelafe z pisate kralovské kuchyné, nezapominaje
uvésti i reka hrdinného, jehoZ ¢innost stati Cechové ve 13. stoleti znali, Détticha
Bertnského (z Verony), i laskovnou bytost z klasického bajeslovi, potutelného
Priapa.

Kral Viclav I1. r. 1290 (7) Janu Vestfalovi, pisafi krilovské kuchyné: Udéluje
mu chvilu, uznavaje sim i podle svédectvi mnohych jeho vyborné sluzby pro
kuchyni kralovskou. Aby se mu odménil, zajiét'uje mu doZivotné, aby pfi koupi
masa, vina, chleba a jinych potieb Zivotnich dostaval z kazdé hfivny Ctyti denary
(penize) od prodavat vedle viech ostatnich vyhod a prav jeho Gfadu. Coz pti-
kazuje kral Gfednikam, jidlonosi, marsilkovi, kuchmistrovi a ¢iSnikovi. Notat
pak za to mi konati povinnosti svého afadu obeziele, peclivé a dbati Setrnosti
a za to se mu dostane pak dalsi odmény.

Kral Vaclav udéluje roku Zertovnou vysadu témuz pisati kuchyné kralovské:
Jezto nis i nase rady a pany mistr Jan, kdysi Sas, nyn{ za zménénych okolnosti
Vestfal, kazdodenné souzil hucenim pro tficet hfiven stifbra, které na nis vy-
mamil a na nasich radach jako velice bdély strazce cti, povolili jsme jemu, dokud
bude Ziv, sprﬁvu p{safskou hrnct a koflika dfevén}'lch v nasi kuchyni, v kterékoliv
strané svéta se octneme, s veskerym pravem k témto hrnctim, jakmile véak snime,
a mimo to jesté za jeho price budiz mu din desaty hrnec a desity koflik. K tomu
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vSecky urazky, které proti nam nesmirnym okradinim v kralovstvi nasem spi-
chal, kdy% se vracel pygné s mnohou kofisti v kabitci (zde Zertem joppa kabatec
a Joppa, Jafa mésto v Palestind), jako kdysi éinfval Détfich Berounsky, tenkrate
znamy hrdina, tedy rozhodli jsme se, 7e véecko mu odpustfme. Ustanovime ho
naptist¢ panem nad hrndifi a émi, keeff robf ¢iSe ze dfeva, aby ho vééné ctili
a velebili v Cechch, jako kdysi byl uctivan Priapus na ostrové Hellcspontu,
a $tastnd Vestfalic jisi, Ze zrodila takového ¢loveka, ktery zaslouzil byti bohem
hrnéita.

Na tuto listinu upozormiuje prof. J. Susta (Posledni Ptemyslovci a jejich dédic-
tvi 1300-1308, I1. v Praze, 1917, str, 114: 2. vydz’mf, 1926, 1. str. 118): ,Listina ta
jest viibec velmi cennym dokumentem k poznini duSevniho ovzdusi okoli Vic-
lavova. Pochizi ze sbfrky Jindticha, kralovského protonotﬁfe, a jcst to %ertovn}/l
dekret, kterym Viclav I1. poskadlil svého komorniho pisate Jana Westfalského,
jcho% obratnost v pfijfm:’mf drobnjfch oplatkﬁ od rozlién}/lch dodavatelt ji% pfcd—
tim zesmé$nioval v jiném zertovném privilegiu. Kral tu dava svému Némeckovi
v nihradu za dluzny obnos, ktery Jan patrné trochu pfili§ horlivé na (kralovské)
komote vymahal, desitck ze sn¢denych mis a hrnet a nafizuje nadro, aby se mu
v Cechich od hrndita a skopkatt dostavalo bozské pocty, jaké pry se vzdavala

&3

vstaré Hellas Priapovi nebo bohu hnoje, Sterceniovi, v starém Rimé.

7. Svatebni hostina netefe Piemysla Otakara II. Kunhuty
s uherskym krilevicem Belou 1264

S pfepychcm stfedovekym Vystrojil Ptemysl Otakar II. r. 1264 svatbu netefe svo-
ji, Kunhuty Braniborské, s mlads$im synem krale uherského Bely IV, kralevicem
Belou. Povést o nidhete, skvostnosti a bohatstvi Pfemyslové roznasela se po celé
Evropé s pfesvédcenim, ze Zidny cisaf ani kral nikdy jesté tak nidherné hostiny
o svatbé nevystrojil jako kral éesky. Podrobnosti o drahocennych aborech, o kol-
bach, o stanech, nikladné ztizenych pro hosti, atd. pomijim, viimaje si toliko
Strﬁnky kuchatské.

Za misto, kde se svatba méla slaviti, ustanovil kral rovinata pole na pravém
biehu Dunaje, kde ficka Fisa padé do Dunaje. Ptes Dunaj kazal postaviti most

tak Siroky, Ze desetjezdcﬁv mohlo jeti po ném Vjedné tadé. Z Rakous, ze gt}'rrska

48



az Moravy dovazeli zasoby potravy a spize v mnozstvi neuvéfitelném, Senaa pice
nakupili patero ohromnjrch stohd, kafdjf stoh byl vysoky a Vclik)/fjako kostel. Do-
bytka a bravu krmného sehnali tolik, Ze sotva stacil pro né cely ostrov v Dunaji
a blizka lada na bfehu. Zvétiny a drabeze dodali bez poétu. Na pcécnf chleba asi
tisic metd psenice, poditajic miru met na 30 méfic rakouskych. Vina privezeno
tolik sudd, ze pr;’r by ]oylo mohlo nékolik dni p{ti obyvatclstvo Rakous a Moravy
a stadilo by to. Potapély se pod tthou bfemen, potravin, nipoji v Dunaji lodi,
svﬁ%cjfcf tyto zﬁsoby pro hostinu svatebni. Kral natidil, aby svezeno bylo zasob
ne tolik, kolik asi bude potieba, nybrz nadbytek az ¢tverndsobny... Na statisice
tabotilo ve stanech (k nékterym kreslil sim kral navrhy), skvostné vyzdobenych,
hosti, divici z daleka i z blizka. Potravy, napoje, spize dostal kazdy, co cheel, jen
se pfihlésil u kralovskych Gfednikd, k tomu zfizenych (Palack}'l, Déjiny narodu
Ceského, 1875, 11. 1., str. 49 a¥ 53).

Obsirné lici tuto svatbu a hostinu Styrsky znamy kronikat Ottakar Hornek ve
své rymované kronice (Ottokars Osterreichische Reimchronik, vydal Jos. See-
miller, Hannover, 1870: Momunenta Germaniae Historica, Deutsche Chroni-
ken, V. 1., str. 101 ad.). Palacky jiZ vyt¢Zil z Hornekova popisu vée, co mu pfislo
vhod ku vylféenf nﬁdhcry a bohatosti svatebn{ hostiny, Vystrojcné od &eského
krale. Jen maly dodatek: Za étyfi nedéle pry by nemohli snisti masa ze zvifat,
sem schnan}'/ch. A co pcéiva! Dlouho by trvalo, nez by se poéct Jen naznadil. Ku-
fat a zvéfe tolik, Ze si troufa Hornek pfirovnati: jako by viichni vrabei a sykorky
v Rakousku a na Moravé proménili se v kufata, jc% slétla se sem na svatbu, aby

hosti se nasytili masem kufecim v takovém mnoZstvi.

8. Rz Ceské kuchyné do stoleti 14.

Vhodné shrnuje V. V. Tomek vysledek svych studif o Zivoté staroprazském (po-
dobné jako v ¢. 1. L. Niederle), jak si miZeme predstaviti, co a jak tenkrite pili
ajedlvi (Déjepis mésta Prahy, dil I1., v Praze, 1871, str. 526 a2 527).

»Ze nasi predkové jedlia piliviecko, ceho poskytovala Zirnd zemé Ceska, samo
sebou se rozumi, a rovnéz nelze pochybovati, ze viecko, co k tomu nalezelo, sni-
selose ji% tchdy zvlasté do Prahy na prodej, jako% masa z domaciho dobytka a zv¢-
finy, drtibez, mléko, ryby, ovoce, mouka, zeleniny a jina vativa vielikého druhu.
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Téz svéddi zpravy zachované o obchodu prazském a jiné rozli¢né o viclijakych
plodcch cizich zemfi 1 cizich dila svéta, které pf'ich:izely do Prahy, jich%to uzivalo
se co vzacnéSich lahtidek neb co kofeni do jidel. Takové zbozi byly mandle a fiky,
ryze, rozinky (Weinper), cukr, pepf, zazvor (zinziber), muskat, htebicky, safran,
kvét, offsky muskdtové, cicvir (zedoarium), galgin (galanga), skofice (cinamo-
mum), matka hiebi¢kovi (gariofollr), zrna rajsk4, kardamon, kmin fmsky (cumi-
num), semena skocovi (passac ricinit) a jiné podobné specie.

Nepochybuji, ze ji% tehdaZ kuchati a kuchaﬂ(y Ceské uméli také hojné této
latky uziti obratné ku pfipraveni krmi ptfjemnych a rozmanitych, neb aspor
v ¢asich nemnoho pozdéjgfch byla kuchyné Ceska pro zvlastnosti své ji% proslulé,
ale zpravy o zplisobech pfipravovant jidel a o nazvoslovi jejich tehdz uzivaném,
kterymi by se to dalo doli¢iti, Jsou pfﬂﬁ nedostateéné. Povime dle nich toliko, Ze
predné polivka byla jiz tehdaz ¢linkem obéda, jak se zda, obeené zachovavanym
a ze rovnéz v oblibé byly omééky neboli $alse. Kyselo a kapalice byly nizvy va-
fenin podobného druhu jiz tehdaz uzivané. Masa sekala se do jitrnic a klobast,
z krve délala se jelita.

Z mouky pekl se chléb rezny (siligineus) a bily (albus, triticeus), kousky, ro-
hééky dili rohlﬂiy, calty, kolade, pirohy, makovee, vdolky, mazance ajisté Vgelijaké
jiné vyrobky pekatt a kuchatd.

Varmuze z jablek (pulmentum coctum de pomis) pfipomind se roku 1411
jako jidlo, do kterého pry bylo dano jedu markrabi moravskému Jostovi.

Konfekty vielijaké (confectiones) prodavali misto nasich cukrat tehdaz apo-
tékafi. Syrem rado se zajidalo.

Skvostné hostiny vyznamenavaly se zvlasec hojnost{ ryb, v nichz bylo mno-
hem vétsi zalibeni nez za naScho véku. Kromé ryb peéenych domacich nilezely
také slanecei, od mofe z ciziny privazent, k pochoutkém obecné oblibenym.

Sila zdrZelivosti zndmého mravokirce Milice z Kroméfize byla veliki. Od ono-
ho é&asu, co byl do Rima s Déttichem se odebral, nejcdl masa ant ryb, ant ncpil
vina, nybrz jidal jen lusténiny; z téchto daval si pripravovati ¢tyfi jidla k obédu, tfi
k veleti a pozival jich velmi stiidmé. (Fontes rer. bohem. 1. 414.) Tedy, kdo jidal
k obédu ¢eyfi jidla a k vecefi tfi jidla, byl vyhlaSovan za zdrzenlivého, za abstinenta.

Arcibiskup pra%sk;’f Janz ]en§tejna v ostatni dni, kdy se nepostil, poifval vel-
mi stfidmé dvé jidla, jedno masité, druhé ze zeleniny, jidla to obyéejni, nikoli ze

vzacnych a drahych véci pripravovana. Proto ncj{dal ani baZzantlv, ant koroptv{,
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ani nic podobného; v postni dny pak ani Stik, ani zadnych vzicnéjsich druha ryb,
nybrz nejvétsim dilem herinka, vodou namoéeného tak, Ze aZ chut ztratil (Fontes
rer. bohem. 1. 445).

Proti stfidmosti a zdrzenlivosti knéZstva svétského 1 klasterntho ve stoleti
14. v§imame si, jak klaSterni strava v 15. stoleti je pfedpisovina fady zvlaStnimi,
napt. mniskim u sv. Jif{ na Hrad¢ prazském (J. Truhlat, Rehole sv. Benedik-
ta vysvétlen jeptiskam svatojirskym, Véstnik Ceské Akademie VIL 1898, str,
210). Aby pry mélyjepti§ky dvou krmf{ za den dosti. Pozdéj§{ pfﬂ(az, ze nepostac
mni$kdm trojf maso, dvojf ptici (kapouni a slepice) nebo oses (selatko) s hus.

Ptibik Pulkava z Radenina doporuéuje zdravou kuchyni domaci proti cizo-
krajnym novotdm. ,,Své zemé ¢iny mas zvédéti, neptaje se na noviny jinych zemi
vielikterych, neb divov nékterych. Potom pak to udinis, jczdii sem i tamo po no-
viné. Ale midii tak pravie, kdoz rad své vidéti chee zdravie, aby své zemi pral s¢
na noviny, netbaje vlaské kuciny...” (Fontes rer. bohem. V. 211.) Podle Gebaue-
ra (Slovnik starolesky I1. 171) ,krmé néjaka®. Slovniky nejstarsf uvozujf nizev
v sousedstvi mas jin}’/ch. Latinsk)/f nazev batulium, betulium (od slova betula,
jalovice) naznaduje, Ze tu jde o ndzev masa z mladé jalovice.

§t{tn>'/ (vyd. Vrtatko, 133, 134, 135) nékolikrate se rozhovotil o j{dle a piti,
o uméni kuchafském, u svych vestevnikd. Uvazuje napt.: ,Trj jest Cas jiesti neb
pfti: jedcn jest podlc pfirozcnie, druh}'l podlc ustaveného obyécje, tletd podle
ptieznivé milosti. Prvy ¢as jest pfirozend poticba, tu la¢nost ukazuje; druhy cas
kjedcnicjest obéd, velete a tfetfjest s hostem, pfictelcm, milost pfieznivﬁ ukazu-
jic jemu, pojésti neb napiti s¢ skrovné, s utéSenim... Jest mistrovstvie kuchatové,
aby sytost 74dosti neumentila, ale kdy% by Covek syt byl ji% krmi jcdn}'/ch, kdy%
by zazfel druhych neb okusil tak ptipravenych, aby tak byl lacen, jakoby nebyl
jcdl dfive. A tak bficho bude plno, ale pro rozlinost krmi, vedas (tu chvﬂD j{\s/ami
sladkymi, vecas s peptiky ostrymi nemébz’ obtiezenie svého ¢iti; neb i barvu liba
uméjf dati, ze 1akotn>/f zapomene své sytosti... Takd pééi, neb at tku, tak@ milost
obratic k jedenie, Ze jen o tom mluvie, nebo myslé, rozkladajic a libujic, co jiesti
bud{, nebo co jsfl jedli, v tom vyéfténf se kochajfc... Jesto pak s mnoh}'/m siln;’rm
kofeniem jedie, neb siln pitie pijf, aby ti horkosti viece pak hltali, bliznovét ¢ini,
kdoZt tov obyécji majf; neb horkosti kofenie silného nebo pitic pfcmohﬁ horkost
pfirozent a zemdleji skrze to. Jesto kdyby to nihodd nékdy a skrovné ucinili,

mohli by kofenim neb napitim vina dobrého napomoci zaludku...
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Tehdejsi labuznictvi a uméni kuchafské vyditd znova mravokarce gtftn)'f; »Da-
-li sé maso projieti nehtu neb udici kuchatové, znamenie jcst, ze je dospélo ku
pokrmu...”

Nelibil se také Stitnému zpﬁsob, jak se pﬁst zachovaval: ,,Anit chvalim, per-
nikév, lektvaii bez velmi pilné poticby v p6sté pojédati.”

Vtipkujc tchdcj§{ posténi Tkadleéek rozmarnou rozprﬁvkou, jak si uminil vlk
v nemoci, ze se do smrti bude postiti a masa ze s¢ nedotkne... a zatim: ,V1k byl
jcdnou nemocen a velmi stonal; nez che¢ zdrav by, slibil v nemoci masa nej{sti
do smrti. Zhojiv se a byv zase zdriv, nemoha sob¢ jednou nic k snédku uhoniti
u veliké vodé, jde ku potoku, hledajc ryb. Osel se mu nahodi, bfeda skrze potok
od mlyna, pytel mouky na sobé nesa. Vlk mu vece: Pomahajz Bih, mila vyzinko!
Oj, co jsem tebe dnes cel}/l den hledal, az jscm se s tebou i potkal. Osel, jemu vece:
Mily vl€e, jat jsem osel, zvife hloupé, a nejsemt vyzina! V1k mu vece: A zdalis ne-
sljfchal, ze liska v lese, my§ v doupéti a ryba vvodé rada bjrvﬁ! Jat masa viak ncjfm,
jenom to, coZ jest v vodé. Tys vidy vyzina ancb sumovina...* (Tkadleéek, vydali

H. Hruby a Fr. Simek, Praha, 1923, str. 123))

9. Co jfdal a Pil Karel IV.

Vynikajfcf 1ékar miser Havel, staraje sc 0 zdravi Karla V., sestavil zvlastni Zivoto-
spravu, kterou se mél ,Otec vlasti® fiditi, aby nestonal a dlouho byl ziv. Rukopis
chovi se podnes v Roudnici v lobkovické knihovné. Viz o ném a o vydani Hav-
lova navodu Karlovi IV. v knize Zibrt, Staroleska télovéda a zdravovéda, Praha,
1924, str. 13 az 16. Vybiram z Havlovy ZIvotospravy ukazky, z nichZ vyrozumi-
me, jak odloziv lesk kralovské velebnosti, zasedal Karel IV. ke stolu, aby jedl a pil
jako ast jinf vrstevnici jeho. Tim nabjrvé Havlova skladba dtlezitosti $irsi, Ze si tak
asi pfedstavime vyrobky tehdej$iho uméni kuchatského. Vlozky Iékatské premrs-
téné a zdravotni nazory, dnes nepfijatelné, pfi tom nic nevadi pfi vyctu, co tedy
opravdu Karel IV jidal a pival.

To, co Je pfﬂi§né teploty, spaluje krev, jako §alvéj, mala, petr%cl, pcpf, Cesnek,
cibule, feficha. Studené usmreuje a zmrazuje jako locika, psi pysk a dyné. Bude-
-li jakost vodna, pfiv:idf hniti, jako melouny a okurky. Bude-li jedovaté., zabfj{, jak
patrno na htibech. Jakost vlhka ptivadi hniti a zicpu. A bude-li sucha, silu sraZi.
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Budou-li jidla mastna, vzplyvaji, a tak rusi zazivani. Budou-li sladka, procistuji. Bu-
dou-li vbec hotka, nezivi. Budou-li slani, spalujf, rust a $kodi Zaludku. Budou-li
stibava, stahujf, suzujf, zfastuji a ucpavaji. Budou-li octova, brzy pfivadéji starobu...

Pouze tedy pokrm, jen% dava dosti posily, pfisluﬁ télu lidskému: jehnééina,
kozlecina, maso telete souctho, slepici, kapouni koroptve, tetfivei, bazanti, ryby
s ploutvemi z éist}/lch vod, Cerstva vejcc k vysednut{, borak, VO]OV}’/ jazyk, Cers-
tvy chléb, dobfe upeceny, dobfe uhnéteny a s nilezitou davkou soli, vino ostré,
vonné, ne nové ¢ili mest, aby bylo hodné jasné a s odmétenou davkou ¢isté Vody
z pramene, jenz prysti na vychod, a kde slunce probihi otvorem pramene. Pakli
se najdc pfﬂig néjaké jakosti pfﬂﬁné, vada se napravi opakcm, napt. nastane-li
$koda ze slaného, budiz napravena octem a vodou, a stane-li se z octového, budiz
napravena medem a starym vinem...

Kdyz kdo rano vstane ze spanku, hled vypuditi co zbyteéného ze sebe, z prv-
niho, druhého i tfettho travent, pak Ced sesilné a tf hlavu a také celé télo. Budou-
-li ¢as a misto pithodné, pak myj ruce, tvaf a oi studenou vodou v Iéee, teplou
v zim¢, tf1 zuby korou citronovou. Pak zachovej klid s PAnem Bohem, mée po-
slouchaje a fe¢né. Pak se cvic na mistech vysokych, ¢istych a dobrého vzduchu. Sat
bud drahy a vonny. Pak bud j{dlo hotovo a hned, jak zaéne$ od pffrody miti chut,
ptijimej jidlo, ne pfedtim, ani nezdrzuj... Libové at jde pied tlustym, syrové nebud
kladeno na polovafcné, nejez ryb a mléka v témz chodu, ani mléka a vina, jc%to by
vedly k malomocenstvi. Nebef teplého lektvate po hojném jidle, jezto kazi jidlo.
Po j{dlc odpoéfvej sedé nebo stojc nebo lehee & povlovné se prochﬁzeje, je%to kaz-
dé silné hnuti kazi jidlo. Pak spi podle povahy, jezto jinak pokrm nemiize se stra-
vitt... VEtsi jfdlo ma b}’lti na veler, nevadi-li zvyk... Koupel sladkou vodou mnoho
prospiva, neni-li jidlo v zaludku. Stfidani... bud takové, aby jeden den jedl dvakrat,
druh}/l den jcdnou a tak stale, jc%to chybilo—li se prvn{ho dne pfﬂignostf, opravf se
ujmou dne druhého... Vzduch bud co nejcistsi. A neni-li ptirozeny, at se opatii
uméle nejvfce v méstech, kde jest vzduch zatméb’r a Vlhk)/f, je%to jsou polo%cna na
motich nebo vodich... Kdo se tedy nemtize odebrati do hor, rozprasovadlem na-
prav vzduch, ptidavaje vonnosti. Napoje bud' na stole co nejméné a nebyvej téz
davina pak silna vina, nebot zazivani nejlépe se dati v klidu...

Zvyk Jest VChk}/l zakon p\r/i zachovavani téla lidského... Podle Galena zvyk Jest
druha pfirozenost... Totéz vidime ze zkusenosti, jezto nckeet{ zvykli ¢tyfikrate

za den j{sti bez ubliZen, jin{ zvykli bditi v noci a spéti ve dne... Zvyk bud se
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s ptirodou shoduje, ancbo ne; shoduje-li se, je nejlepsi drzeti se ho. Neshoduje-li
se, bud' se milo uchylujc, nebo hodné, Jestlize malo ajest zakofcnély, jc§té muze
byti zachovan. Pakli viak hodné se uchyluje, bud jest zakotenély, anebo ne; neni-
-li, Zadnym zpﬁsobcm nesmi byti zachovan. Je-li zakofendly, tedy je bud v éase
zdravi, nebo nemoci; jestlize za ¢asu nemoci, tedy jest jej zachovavati... Bude-li
vSak za ¢asu zdravi a ptili§ odchylny od ptirozené povahy, pak ma byti takovy
rusen, ne viak nihle, ale povlovné... Ponévadz i kdyby se jim zdalo, ze se jim
dobte vede vzhledem k véku, Casu asile... nicméné pomalu klesaji sily... a denné
se pripravuji k malomocenstvi nebo k ndhlé smrti. Jako ten, jenz dlouho poziva
starych j{del, solenych ryb, zvéfi, zelenin, masa lis¢itho nebo medvédiho, mléka,
ryb, syrového masa, kdo malo spi... O takovych lze fici, ze Ghony neujdou... Jakoz
i ti, kdo u%fvajf htiba a blinu ajinjfch jcdovatin, jako jsou namoftnici a zalafovan{
a za ¢asu hladu a valky kdo zvykaji zkazenym pokrméim.

Pokud se tyce casti roénich. V zimé bud davino jidlo tu¢né a hodné (ale jed-
nou) a to, co se chyl{ k teploté. Na jafe viak prospivd jidlo mirné, ale jeZ se chyli
k skrovnosti pro naplnén{ vzimé. V 1éeé prosp{véj{dlo subtilni, chylici se k stude-
nosti, a nebudiz daviano mnoho najednou. Na podzim bud' davan pokrm v ma-
lém mnozstvi 2 mA se chyliti k teplému a vIhkému.

Jinosi lépe stravuji suché a hosi vlhké... Hodina viak k jidlu, at ve dne, at
v noci, kdyZ n¢kdo zac¢ina laénéti.

Minéni, Ze kofeni dostalo se do Evropy a k nim teprve ve stoleti 16., po obje-
vech nov;’rch zemi v Americe a ve V}’fchodnf Indii, neshodujc ses pravdou, kdy%
ji% za Karla IV. na trhu pra%ském prodz’wali mimo mandle a fﬂ(y, ryzi, hrozinky
a cukr také pepf, zazvor, muskat, hebicky, Safrin, kvét, ofisky muskatové, citvar
(cicvar), galgin, skofici, matku hiebitkovou, zrna rajskd, kardamon, kmin f{msky,
semena skoccova a jiné vzacnosti, z nichz kuchati a kuchaﬂ(y uméli pfipravovati

kemicky pifiemné a rozmanité (Toulek).

10. Mistr Klaret o kuchyni ¢eské veku 14.
F. Mendik v otisku takzvan¢ho Pre$purského slovniku (Rozmanitosti I1. v Pra-

ze, 1892) na str. 63 az 67 v kapitole 37 (o hodokvasu) sestavil nézvy techdejitho

j{dla a piti, souvcké kuchyne. V. Flaj§hansovi podafilo se zjistiti, ze pﬁvodcem
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starodeského slovniku tohoto byl Mistr Klaret de Solencia (Chlumec n. C.)
(r.1366). N4kladem Ceské Akademie vydava jeho praci v knize Staroceské slov-
niky I, Klaret a jeho druzina. 1. Prace slovnikové, Praha, 1926.

Klaret se SV}/Imi sbérateli, pomocnﬂ(y, véimal st také starodeské kuchyné avse-
ho, co souviselo s tpravou jidel a nipoja. Zachoval tedy prvni soustavné upraveny
popis Zivota tehdej$iho tim, Ze slova sestavil v jednotné stati podle lacky. Tak
sestavil také ndzvy (s latinskymi nizvy piislusnymi) jidel a jejich Gpravy podle
tehdejsi zaliby verSované.

Snaha dodrzeti spravnost (ver$) svadéla ho a nutkala, Ze si tvofil nekteré
nézvy novotvary (zd4 sc) sim; aspoti nejsou nikde jinde pted tim c%olo%cny. Vy-
svétlovati jejich ptivod nenf snadno a nékde vitbec je to nemozno. Ctouct oviem
také pozni, Ze nékteré Klaretovy nazvy udrzuji se posavad.

Podavim Klarettv prehled, vzdavaje diky p. prof. Dr. Flajthansovi za to, Ze
svoji radou a bohatymi védomostmi ptispél mi, pokud to mozno bylo, k objasné-
ni temnych a zdhadnych n¢keerych téchto zprav o staroeské kuchyni a o pravé
pokrm ve stoleti 14.

Pokrm, vedete, peruta (alena?). Sniedanie, jicha (polévka), svaéné (svatina),
krmé, $al$e (sland jitka).

Kalttn (kaldoun, husf dréibky), kvasy (hostina), kusi (gustus, okusenf), kase
(cumpora), zastpice (millepisa, drobné proso), navara (zcrophagia, Xcrophagia),
ptedanie (daps, hostina zaplacen4), strava (sumptus, niklad na hostinu). Kyselice
(polenta).

Polévka. Slaniny. Uspena (uspenina, huspenina, rosol). Boch (perma, slaniny
kus). Sttieda (st¥idka u chleba). Hubice (farcinula, prejt do jitrnic, jel iv). Tope-
nice (toEmka) Krajlc skvarek ($kvarck). Smodenice (topinka s omastkem). JiSel
(jicha). Skvatenina. Ukrm (nakrmenf). Re? (Fito). Bél (far, $palda), Mika (mou-
ka). Pomyje. Sticbanina (sorbitium, krmé srkavé z misky). Peéené. Nadievanie
(nadivka). Tésto. Otruby. Kysclo.

Cibule, Chléb. Ocet. Roztlesk (arlocopus, vdolek, livanec). Mednik (nama-
zany medem). TéZe (copus, mald ¢iska vina). Tykancc (artocrea, chléb s masem,
jako rusky piroh). Pecnec (pecenec, maly pecen chleba). Kolaé, Zemle, manle
(nebula, z némeckého mane, mésic, pedivo celé, nedélené, zemle). Pernik. Syrnik
(artocascus, chléb svafeny se syrem a vejci). Koblih. Pecen. Prha (alphita, arnika).
Vajeénik (pokrm z vajec).
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Hisce (houska). Preclik (z némeckého). Bochnec (bochanek). Ktizala (ovoce
rozkrdjené). Presnik (pfesny chléb).

Pohlodek (pomlsck, lahtidka). Kruh (petivo do kruhu). Vdolek. Hnétenice
(hnétynka). Vatenice (colycida, chléb podpopelny). Praskora (praktira, usmaze-
nina, torrenda). Pokruta (torrestina). Bochnice (subcinericium, podpopelnice).
Micsitka (pitortum, dvakrit peéené, piskot, biscoctum). Prosinec (artora, chléb
velkonoéni, kifZem rozifznuty mazanec, kold¢ prosny). Polet (medalus, slanina).
Hisce (aderulum, houska, vanocka).

Obéd. Jesné (fercula, lahtidky po obéd&). Rohliéek (torpa). Ukruch (partica,
krajfc). Vodus Gppa?), Umotka (Vippa, vinocka, vinna polévka). Vnorky (buco-
litre?). Zizth (victus, zivobyti, strava). Pitie, M¢ka (farinula, moucka). Hluza
(papula?). Mlatenic (fruta?). Urtad (artalica?).

Krapl (z ném. Krapfen, kobliha). Calta (cunca). Pichlena (cornippa, peivo
rtilcovité, pichlavec). Kéra (ktira). Mazanci (mazanec, placenta). Hrnula (fon-
ta?). Ribenie (sekanice, ruellum). Krupice. DruZbanec (petivo na druigbnou
nedéli, viz Zibrt, Staroleské V}'Iroénf obyéejc, 1889, str. 51; Veselé chvile v Zivoté
lidu &eského, svazek 3, 1910, str. 38.). Zaboj (patésky z oleje Inéného, mastivo,
lat. pado). Krtipa (puls). Lennik (lenteola?). Smreka (semicocta, napolovic pede-
né). VarmuZe (pulmenturn).

Hrach. Kumpost (acclentum, kompot), Sisky. Zelé (olus, zelf). Tlu¢ (conta-
bro, $palda). Pafenice (forapo?). Zamut (contagium, zakal). Ptiesol (salsugo, srv.
rosol). Mut (tages, rmut v pivé). Homolka. Skyva. Cista (parta). Povidla. Svitek
(ovira). Zausnicka (faux, maso pfi uchu).

Svitilna, skopovina, Vepfovina, hovédina, bravina, teletina, klevetina (apri—
na, klihovatina, viz krasny a dtikladny prvni vyklad nesrozumitelného predtim
nizvu u prof. Jana Soukupa, Véstntk Ceské Akademic, 1917, 204). Kozletina.
Nedvédina. Jelenina. Kufetina. Mél (ador, bél, bila tuénd veptovina). Prasctina
(suilla, podsvinéc). Husina (aucina). Losovina (salmonina, losos). Vyzina (busio,
vyza). Bobrovina (castorina). Kudina (betulium, maso z jalovice). P¥fvar (stetra?).
Konina (equirina).

Ziboj (suffusio, opojenf). Pivo (potus). Napoj (potio). Vzvino (vino nade
vsecky nejlepsi, bachus). Trank (sapa, z némeckého). Pivo (cerevisia). Vino
(vina). Vednec (villum, t. vinulum, malé vinko). Panéec (salernum vinutu, sa-

lernské vino vyborné, pancanina od pancati, zmichati). Meth (bibera, medovina,
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z némeckého). Jedna (tissana, je¢n voda, viz Zibrt, Starodeskd télovéda a zdra-
vovéda, 1924, rejstiik, plisana). Postfina (sicera, opojny nﬁpoj). Mest (mutum,
most), Med (hydromel, medovina), Ryvola (nectar, italské vino vziené, sladké).
Stred (med, met), Litkup (mercipotus, ndpoj na utvrzeni koupd). Marc (pig-
mentum, mafec; viz Zibrt, Z déjin piva a pivovarnictvi v zemich ceskych, v Praze,
1894, str. 26, 87, V}’/klad nazvu a doklady staroécské). Biizdel (orpus, bfcéka).
Var (braxatura). Patoky (feculum). Vice (scurra?) Bie¢ka (braxina). Spotné (bra-
xa, spilka}. Patenina (fedir?) Kvasnice (reces) Kvisck (conda). Kestrank (crassa,
Gerstentrank, srv. kestrinek). Nakvasa (tabassa, co nakvasuje).

Almazié (almazia, vino malvaz{), Savrnoch (caictun?). Zistojky (fima?). Slév-
ky (defusia, slivky). Korytnice (lintipa, zbytek piva v korytd). Vlasec (galletum,
népoj vlasky, zde francouzsky). Cist (claretum, jasné vino). Séiva (firum, $thva).
Rosol (racina).

Chtle (moletum, néco semletého, jfdlo). Podécpky (nebclla, pivo zbylé na
podéept).

Ve slovnicich staroécskjfch véku 14, zejména v Bohemifi z polovicc stole-
tf 14. (vydal V. Hanka, Zbirka nejdavnéjSich slovniké v Praze, 1833, str. 25 aZ
53; znova vydal podlc rukopisu V. Flaj§hans, Bohemit, Listy ﬁlologické, svazek
19.,1892, 381, 476; srv. Flajshans, tamtéz, svazek 15., 1888, 453), zaznamendna
Jsou slova, nazvy j{del, kuchyniského nadini, masa, ryb, zeleniny, népojﬁ atd. Viz
dile Flajthansova vydan{ slovniké: Bohem4t mensf (Listy filologické, svazek 21.,
1894, 365), Mammotrekt Klementinsky, svazek 20., 1893, 216, 290. Zikladem
téchto védomosti jest ovsem Klaretova sbirka, k niz odkazuji, 1 pokud se tyce pti-
rovnani slov z Bohemafe i slovnikd staroceskych ostatnich ze stoleti 14., z nichz

tcdy daldich ukizek a vyctd pro udetfeni mista neotiskuji. Stv. téz Zibrt, Biblio-

graﬁe Ceské Historie I. dil, 1900, ¢. 3009 ad.: Slovnﬂ(y.

11. Staroleské nazvy jl'dcl a jejich ﬁptavy v Gebauerové Slovniku
staroc¢eském

Prof. Jan Gebauer ve svém dile Slovnik starocesky (dil prvnf, A - ], v Praze 1903;
dil druhy, K- N, 1916) scbral z ncjstargfch pamﬁtek Ceské fedi az do konce stole-

tf 1. vedle ostatnich slov také nézvyjfdel, jejfch Gpravy, nazvoslovi kuchatského.
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Rozumf se, ze nckeera slova uvidim v ostatnich kapitolich této knihy ve véené
dalsi souvislosti. Poklad slov kuchafskych od Gebauera sebranych uvadim proto,
ze soustavné vycerpano tu od nejlepsiho 3nalcc starolestiny vie, ceho se dopatral
v nejstarsich pamatkach literatury ceské. Skoda ze doggl v tisku az do pismenu N.
Ostatni pismena jsou posavad v rukopise, majetkem Ceské Akademie.

Postupujc podlc Gebauerova veledila, Vypisuji hesla, jc% se t}’lkajf kuchaftstvi
v neflir$im slova smyslu, do zavorek pridavim jeho vysvétivky, vyklady, nékde
na pfirovnanou a porozuméni pfipojuji nékde nazvy latinské a némecké apod.
Nékde dopliiuji a pridavam svoje poznamky.

Agrest, agresta, vinutu acre (vino ostré). Almazic, néjakym pokaien{m: mal-
vazie. Anéz, anyz, t€z anéz, anyz.

Baba Zemlova. Bachat (longanon, Mostdarm). Baldridn (paldrian, kozlik).
Bal$im, bal$an. Bazant. Bedrnik. Bél, muZsky rod: bila mouka, Semmelmehl;
zensky rod: bild mouka, bilek, tuk. Bélice, slina (ovoce). Belerdm, bylina (ném.
Bertram, z lat. pyrethrum). Beran, beranec. Berblik, tfebule (kerblik). Bielek (bi-
lek vajcén;’r). Bob. Bobr, bobrovina (maso). Bochnec, bochnik chleba. Béch (d¥
stazeného dobytéete, vepfové plece), Bochnice, pokrutiny, Oclkuchen. Bochnk
chleba. Borak. Bravina (bravi maso). B¥é¢, brecka. Biekynd (jahoda bekova).
Broskev (bi¢skev). Brusnice (Preisclbeere), brusnicka. Brynda (Gepantsche).
Bryzdel & patoky), Brzle, brzlicé (kef, jeho ovoce). Bykovina (maso b}’lkové)
Bzina (ovoce bezové, bezinky). Bzovy kvét (bezovy, smazeny).

Calta (pedivo, houska; Wecke, Semmel; cunea, shnila; ze staroném. Zelee,
flaches Backwerk, Kuchen, Fladen; calty mivaly podobu trojhranu, klinu, pro-
to cimea, srv. stném. wecke, Keil, keilfurmiges Backwerk). Candit (cendar).
Cédilko, c¢didlo (Durschlag). Cibule. Cicera (z lat. cicer, Kichererbse), srv.
cizrnek. Cicvar (citvar, z lat. cituarium, Zittwer ném.) Cukr. Cukrant (me-
loun).

Cakana (¢ekanka, cichorium, intibus). écpf'ich (? smetana). Cesnek (¢esenk).
Cicde (430), Hetka. Cubr (&ibr, saturcja).

Dakiyl (ovoce datel, datyD. Danél (danék). Dieze (diz). Diezka (dojaéka).
Dragant. Dtien (difn, Hartriegel), dfienky (ovoce). Dfistel (dfistal), dfistelice
(ovoce). Droby (vnitfnostt). Drozd (drozn). Dr$¢ka (drdtky). Druzbanec. Dyné
(diné, Kiirbis, Melone, Pepo).

Encidn (gentiana, hofec rostlina).
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Ferkule (z lat. ferculum, misa, pokrm). Fik. Flase (nidoba dutd, Flasche,
flasco), flatka. Frynort, frynvort, hody, hodovan{ (?), s vykladem o péivodu slova.

Galgan (kalgan, galkan, galban, kofen).

Harink (herink, horink, horink, horinék, slaneéek). Hlavatice (zeli hlavko-
vé). Hlavn¢ (poleno hofici, poleno). Hloh, hlohyni (jahoda hlohové, ovoce).
Hluza (jidlo). Hnétenice, hnéteny chléb, hnétynka. Hnilicé, hnilice (hruska
hnili¢ka). Héd, hody (slavny &as, vyroéni, pak: hodokvas, hostina), hody vileti
(hodovatr). Hodokvasiti, hodokvasny (r4d kvasf na bodech), hodokvase (hodov-
nik, hodokvag), hodokvasenie (hodovan{), hodokvasenin (hodovnik), hodovaé,
hodovilek (po hodech rad chodf). Hodovalny (po hodech chodicf). Hodovanck
(stv. hodovilek). Hodovanie (hodovan{). Hodovati. Holub, holtbatko, holtbé,
holubenec. Homolka, Horéice (hot¢ice) Hovedina (hovézi maso). Hrach, veli-
ky (krkavi¢ny), hrasec, hrasck. Hrdlic¢, hrdlicka. H¥¢bidek, koteni, Hiib, fib.
Hradek, hrnec, hrnek. Hrozn (hrozen, hrozének, hrozinek, hroznek, hrozinka,
rozinka). Hruska. Hruz, hrtiz (ryba hryz, hffz, fundulus, grundele, grundel).
Htba (houby). Hahot (Ghot). Hus (husa). Husina (husi maso). Huspenina
(Sulze). Hyzd¢, hyze (kydle, kyta).

Chladnicé¢ (misto chladné, pro chlazenf). Chléb, chlebec (s vyétem). Chleb-
nicé (mfisto k chovani chleba). Chtén (kfen). Chiést, chié$¢ (chtest), srv. hromo-
vé kofenie.

Jabledko, jablko, jabko. Jahla, jahly. Jahoda. Jahodnik (moruse). Jalovec. Jatry,
Jé&ina (ndpoj z jedmene pfipraveny, ptisana, tisana). Jeémen. Jehné. Jelec (ryba).
Jelen, jelenina. Jelito (jelito stfevo nadité), jelitntk (dél4 jelita). Jet (jarn{ obilf).
Jetabek (tetabek, ptﬁk). Jetatko (jehné od jara). Jezdik (ryba, Kaulbarsch). Jietr-
nicé (jitrnice), jietrniénik (dél4 jiernice). Jikry, jikenad. Jicha (jacha), jisel (jisele,
jeselek, jﬁ§élck), liska (fuska), lat. ius, polévka, tidka krmé.

Ki4e, katice, kacka, kachna. Kalgan, galgan. Kaltdn, kaltoun (z ném. kaldu-
ne a to z lat. caldumen, das noch dampfende Eingeweide frisch geschlachteter
Tiere). Kanec. Kapalice (kriipéje destové, voda z nich; pak krmé néjak4). Kapar,
koteni (z lat. capparis). Kafr. Kaptin. Kapusta (Kohl, lat. caputium). Karas. Kar-
han, karchan (nddoba pro tekutiny, k piti, hrnec). Kassia (rostlina, lat. cassia).
Kagé, kase. Kastan. Kavias, kabia$ (rostlina, chrastavec, lat. scabiosa). Kbel, kbe-

lik. Kddle, gdtle, kdulky (ovoce kdoulové). Kerblik (rostlina, ném. Kerbelkraut,
chacrophyllum). Kestrank, kerstrank (nipoj, sapa, ném. cingekochter, dicker
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Mostsaft). Klevetina, maso kanéf. Klobasa, koblasa (Bratwurst, lat. salsutium,
farcimen). Kmin. Knedlfk. Koblih (pastika, kobliha), kobliZck, kobliznik (Kra-
pfenbicker), koblizny (kdo dél4 koblihy). Koflik. Kola¢, crustula, panis in medio
cavus et tortus, tona (Panis). Kolaéek, kolaénik (déla kolaée). Koliandr, koriandr.
Kolnfk (rostlina). Konvitka. Kopr, kopr vlasky (fenikl). Koprvadlo (pokli¢ka,
z lat. cooperculum). Kopti¢ (kuchti¢, Koch, Kiichendiener). Korbel (Hum-
pen), korbelfk. Kotec (korec, nidoba, mira). Kotenie. Koriander. Koroptva (ku-
roptva). Kosiet (kosit, ntiz). Koséal (ko$tal). Koza, kozina (kozi maso). Kozle,
kozletina (kozleci maso). Krajed, krajaé (kdo krijf jidlo). Krajic, krajicc. Krapl,
pedivo néjaké, z ném. krappel, krappe, krapfe, kobliha. Krava, kravina. K¥eme-
n4¢ (houba). Kien. Ktenice (cicer, Kichererbse). Kiepel. Kiepelice (kiepelka).
Ki¥{zala, kifzéla, kéfzél (kus, zlomek ovoce). Krmé, krmenie, krmicé, krmidka.
Krmino¢, krmono$é, krmino§ (kdo nosf krmé, Speisentriger). Krmisée, krmis-
té (Spciseort, kde se ji, vecetadlo stré.) Krmitel. Krokot (dospélost, zralost: ovo-
ce v krokot dospélo, uzrlo). Krtipa (kroupa), kroupy. Krupice. Krupiénik (dél4
a prodava krupict). Krupnfk (dél4 a prodava kroupy, krupat). Krusec (pevny kus
¢eho, zejména kus solny). Krusina (strom a ovoce). Kubeba (rostlina, piper cube-
ba). Kudina (krmé néjaka, srv. méj pokus o vyklad ve stati o Klaretove slovniku).

Kuchat, kuchatka, kuchatstvo (kuchafské zaméstnani, uménf). Kuchennfk
(kuchat, misto kuchynik); srv. J. Soukup, Ptispévky a vyklady ke slovniku éeské-
mu, otisk z Vyr. zpravy realky v Rakovniku, 1915, Hrst slov IL str. 17. Kuchmistr
(pfcdnf kuchaf, Kiichenmeister, archicoquus). Kuchmisterstvie (kuchmistrovské
zaméstnan{). Kuchometice (zamet4 kuchy). Kuchta (lat. popinarius, Garkoch).
Kuchti¢, kuchtik (Kochjunge). Kuchyné (z ném. Chuhhina a to z coquina). Ku-
chytika (mal4 kuchyné, pak nddrka pro ryby na zimu, Fischkasten). Kuchynny
(z kuchyné: p:fmvice, 1Zice, klesté, udice; stv. Soukup, 1. c., str. 17: cukr tvrd}//, §pi—
navy, kuchynny; kuchynni sluzba). Srv. Tkadledek, vyd. Hruby a Simek, 1923:
pccopalka, pecopaliéka, topiéka.

Kukrecht (nepodatené petivo, zapichajici svitek, z ném. kukrecht, gerihte,
angerichtete Speisc). Stv. ]ungmann, Slovnik, I1. 229: svitek ze sekaného masa,
z hlavy (posud pry na BeneSovsku). Kumpost, kompest, kompest (zavafenina,
compot, z ném. kumpost a némecké z lat. compositurn}. Kutitko, kufe, kute-
nec (srv. holubence, kozlenec). Kufetina (kufecf maso), Kureptva, koroptva,
koruptva (koroptev, kiepelka), kuroptvice. Kutna (Gebauer: ,Vzata za nizev
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n¢kterého stromu a jeho ovoce.” Viz dile doklady moje v této knize, Ze coctana
kutna znaéf gdoule). Kvas, kvisck (bietka, parenina), kvasitel (hodovnik), kvas-
nice, kvasny (kva$eny chléb, proti tomu: pfesny, nekvaseny), kvasovnik, kvadénin,
(hodovnik). Kvi¢ala, Kyselic¢ (kysely pokrm, polenta). Kysélo (polévka z kvasu,
Sauerteigsuppe).

Lahédka (lahédka). Lahvice, lahvicka. Lak (kabité, modal; dani voda, ktera
sc z nalozenych ryb atd. natdhne, Pfiitze, Salzlake, ném. lake, lache, z lat. lacus).
Laka (nddoba na tekutinu, 40 pinet). Lampreda (ryba, murine, z ném. 1ampride,
lamprede, z lat. lampreta). Lati (lani, lafika, cerva). Lany?. Lapikus (Zrout). La-
vendule, Ledvina, 1edvinky. Lekotice (sladké dfcvo). Lektvat, letkvaf, lekvat
(présck s medem a pod. michany, svateny, pamlsck, Latwerge, Naschwerk, z lat.
clectuarium). Léska (liska), léskovy (ofech). Libivy, libovy, hubeny (maso). Liha-
nec, kola¢ (Ithance piesny, bez kvasnic; lthance aneb svietky s olejem), Limon,
limtn (citron, Zitrone, it. limone). Lin, lifi (ryba, Schleie, tinca). Lipan, lipas,
lipan (ryba, Aesche. claucius). Litkup (z ném. litkoul, mercipotus). Locika (Lat-
tich, lat. lactuca). Loh (hloh). Los (Elentier), Losos, lososovina (maso). Lu$é¢ina,
ludtina (Slupka, vylupek).

Macalka (pokrm z pra$né mouky, Speise aus Staubmehl). Majordn. Mik.
Makavka (hruska). Malcha (nddoba koZen4, z ném. malhe, Ledertasche, lahvice,
stidec, koznik, Gsnik, védro). Malina. Malvazie (malvazi vino, z lat. malvazia,
podle mésta Malvasia na Korei, Peloponesu). Mandl, mandla (strom, ovoce).
Manbholt (zelé, rostlina, ném. mangoit, mangold), Manle (2, kolaé, Zemle). Ma-
fec (ndpoj). Marule (bal$im, Melisse, menta crispa). Maslo. Masaf, masnik (fez-
nik). Masnicé (jatky, masny kram). Maso (b}’lkové, hovédie, hovézie, kozlecie,
obuzené maso fumigata carno, libivé atd.). Mita (ném. Miinze, lat. mentha).
Materie dtska (douska). Matoliny (V}'/tlaéky z vina). Mazanec (pcéivo), maza-
neénik (dél4, prodava mazance). Med, medovina (hydromel, potio melle mixta,
népoj smiSeny s medem), medovka. Medovnik, mednik (peéivo s medem, per-
ntk, marcipin). Meduna (ovoce). Medvédina, nedvédina (medvéd{ maso; druh
ostruzin); medvédzie jahodina, viz jahodina. Melin (meloun). Mei#t (ryba,
zdrobnélé: mnik). Merutika, merunka (Apricose, lat. armeniaca). Mest (most,
mest, mustum); mestnik (ndpoj ze mstu, z mo$tu). Met (mfra véef sutych, korec,
Strich). Mihule (Stachelfisch, canellus). Misa, miska. Mi$pile, mispule, ny$pule

(Mispel, lat. mespilum, esculum). Mléénicé (mlicen, pro syfeni mléka, Seigtuch,
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fiir die Milch). Mlééntk (mli¢ntk, mli¢na ryba, samec). Mléény, mlééné (mlééna
vée, mléény pokrm). Mléko. M1 rybi (jikry). Mozk, mozek. Mozdicf, moz-
dtiet (mozdi¥, Miirser, z lat. mortarium), mozdiefik. Mién, m¥enék (Grundel).
Mrkev. Mika (mouka). Muskic (Muskatnuss). Muskatel (hrozen, vino toho
jména). Mitev (moutev, tlouk, Stéssel), matvicé (zdrobnélina).

Nadievanie (nadivani, naditd véc k jfdlu). Nadievanina (nadivka v jelitech
atd., Fiillsel). N4doba, nidobie, nidobi. Nakvasa (kvas, Sauerteig, Ferment),
nakvasiti (einsiuern, gihren machen). Nalevadka, nalevadlo (éim se nalévd), nd-
levka. Névara (jidlo jen trochu povafené, puéilka, Quellerbse). Navafiti (vafiti,
kochen). Necky, necicky.

12. Kuchyﬁské alty ze stoleti 14.

Skoda, e posavad tak malo pozornosti bylo vénovino 4étlim staroceskym. Po-
laci majf fadu Cth starych, tiskem vydanych, vécnymi poznimkami opattenych.
U nis vénovali pozornost témto pramentim kulturn{ historie, malo posud vyer-
panym, Dr. V. Chaloupecky a Dr. J. Susta.

Dr. Chaloupecky v knize Uéet pokladnika arcibiskupstvi prazského z let 1382
az 83, v Praze, 1912, uvefejnil kromé jiného doklady, jaké mel kuchmistr penézni
starosti (str. 32, 34>.VSkoupé jsou zminky o medu, o rybach, kutatech, o chovu ovei.

V knize Dr. J. Susty Purkrabské Géty panstvi novohradského z let 1390 az
1391, v Praze, 1909, jsou malomluvné zminky o rybach a rybafstvi Gtiky, kapry,
cejny, syny?), zminky o maku, hrachu, o soli a syrech, o octu, o chmeli.

Diilezit¢jsi pro nas aéel jsou kuchynské acty, jez objevil Josef Truhlaf. Ku-
chynské acty tyto nebyly poklidany za dalezité, kdyz jich pouzili, po slepeni
skrobem nebo klihem, k Gpravé desek kniznich. Ale pro nasi knihu majf veliky
vyznam, ¢im vzacnéjsi jsou podobné doklady o hospodatent v kuchyni staroceské
za véku 14,

Vhodn¢ usuzuje Josef Truhlaf, kteryz rozlustil se znaénou nimahou pismo
na roztrhanych listech (Pam. Arch. XIII. 109 az 112), Ze to jsou zlomky téet-
ni knihy ktlchyﬁské néjakého panského domu, a to domacnosti nepfilis bohaté
opatfené. Ze to byla domicnost Eeska, svédéi jména osob v téchto zapisech: Pri-
bicek, Hasek, Bernasek. Dalezité jsou Gdaje cen u jednotlivych polozek, takze
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oV M v o / M V- / M / / / v /

mizeme usuzovati o drahot¢ i laci a pfirovnavati k zdvratnym cenim dnesnim.
Pan Ptibik, jak z (¢l patrno, rad si zahral v kostky. Také zajfmé, ze krahujcc
(lovei?) dostaval i v pétck maso, je% mu kupovali za 4 penize.

Kupovali tedy pro kuchyni (Volnjf picklad Cesky z latinskych Gétd): kazlatko

Vv / v v v/ 7/ - v / v
za dva grose, chléb za pét penéz, diivi, ryby, vejce za dva grose a dvanact penéz,
. v N . / / Vv / v Ve /
za herinky dva grose, za oleJ, za vinny ocet dvanact penéz, za chleb éeyfi penize,
za rybu parmu dva gro§c, za raky, za stard a mlada kutata, za holubyjedenﬁct gro-
Vo v / v \4 v v / v / Vv v Vo
$0 a Sestnact penéz, za zemle Syt penize, za Sestnact kutat $est grosi, za raky,
N v v V- / d - v hl/ / v vV /

za vejce gro§ a Ceyfi penize, za medovinu gros, za chléb peniz, Etyfi penize, za
pctr%el peniz, za medovinu deset penéz, za maso pro deled Ceyfi gro§e, za vejce
gro§ asest pcnéz, za stdce dva penize, za kfen tfinact penéz, zachlébaza petr%cl,

v, v v vV / v v .
za $tiku dva grose, za rybu parmu gro$ a tfinacte penéz, za raky gros, za herinky

Vv M Vv v Vv N / v \4 Vv

dva grose, za vejce dva grose a Sest pendz, za olej dvanact penéz, za zemle devét
penéz dnes a véera, za maso krahujci ¢yt penize; tomu, kdo pfinesl pstruhy; za
loud gro§ a pét pcnéz, za $est kutat Ctyfi gro§c deset pcnéz; za vejce dva groéc,
v Ve / Ol \4 1 N 1' v v l v 4 kc 1 v
Ctyfi penize; za stil, za petrzel a zemli Sest penéz, za thu¢ gros, za kiizle gro$ a pat-
nact pcnéz, za kroupy, za zemle Ctyti penize, za vejce ¢trnact pcnéz, kterd opatfﬂ
Bernisck, za Zemle k obédu Eeyfi penize, za zeleninu a petr%el Ctyfi penize, za
Zemle Ctyfi penize, za Cevrtletnt kdizle deset pcnfv:z, za vinny ocet dvanict penéz,

za srdce dva penize, za maso gro§.

13. Mistr Zikmund Albik Pfcd isuje pokrm
a népoj krali Vaclavu IV.

Mistr Zikmund Albik, osobni 1ékaf krale Viclava IV., potomn{ arcibiskup praz-
sky, vehlasny uditel Iékatského védéni a uméni na Karlové univerzitd, sestavil
nivod, jak by si Vaclav IV. prodlouzil Zivot, v knize ,,Dlouhozil” ¢ili po latins-
ku ,Tractatulus de regimine hominis, compositus per magistrum et dominum
Albicum, archiepiscopum Pragensem. Incipit.” O knize viz Zibrt, Staroceska
télovéda a zdravovéda, Praha 1924, str. 14, 16, 73, 74, 389.

Pti pokynech a nivodech 1 vycitkich o napravé zivotospravy Vaclava IV. méla
vliv Salernska skola. Jinak shoduje se Albik s nazory skoly Iékafské na Karlove

univerzité, jak se jevi hlavné ve spisech Mistra Havla.
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Zajimavé svédectvi o nemirnych hodokvasech za krale Viclava IV.: Kril Vic-
lav IV. znamcnaje, kterak méétané a obyvatelé mésta Litométic velikou $kodu trpf
nemirnymi Gtratami pii svatbach a kitindch, ustanovuje, Ze pii svatbé sméjf oli-
ko dva stoly se strojiti, jcdcn pro muzské a druhy pro zenské a ze na kitiny, pokud
trv Sestinedéli, majf se zvati toliko kmotfi a tfi neb eyfi nejblizsi pracelé a tém
smi se nabidnouti jenom napoj, avsak piti takové nema trvati déle nezli tfi hodi-

ny. (Jar. éelakovsk}’r, Privilegia kril. mést venkovskych, v Praze, 1895, str. 893).

14. Studentska kuchyné v 15. stoleti

Ztkovské (studentské) koledy, vano¢ni a martinské, zaluji, béduji, jak byvalo zle
studentdim a jak jejich stilym hostem nevitanym byl hlad, jehoz nenasytily vy-
zebrana, vykoledovana strava a hubené davky ve vyroéni dni. Potvrzuje to znimé
skladani, kde se hada ncomaleny podkoni z dvorské sluzby s novym zakem, vza-
jemné si vy¢itajice bidu a nedostatek jidla, s kousavym vtipem.

Vedle nadhernych krmiéek, na nichz si pochutnévali vrstevnici §t'astn<vfj§f,
dluZno poznati také Zakovskou (studentskou) kuchyni ,,pinti z Hladomi<®, jak
se zaklim posmivali.

S nucenym, trpkym humorem si pochvalujt, co véechno maji na stole, ptiprave-
ném k hodokvasu. Nizvy jsou srozumitelné. Jmenuji jidla domaci prostého lidu,
zertem se dotykajice jidel panskych. Dale natikaji Zaci: , Tt kuchati nasi vaii nim
z mlh kas$i.” Nenf to vtip nahodily, jak by se zdalo. Nalezneme v kuchatskych
knihich veku 16. opravdu nivody, jak délati kasi z mlhy, tj. takym zptisobem, jak
dnes kuchafi stroji z vajec, kteréz slovo jest utvoteno z némeckého technického
nazvu kuchatského (Schnee).

Studentska pisnicka ze stoleti 15. 0 hubené stravé byla vydana nekolikrate.

Spravné podle nejlepsiho rukopisu vydal ji Ad. Patera, Pisen veselé chudiny,
Cas. C. Mus. 1904, str. 387: V. phcck nade hody, Gkrop z studené vody, kysclice
s s¢avh (3thvou zavrhse vii $patnd ztravu, budd ryby?, nelze, chyby, v Dunaji)
av moti, drazsi nez Ghoti, del$f nez piskofi (piskor). Kdyz bude v sobotu, budem
mieti psotu a v nedéli rino v Zaludku prostrano. Sedem k stolu chudi spolu, ki-
zem sob¢ dati vétru posniedati a nic obédvati. A kuchafie nasi vatic nam ze mhly

kasi, ze tmy zvéfinu, ve snich jeleninu, naton (3palek, patez, na némz sckali dfvi
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a maso) patf, trdlo (palici na tluéenf jidla v kuchyni) vatie, chticce hosti ctiti, kr-
micku uéiniti, nechaj%t’jsﬁ s ni zbit. Ncchaj{c hrubych krmi, milujme zelé, jelito
s krtipami (jiny rukopis: tvaroh, kripy, jelito), mléko kyselé a zaspici (proso),
kapalici, s makem valdyné, uzené dyné, hrich na okiiné (misce dfevéné).

Co znadi ,,Valdyné“, nenf posavad rozhodnuto.

15. Mistra Albika rada krali Zikmundovi o jfdle a pit

Také kral Zikmund byl upozornovan na zplisob rozumného Zivota, zvlasté po-
kud se ty¢e pokrmiv a nipojt, aby nepifjemné nasledky nemoci nezkratily mu
zivota. Je to vlastné Zivotosprava proti revmatiim, proti chorobnym toktim hle-
novitych $tav télesnych. Podava tu slavny lékat ndvod nemocnému, ale privem
tvedi vyborny a dnes jediny znalec déjin Iékafstvi u nis, prof. Dr. D. Schrutz
(Albikova %ivotosprﬁva pro cisate Zikmunda, otisk z Cas. 1¢k. écsk}'rch, v Praze
1909): ,Ve skuteénosti nenf Albiktiv ndvod pouze piedpisem proti revmatéim,
nybrz Zivotosprava viibec, v niz ovSem tehdy vSeobeené platny nazor o vadném
proudéni télesnych $tav tou mérou prevlada, ze i v nadpisu vyznaénou mérou se
projevuje...”

Svoje pokyny zdravotni poslal pry mistr Albik pred smrti svou pied r. 1427
krali Zikmundovi (zemtel 1437). Néazev: ,Regimen contra reumata magistri
Albici, quod misit ante obitum suum Sigismundo, Romanorum, Bohemiae ac
Ungariae regi® (Mistra Albfka Zivotospréva proti reumatim, jiz poslal pted svou
smrtf Zikmundovi, krali ¥mskému, ¢eskému a uherskému).

Zajimi nas z uéeného lékatského vykladu o revmatu podle tehdejsiho stano-
viska védeckého, jak nemocny uzival kotent tehdejstho, obvyklého, kuchynského:
dlouhy pept, zizvor, skofice, galanga, puskvorec, sil, rozfedéné s vinem, vodou,
dobrym pivem nebo také medovinou. Podobny acinck pry maji semena anyz,
kmin, fenikl, koriandr. Tu vak je potfebf, aby semena byla dfive opravena octem,
jenz se na né naleje a po tft dny nechd stati, nacez ususena semena se chovaji v ko-
zeném vaku, aby z nich 4éinné latky nevyprchaly. Kdo pak by nemél ant téchto
semen, tomu postaci semena petrzele, celeru nebo fedkve.

Zivotosprﬁva lid{ dnaV}/rch. Lidé dnavi zvlast a vabec vsichni, kdoz chtéjf

zdravi zachovati, necht vystithajf se hrubych (t¢Zkych) pokrmé, uzenych mas,
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suchych i nakladanych, slaniny, mas vepfovych, zajedich, kachnich a husich, su-
chych i nasolenych ryb, syrového mléka, mékkého syra, nepfevateného masla,
syrov¢ho ovoce, hub, staré zeleniny z kadi a viibec vicho star¢ho i nakladaného.
Nebot to vée zpﬁsobuje tmavou zlu¢ a velmi §patnou krev, mnoho pit{, pozd—
ni jidlo a ptilisnou bujnost pred prvym spinkem. Rovnéz at se chrani pred na-
stydnutim krku a hlavy, jako% i pfcd studenymi népoji v zimé a pfcd véelikymi
kalnymi nipoji viibec, at ve viné, pivu nebo medoviné. Taktéz at se chrani pied
velmi tuénymi pokrmy, jeito skodi zaludku a zté%uj{ traveni; dlouhého veéerntho
sezent at se vitbec vystithaji. Dile at se stfchou octa, jezto se ocet pfipravuje ze
hniloby, a po%ivé—li se ho ve vétsim mnoZstvi, zpﬁsobuje troje choroby: za prvé
kimen, za druhé kadel a t¢zky dech, za tietf vadné $tavy (reumata). Ale salicy
a omééky, necht pfipravuji bud's vinem, anebo masnou polévkou, pfidﬁvajfcc pro
lepsi chut IZici nebo dvé 1zice octa. Protoz tedy at pojidaji Cerstva masa i Eerstvou
zeleninu. Po jfdlc at aspon ncjméné hodinu se zdrzi piti, jc%to by jinak netravili.
At vystithajf se zirmutku, hnévu a trudnomyslnosti, at se varuji spanku poledni-
ho. Ten totiz spﬁnek obzvlaste zpﬁsobuje reumata. TaktéZ at vystfl/hajf se zahélky
a ptilisné i mnohé necinnosti. Tak pravi Albicus.

Prof. Schrutz pfipojujc ku pfckladu Albikova niavodu odborné Vysvétlivky,
z nichz nyn¢jsiho kuchafe zajima, ze tuto i ve Vetulariu provadi zasadu, ze i slad-
ké ovoce, hru\s/ky nebo jablka maj{ se pfed pojfdﬁn{m osoliti, by z nich ncpovstaly
spatné Stavy. TotéZ plati o pokrmech pfilis tuénych... Pokud se tyée diactetickych
zsad (zdravotnich ptedpist) v tomto trakeded, byly pfevzaty a zpracoviny podle
zdravych zésad skoly salernské, z niz mistr Albik s velkou zalibou ¢erpal.

16. Vatikansky slovnik Holubaitv poucuje krale Ladislava

Pohrobka o tchdej§fm kuchafstvi ¢eském

Za pobytuv Rimé objevil Dr. Isidor Theodor Zahradnik drahocennou pamatku
literatury ceské a vydal pod nazvem ,Slovnik latinskonémeckodesky, pro Ladi-
slava Pohrobka, krale ¢eského, dle rukopisu palatinského €. 1787 knihovny va-
tikanské® v Praze, 1904. Slovnik sestavil pro Ladislava Pohrobka Jan Holubat,
o némz podavi Zahradnik nové a zajimavé zpravy, jakoz i 0 poméru Holubatova

slovniku k ostatnim jiz znamym.
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Ulelem této stati jest upozorniti, kterd slova Ceska uznal za vhodné z oboru
kuchatstvi Holubat, aby Je krali Ladislavovi zatadil do latinského pofadu sbir-
ky, kterd ho méla zasvétiti do znalosti Eeského jazyka. Slova pfipojena latinska
a némecka ptibirim jen tam, kde nutno ¢esky vyznam objasniti. Po slovniku abe-
cednim (latina napted) seskupil Holubaf slova podle véené souvislosti, kdeZ po-
pisuje kuchyﬁ souvékou aj{dla 1 jejich Pffpravu.

Hus, hbser, kacice, kader, ¢esnek, vevetice, Ghof, herink, ocet, péci, pedent,
pokrm, ¢bin, skyba (skyva), maslo, poklicka, rak, maso, syr, vedefe (coena), krmé,
kuchat, holub, jisti, kvas (convivium), feseto, $afrdn, okiifi (miska dfevénd), ho-
dovati (epulari), bob, maka (mouka), kvas (fermentum), kvasnice (feces), fik;
plod, ovoce (fructus); kokot (kohout), slepice, okusiti, je¢men, jatry, mléko, rend-
lik (ReincD, zaj{c, med, ofech, olcj, zelé, hrnec, Vajec, chléb, fépicc (patcra, ném.
mazer), medenice, hruska, ryba, mazanec (ném. Mazancze), kyselice (polenta,
ném. gcslicz), jablko, prase, obéd (prandium, ném. Morgenessen}, fedkev, hody
(solempnitas, ném. hochzeit), kola¢ (torta, kuche), pienice.

Kuchenie (coquina, kuchen), kuchat, hrnec, paneyv, pokliéka, kotel, mozdif,
rozefi, ¢ber, védro, misa, okifn (discus, ein Asch), medenice, fepice, koflik, &ée,
stdl, ubrus (mensale), ruéntk, ubrusec (manuterium, Hanttuch), IZice, necky (ca-
pisterium, Mulde), kad' (dolium, Butte), sud (vas), truhla (cista, kasta). Skopec,
jchné, koza, kozel, prase, prasﬁtko, kanec, sviné, hus, houser, kute, kokot, slcpi-
ce, kadice, kader, kozle. Rezdbek, ba¥ant. Jablof, bieskvé (broskev), slivy, trnky,
tre$né, visné, laska (1iska), jahoda, hrugka, hrozen, pivo, med, zelé, dyne, tipa,
fedkev, Cesnck, cibule, hotice, mak, bob, $alvéj, petruzel, pSenice, Zito, je¢men,
oves, hrich. Miaka (mouka), zemle, otruby.

MIléko, syr, tvaroh, smetana, maslo, kyselice, chléb, mazancc.

Zaj{c, srna, vevetice, holub, holubice, hrdli¢ka, kuroptva, kfcpelicc.

Ryba, vyzina, losos, Stika, Ghof, pstruh, herink, rak.

Zahradnik pfipojil na konec ukazky pisma a skvostné obrazky, jimi% pisaf
Viclav od Slona vyzdobil Slovnik, uréeny pro krile Ladislava Pohrobka, jehoz
vyobrazil v havu kralovském na triiné, s patrnou snahou zachytiti malbou jcho
mladistvy oblicej s kadefavymi hustymi vlasy, splyvajicimi pres ramena.
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17. Kuchmistr krale Jitika Podébrada nad 1ékate r. 1417

Rady mistra Pavla Zidka z Prahy (viz 0 ném a jeho Spravovné Zibrt, Staroces-
k4 télovéda a zdravovéda, Praha, 1924, str. 26 a2 29) krali Jittkovi z Podébrad
napovidaji, jakou dovednosti Vynikavli Jittktiv kuchmistr (nejmenovany) a Jif{ko-
vi kuchati. Z povidavého vykladu Zidkova o zdravych a nezdravych pokrmech
a nipojich zosnujeme si snadno zptisob zivota Jitikova, co jidal, co mu chystali
dvorsky kuchmistr a jeho pomocnici kuchafi. A také se dovolava znalosti a umé-
losti Jiffkovy druziny kuchatské s vy¢tem jidel vSednich i vzicnéjsich, v kralovské
kuchyni vyrobenych. Zdravotni posudky a rady, n¢kdy viibec zbytecné, nic ne-
prekazejf, abzchom si sestrojili roztomily mosaikovy obrizek, lahodné nakresle-
ny, od Pavla Zidka, ¢im se lisila kuchyné za doby Jititkovy od starsich i pozdéjsich

Zprﬁv o kuchatich a kuchafstvi za slavné vlady ,husitského krale™ Jitika.

»Kteraké krmé maji, ktery mésiec davany byti, to kuchmistr Vasie Jasnosti lépe
vie, nez my lékafi, a kterym fadem, to kuchafi lépe védie, nez my. Také kdyz
jste zdravi, jezte vSecky krmé naporad, bez vymienky, ale cijete-li keert pie-
kazku v téle, nejezte zadnych krmi bez madrého lékate a dajte se opatfiti. Piti
mite po kazdé krmi, by se pak nechtélo, aby piti doneslo jiedlo na své miesto.
Nic nedbati, jiesti sladké, kyselé na jednom jiedle, neb to vse Zaludek srovna.

O veleti... Velefe z lehkych krmi a mala jest najlepsie, ze neobtézuje t¢la a ma
byti z rozkosnych krmi pro spanie, aby pary ¢isté od krmi k mozku se pus-
tily a spanie lib¢ bez snuov hroznych ucinily. A po veleti sloze viecku pécv:i,
upokojiti se a hudby, pistby a veselé sobé nastrojiti, vedle ¢asu bézicieho; neb
jinaka vecefe v 1été, jinakd v zimé, jako by o tom mnoho bylo psiti, nez pro
ukricenie necham. S éeledia s pannami poveseliti se, dobré jest.

Pilné znamenejte, abyste kir (slepice) a pava a kadice 1 husy i vepfe nedali biti, leé
by zrnem, najméné dvé nedéle bylo vykrmeno; neb slepice domaci sni slinu ne-
¢istl, machu, pavika, hada vykliva, a proto nenie zdravo, le¢ zrnem se z toho
vycisti, téz pav a téz vept. Ale sele, Ze od mléka matetina, dobré jest. A rac
védéti, Ze slepice dobfe vykrmend a (s likem?) vatend, s zdzvorem, galgdnem,

muskitem nebo kvétem, hiebicky a's jinym krimnym kofenim, naramn¢ kazi

68



jed v ¢loveku, toho duovod jest, ze zabu vyklije i hada a jf nic neskodi. Mezi
slcpicemi dernd s Cistym hicbenem Cervenym Jest prvni, potom kap{m, potom
jiné.

O chlebich. Ze chléb jcst rozliénjf adobfe dvadcatcr}/l, totiz chléb Eemlovy, to jest
nejcist$i. Pod nim vlaskovy, neb rovné v Rimé jest také vlaskovy, potom Zit-
ny, hscovy, potom pecnovy, nakysly, potom mazancovy, v mnoho rozdielich,
mezi kterymi nejlepsi jest kofenny, disté piipravenys; jest chléb jecny, precli-
kOV}'/, prosn)/f (z mletého prosa, jéth z zaluduov, jﬁhlovfr, pohankovjf, z rej%e,
oplatkovy, kolicovy, pernikovy, ale najlepsic jest zemlovy a z rezného chleba
hascovy.

O hovadich, kter se ke dvoru maji biti. Zvlase¢ potiebic jest k tomu jistoty, aby
hovado zdravé bylo, ato pozné nejlépe po jazyku; Vytﬁhne, jest—li éist}'/ jazyk,
to dobfe. A také, aby kazdé bylo prvé vykrmeno. Vuol aby byl chovan jako
kuoti 1 hiebelcem, kriva pro 1chécj§ic eled, vepf a sviné chtéjf prve Vychové—
nic. Skopové, ovéi, kozledt, kdy jest zdravé, muoz” hned zabiti. Konské maso
a osli¢f a buovolové (buvol), to nenie zde v uobyceji. Udy z hovad: hlava telect
dobrd jest v zim¢, a kdyz ¢lovek &ije (cftl), Ze schne, tehdy mozk jeda, napravi.
Vymé (vemeno) v 1été, jatry na podzim, plitky a brzice (brzlfk) vzdycky dobr,
v 1éed lepsie jst; varlata v 1éeé lepsic nez v zimé, nohy v 1été lepsi. Ale chudym
lidem a zdravym véecko vzdy z hovada, krom srdce a slezeny.

O zvéting radee védét, ze ne vzdy kazda zvéfina nim se hodi, neb veliki zvéfina
los, thaur (tur), danikl (dan&k), zubr, lepsic jest v zimé, nezli v 1étd, a kdyz
podind v liku (naloZening) smrdéti, téZ i jelen stary, a to maso staré lépe se
hod{ vafiti, nezli pcci. Kterak pak svinina, zajeéina, medvédina, vepfovina
lesni, maji pfipravovany byti a keefi Gdové k Eemu se jiesti hodi, bylo by to
dltho vypisovati. Velblidové maso, vI&i, lvové, liséie, neni v uobyéeji. Kozla
korutanského (kamzik) maso ¢asem svym velikd zvéfina.

O Ptz’tciech. Radte védéd, Ze ptaci jsﬁ Listéiho prirozenic nez hovada. | proto
lepSicho jsti zaZivanie, ale hovadin maso jest ptirozendisie, neb s ndmi Gdy ma
podobnéjsie a jest nam jicnéjsic (jedl}/f, chutnéj\s/o, sytéjst a trvavéjsie (trvalcj—
§0). Neb ¢lovek nemohl by s ptaky tak ustaviény (stile jistr) byti jako s hové-
dind. Mezi véemi ptéky hus na prvni miesto v jiedlu, potom tezabek a fezib,
potom koraptva a kieepelice, potom drozd a jini mensi praci. Ale nekeeff se

jedie vice pro lekafstvie jako ¢apé (éapﬁtka), pro dnu a ¢ap, kdyz hada snic, pro
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malomocenstvic a pro o viastovicé, a bélofit a zfictottiesck pro kimen a tak
dale. Hus divoka, cap, vrabec ajinf ptaci, kané neb jin{ v zadu$eniné.

O rybich nemohu tak sepsati, neb v rozliénych krajinach jst jin¢ a jiné ryby, jako
jiné v mofi: vclryb, stirek, krava morska, kuon mofsky, tele morské, chf mofi-
sky, ten jsem 4 jed]. Toho vScho nechaje, ¢eska ryba najlepsie jest; Stika a kapr,
losos ¢asem svym. Lamprcda, mfen, mnik, Ghot, rak, bélice, okin, jc%d{k,
az Dunaje vyzina. Ale jiZ jiné jst psota, dobfe do sta ryb.

O t&ch vécech, co hovada rodic nim k jiedlu, jako vejce, mléko, stred (med).
A co se na poli rodi, jako hrich, zel¢, jahly, pohanina, a co v zahradach, jako
manholt, cibule, éesnek, a co v lesiech, jako hﬁby, a ovoce, jako hru§ky, jablka,
vis$né (a o jinych), viak to opustim. Opét o olejich a tak 1 o jinych vécech, neb

to kuchafi vadi 1épc védi, nezli my.“

Chvilili i mlsni Vlachové a Francouzové s jazy¢kem labuznickym kuchyni ces-
kou. Dvorny &esky pan Albrecht Kostka pozval r. 1464 (viz Dennik ¢eského po-
selstva ku krali francouzskému, vydal Dr. J. Kalousek, Archiv éesk}’/\/ﬂ. 434.}
ve ¢vrtek ped sv. Petrem a Pavlem ,k obédu radu vévody Mediolanského (Fran-
tiska Sforzy) a n¢keeré star§ive toho mésta Avevilla (Aquﬂeje)“. V té dobé, po
valkach husitskych, neméli Cechové dobrou povést, co do vzdélanosti, mravi,
zpﬁsobu zivota, chovani. Z doslechu zle o narodé ¢eském mluvili, psali, hanlivé
zvésti roztrusovali. Podivili se tedy Vlachové labuznici. ,,A ti s¢ velmi divili, Zze
Cechové tak se pékné aslusné majf v krmiech. Doklad ten, podiv pfckvapcn}'/ch
hostl, vysvéduje, ze v ciziné ledajak smysleli o Zivotd, chovani a hlavné o souvéké
kuchyni staroceské. Vozilit kralové éestd (viz stat o kuchmistrech) i po jich vzoru
Slechtici (tuto Gfednf poselstvo krile Jiffho z Podébrad) kuchate na cestich, aby

jcdli z kuchyn¢ domici, ¢eské, neuvyknuvse novotam a cizotam kuchyné nedeské.

18. Nejstarsi Ceski rukopisnz’t sbirka kuchatskych navoda *
z 13. stoleti

Pfi knizkich o moru (prvni: ,Lékatstvi vyborné a zpréva, kterak se élovék pied

novou ranou a nemocf..., jménem anjelsky pot, opatfiti m4,* 1529), chovanych
ve svazku jednotném, v knihovné Nirodniho muzea v Praze, pod signaturou
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28. G. 33 (Staré tisky), 120, na konci pfivizin rukopis, listy padesit tii a tfi
ncpopsané. Psali jej (soudfc podlc p{sma) dva pfsafi, star$i thlednou, vypsanou
rukou, peclivé, s &ervenymi nadpisy (Podina se spis o krmiech), ve druhé polo-
vici 15. stoletf a druha ruka, pozdéj§f, z konce stoleti 15. nebo spfge ze zalatku
stoleti 16.

Rukopis tento jest ncjstarﬁ pamﬁtka kuchatska v literatute eské. Otiskuji
rukopis cely, staroeské navody kuchafské, pro porozuméni pravopisem nynéj-
$im. Kde by ¢touct nevédél si rady, nééemu by snad nerozumél, nalezne vyklad
ve slovniku zivéredném, vieobecném. Odbornik pfirovnd sijiz po véené strince,
¢im se lisf tento soubor kuchatskych nivodd starodeskych, zapsanych ve stole-
tf 15. a jist¢ starSich, od receptd kuchafskych tisténych v Kuchatskych knihich
z prvni polovicc stoletf 16. (Severin Mladsi, Pavel Severin z Kapi Hory, Kantor)
a jejich otiskt (Rodovsky).

©

Chces-li mieti éervent $alsi, i vezmiZ §{pl<y ruozené a ztloc v mozdieti, rozpusté
octem dobrym a naklada zizvoru a skofice, budes micti dobru $alsi. Ale pro-
ced skrze sitko, nebo platno, jadra vybet, jediné kézky ztlud.

Pocina se spis o krmiech, kterak maji délany byti. A najprve o zadudeniné.
Nejprve odpéci a osoliti a jichu z feckého vina uéiniti, a z bielého chleba ususi-
ti Cisté Cerné, pakji thici s feckym vinem, neb tfietiv panvi, rozpustiti s vinem
a procediti skrze hartuch, protihna, pfistaviti k ohni a vloziti ty ptaky tam,
aby vieli, 1 daj% kofenie: pepf, z4zvor, skotice, kvétu ne mnoho, daj% do nich
cukru nebo medu, aby sladko bylo, a zdilit se malicko, pfisol. A potom pova-
fe, cot by se zdilo, do nového hrnce vloz, aby ¢isté vystydlo.

Zaduienina z vyména (vemeno). Vezmi vymena, piistav je, at vrd. A kdyZ uvrd
na miesto, pfcbcf jc a zsckaj Listé koséti, daj% kotenie viecka. Potom zsadiz
je s zlatky distymi, pak nafeze mandlév a feckého vina zpera, dajz do toho
a zdalit se, pfisol, pcci% v masle, neb v sadle. Potom udélati na né jichu z fec-
kého vina v mozdieti a pfidaj topenku, z biclého chleba, pak rozpust dobrym
vinem, ancb vlaskym, protichni% skrze hartuch. Potom tam daj Listého medu,
nebo cukru, pak ta vymena zfezand vloz tam, at vra, a zdalit se piisoliti, a kdyz

véecka kotfenie d4s, krom $afranu, schovaji.
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Zadusenina z rakuov. Najprv pfistavje, at zevra, pfisol j{m, pak occd'jc a oblup
jim klepeta, aneb samy kozky, zsekaj to kosietem, nafeziz k tomu mandlév,
teckého vina a zpeé, smésiz to spolu, daj% pak kotfenie viecka. Daj% k tomu
zlatkév surovych, aby se mohlo drzeti, a vespiz mandly a fecké vino, prosckajz
to spolu, jestli v sobotu, pcé v masle, pakli jiného dne, tchdy v sadle, Vypeka,
zfeziz na kusy, udélajz na to jichu z feckého vina ucing, jakoz prve o tom do-
tceno, a rozpust vinem dobrym, povafiz a dal studené neb horké, zdalit se,
piisol.

Kdo by chtél délati hlavy sklidané takto. Pfistav, aby sevicly, a potom obef
s nich srstf a potom pfistav zase, mas-li jichu hovézi, ptisolil pak, aby vafil dI-
ho, Ze by rozvieraly. Potom vyklada ven, odbef vSecko od kosti maso a mork
k tomu, a pak zsckaj na Cistém Stoku a zsckaje ist¢, vloziz medu do kotla ¢is-
t¢ho, vymaziz, coz najlépc muozes, a zahfej med dobfe, Ze by viel. Pak vloziti
ty zsekané hlavy tam, do toho kotla, a mieSeti, aby neptihotalo. Pak mandly
zhﬁpé isté, ztez je dltze a drobné. Pak fecké vino zpera, vloz je k mandlém,
pak to vloz do téch hlav. Pak kofenie: pepfe, skofice, zazvoru, hiebicky a kvé-
tu malo, vloZiti to ¢&isté do rﬁchy, plétna nového, a potom vloziti do presu,
ancbo pod prkno a pfiloziti kamenem, Ze by tuho bylo. Pak nazajttic krijeti
jal(o topenicc a davati to na misu, a udélaj na to jfchu t}’me obyécjem, jako na
zaduSeninu, nafeze mandluov €z, i s feckym vinem, udélati a tu jichu vloziti
do nového hrnce &istého, aby Vystydla. Pak tu hlavu polcj th jfchﬁ, aby Vystyd—
la, kdyZ by cht¢l, na misu dati.

Kdo chce délati hlavu z senich hlav. TéZ obrané, vafiti je dldho v hovéz jide,
a téz obrati z nich maso a mozk a vloziti do mozdiefe a tlici, a dati k tomu
$vestek, nebo povidl, aby bylo ¢erno, pak to rozpustiti vlaskym, nebo jinjrm
dobrym vinem, tak ne velmi husté, ani také fidce, protahniz skrze hartuch,
a pfistav k vohni. Pak daj medu neb cukru tam, aby bylo sladko dobte, pak
vloz tam sidla a daj kofenic: pepfe, hiebickév a malo kvétu a nabiti vajec, co
by se zdalo, a vrtéti a proceditli, aby bylo husto. Pak mandluov nafezati dlaze
a drobné a vloziti do té kase. Ale kdyZ budes vrticci Iéti (litt), miechaj? dobfe,
aby se nesrazilo. Pak kdy% se koli zsadi, odstavji od ohné a daj jf na misu.

Voiechova kase. Vybera jadra, aby je tiel ¢isté, a pticin k tomu jalovee, rozpustit
to dobrym vinem, tak jako by mohla byti jidla velmi hust4, protahniz to skrze
hartuch. Pak rajd (ryzi) zpera i prosusiti ji a ztlaci v mozdicti, pak prosicti
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(prositt) ji skrze sitko ¢isté, Ze bude jako mouka, i zavafiti je tou mikou, do
té kade kminu Vsypati, dati cukru aneb &istého medu, pak jadcr povafiti malo,
ze by se mohlo s nich kuoze doluov slipati. Pak to oblapé, vloz do té kase
a kofenie: pcpf, htebiékdv, zazvor, skotice a kvétu malo a dfevéného olcje vliti
nemnoho, at vie spolu, azt bude husto, a potom daj na misu.

Kase vinna éerna. Vezmi &istého chleba bielého a Jej ususiti erné, pak variti
vviné a ptiloziti §vestek, jestlize by bylo v postni den, dajz tiem viece chleba.
I proccdi% skrze hartuch do éistého kotlika, natluciz koliandru, anézu a kmi-
nu lou¢nicho i vlaského (fenikl), tluc to spolu v moZdieti a prosej skrze sictko.
Potom vsyp do té kase nemnoho, cot by se zdilo, a medu daj, at jest sladko.

Jinak s maslem. Vezmi vina dobrého, dajz kofenie svrchu psancho, a vloz misla
tiem drahnéjie (Vfce) a medu, aby bylo dosti, naliz Vajcc, co by se mohlo saditi.
Ptispiz trochu mouky a protichni skrze hartuch. A vloz feckého vina i vliz
tam Vajcc ta, a kdy% bude viieti, mic§cj chutné, aby se nesrazilo. Ajak% se sadi,
daj na misu.

Kase z such}’lch hrudek. Vypera hrusky, pristav jev ving, aneb v &isté vodé, nech
jich, at vrt dluht chvili, zcediz s nich tu jichu, i ztludiz je v mozdieti a ptidali
topenck z bielého chleba. Potom to rozpustiti dobrym vinem, pak protahni
skrze hartuch, a daj medu, i vaf a daj ¢ist¢ho voleje nemnoho, i vaf a daj na
misu.

Jinak v den magtny. Ud¢laj hustdi a pidaj ¢istého masla, pridada vina a natepa
vajcc, protiehni ji skrze hartuch. A kdy% bude viieti, miechaj chutné, at nepfi—
hofti. Potom kdyz se sadl, odstav od ohné a vli vajce tam a daj na misu.

Kase mandlovi studeni. Vezmi mandlév, cot by se zdilo, a ztluc Je Listé, obvate
v distém mozdiefi, neb zetfi v panvi. Kdyz dobte budd, rozpust je ¢isté voda,
at jsﬁ malo hustéie, nez kravské mléko, pak protichni skrze hartuch, 1 vliz je
do ¢ist¢ho hrnce, nebo kotlika, nech, at zevrl. Pak vezmi disté rajze, ptebera ji
a zpera, protluci% ji v mozdiefi, i proscj skrze sitko, 1 zavaf tou mtkou tu kadi,
a vaf, aby husta byla, vloziz do nie cukru, vliZ ji na cinové misu, micchayj jie, at
disté vystydne. Potom i kr;’tjej a klad na jiné misu, udélaji mandlové mléko,
dajz do n¢ho cukru a nechaj, at sevie. Pak vystud'je disté. Potom tu kasi feza-
nt poli tiem mlékem a daj na stuol.

Kase makova. Zpef jej Cisté a zetti. A kdyz zetfes, rozpust jej teplé vodd, at bude

jako mléko. Udélejz toho, cot by se zd4lo, nebot jest nesporo (nespotf, mnoho
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zpotiebuje), protichniZ to skrze hartuch, vloZ do kotla a pfistavé k vohni,
kdy% bude zvierati, coZ se bude na ném srazeti, zbieraj% to do sitka. Pak kdy%
toho bude s misu, nechat se vocedi, vondajz to do ¢ist¢ho kotlika. Dajz k tomu
cukru anebo medu, daj% kofenie: pepf, hfcbiéky, z4zvor, skofice a kvétu milo.
Chees-li micti zluté, pridaj $afrinu, necht potom povie, a zdilit se, vosol ji
a daj na misu.

Mazanec. Udiné viecko, dfieve fedené, pfiliz trochu malvazie, nebo vina, na-
suse ¢istého, suchého chleba, oméécj v tom, a vezma éist}'/ rendlik, nali dfe-
véného oleje, zahtej jej dobfe. I vezma feckého vina, mandlév, i zfez mandly
Cisté a zpcf v viné, smésiz to spolu, pok]ﬁdaj vrstvu a druht chleba suseného,
a kdyz plny naklades, zaliz vokolo krajév volejem horkym, peciz to pozne-
nahlu na malém uhli, aby toho nespélil, a pfikryj horké pokliékﬁ, na vohni
rozpalené, a kdyz bude dobfe, daj na misu.

Kase brunitni v magtny i postny den. Vezmi distych jahod, nebo visen Eernych,
vaf v distém vind, a zsuse Cistych topenidek, vliz tam, at spolu vie. Pak protie-
hni to skrz hartuch, potom Vondcj do ¢&istého kotla, i daj% do toho cukru,
nebo medu, potom daj kofenic svrchu psané, dajz voleje dfevéncho, anézu
tlu¢eného, a kdy% uvfe, daj na misu.

Kase z zvéfiny takto se ma délati. Vezmi jeleninu kytni (z kyty), vosole, pec
na rohliku. Kdyz se upele, tlué v mozdieti a rozpust vlaskym vinem anebo
malvazim. Potom protichni skrze hartuch. Vezmi cukru nebo medu, at jest
sladko. Daj% tam vina feckého, zpera Cisté a sadla éistého nalf, naliz Vajec, co
by se zdalo, ze by husto bylo, a protichni skrze hartuch. Dajz kofenie viecka.
Chees-li Zluth mieti, daj $afranu. Pakli cheed, nechaji. Kdy% bude viieti, vliz
tam ta vajce, a miechaj, at se nesrazie. A kdyz se koli zsadi, odstav od ohn¢
a potom daj na misu.

Kase fikova. Ptistav fiky v viné neb v malvazi, vafiz je, at vyvr( viecky. Potom vo-
cedé, ztlué¢ v mozdieti, nasuse topenek z bielého cheba, rozmodéiZ v tom, v éem
jsi fiky vafil, vytahni to skrze hartuch, vondajz do dist¢ho kotla, dajz do toho
medu anebo cukru. Pak daj% kotenie k tomu, pepf, z4zvor, skofici, hfebiéky,
kvétu milo, anézu tlu¢eného. Cheed-li, omast, daj na misu a pfisol, zdalit sc.

Kase z jar volovjch. Vezmi jétry avaf jev hovézi ji§e, ztlud jev mozdiefi, naspi
tam jalovee, coz by se zdalo, a kdyZ to ztluée$ na miesto, naliz vajec, cot s zda,
zhfcje vino, nebo vlaské, rozpustiz a protiehni skrze hartuch, at Jest nehusto,
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ani velmi zidko, dajz pak kofenie: pepf, zdzvor, skofice a kvétu nemnoha. Po-
tom vezmi &istého chleba bielého, nastruz a prosej skrze cisty durslak. Vezmi
anézu a kminu, ztlu¢ to v mozdiefi, nasypiz do t¢ kase, ten chléb vafiz a ne-
chaj, at sc nesrazi, potom daj na misu.

Kyselice z veptovych, neb z telecich paznehtuov. Telecie pfistaviti a vepfové
vopaliti, potom povatiti, coz by mohlo byti na poly (ha pﬁD, i vafit je po-
tom v viné tak dlaho, azt otevrli viecky kosti. Kdyz pak dobfe rozevrt, matvi
(matev, méchatka) protichni skrze durslak, i co kosti zuostane, vymec ven,
a co toho, ztlu¢ to v mozdieti. Pak distych topenicek spale, na tichém uhli
ususe, at jest Cerné, vloZ tam, at jsﬁ spolu stluécnjf. VezmiZ $vestek, aneb po-
vidl, protichniz skrze durslik, vloz k tomu, pak toto z mozdiete vybera, at
s tiem sevre, a potom to protéhni skrze hartuch, uondcj do éistého kotla, vez-
ma medu dist¢ho, cot by se zdilo, at by sladko bylo, i nechaji toho, at vie, i dajz
kofenie véecka k tomu, a Vespi tam kminu a jadcr, pomaic nccky medem, vylf
na necky, at ustydne, a potom studené fez pies necky a pospi zazvorem, nebo
skofici a daj na misu.

Kyselice z linév (lin, ryba). Vezmi litiév, cot by se zdélo, s misu, neb se dvé, ty
ling vykuchajc isté, vat v dobrém viné, natfi tam feckého vina, aby éerno
bylo, a zdalolit by se neklovato (mélo lepké, mélo klihovaté), ptidisi kaprovych
kopi{. Pakli by nemél, ale vyz{ch méchﬂuov, aneb bobrovjlch nozicek, obvare
to Cisté, vloz k t¢m lindm, at spolu vra. A kdyz by se zdilo, Ze by dobfe bylo,
protiehni skrze durélak a potom skrze hartuch, 1 vliz do &stého kotla a vaf,
a daj tam cukru, neb medu, at by sladko bylo, dajz kofenie, jako k prvnic a kve-
tu nemnoho, a protluka jadcr Vigrvlovych, vcspi% tam, cozt by se zdalo, medem
pomaze necek, i vliz tam a vstav do studena, at vystydne, krjej ji na pfied
(pf{@ a klad' na misu a pospi, ¢im chees.

Sajr mandlovy. Vezmi mandlév, cot by se zdalo, zvete je, zlapé a zlapé, protluc je
v mozdieti, potom tii v panvi. Kdyz bude suché, vytiskni z nich volej a vezma
méchyfuov vyzich, uvaf je v &isté vodé, ze by mohly rozevticti, a vloz je do
p:invicc, rozpusti% to teplu vodd, v které's méch}'/fc vatil. Potom zdalo-lit by
s, ze jest velmi klovato (lepké, klihovaté), protichni to skrze hartuch, vliz
to do kotlika, vafiZ to, at nenie zidko, co by mohla b}’fti kade dobte Zidka.
Pak vloz tam cukru, at jest dobfe sladko, prostudiz to v ¢isté vod¢ studené.

Pak vezmi stficpek polévany, nebo cozkolivék, pomaziz olcjcm, vliZ ten sajr,
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postaviz to v studené, at dobfe vystydne, vloziz jej na ¢isti misu. Potom udi-
niz ¢istého mléka mandlového, vezmiz cukru &istého i svatiz, a potom Vystud',
i nalil vokolo toho sejru mandlového a daj na misu.

Lampreda takto ma se délati. Vezmi dobrého malvazie, s pintu, nebo se dvé, vliz
do kotlika, neb do pernice (panvice), vsadiz tu lampredu tam, at nevyskod,
pak kdyz zemdlé, zakoliz (zabi, zabodni, klinim usmrt) jiveu kazda dierku
a vytla¢ tu krev do toho malvazie, coz muozes najlépe. Potom vloz ji na rost,
kdyz pocne prastéti dobfe, semkniZ s nie kuoru svrchni, 1 prosole Ji trochu,
vloZ ji zase na rost, a pfiped ji dobfe, a propeka ji, zfez na kusy a vloz na misu.
[ vezmi feckého vina, zpera Cisté, zetfiz v pernici, 1 zahfcje to malvazie, v kte-
réz lampreda byla, rozpustiz tiem, a proced skrze hartuch. Potom vloz do
Listého kotlika, vloZiZ i tu 1amprcdu do ného, to at vie dobra chvili. Daj% pak
skotice dosti, zazvoru, htebi¢kuov a nemnoho kvétu, a cukru dosti, a zdalit se
trochu pfisoliti. A kdy% by se zdalo, Ze jcst dobfte, vloZz do éistého hrnce, at
vystydne, dajz pak na misu a muozes ji tyden, nebo dvé nedéle chovati.

Najnoky takto délaj. Vezma je, kdy%té vie voda, naliz té vody na né, a miechati
matvi, at se spafic, i prosole, odpaf je na rost¢, a kdyz se odpekad, ufez kazdé
kus hlavy 2.0casa, udélaj% jfchu 7z teckého vina, rozpusti% ji pak vinem dobrym,
neb malvazim, a protichni skrze hartuch, i vliz to do kotlika, vloZ pak tam ty
najnoky, at vra dobrd chvili. Daj% do nich cukru a skofice, pepfc, zazvoru
a hiebickov, ale kvétu nemnoho. Zdilit se, pfisol, daji na misto teplé neb stu-
dené.

Stokvide takto délaj. Vezmi Stokvis, ztlu¢ jej nééim dobte, nechaj ho moknati
pies noc. Pak rino pfistav jej k ohni, a kdyz se najmén (trochu) voda zahfeje,
odbicraj jej disté na kusy, ale at v nich kosti nenie. Kladiz jej do kotlika, do
Cisté vody. Potom nalup cibule, zpefi% ji dobfe, i vloZiZ vrstvu cibule a vrstvu
Stokvise, 1 oblapé mandlév, uciniz jichu, i vloz tam i oleje daj dosti, osoliz ten
$tokvis, vlozit v to mandlové mléko, at vie spolu. A kdy% jcst dobfte, odstav od
ohn¢ a daj na misu.

Kapry sekané. Vezmi kapruov, cot by se zdilo, vostruz z nich lupinu doluov,
i odbor maso s kozi, coz muozes najlépe, a odfeze hlavy, vondajz do kotlika
a nalije vody, osolil nemnoho. A kdy% povfc, vybcf to ven a tu j{chu schovaj,
a to, co si obvafil a s kosti sebral, zsckaj to spolu s surovymi kapry, a kosti

v mozdieti ztlué a ty kuoZe, otuZe, anebo obvafe, zsckaj to zvladeé, 1 smés to
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vie spolu. I dajz kofenie petruzelného a nafeze mandlov a feckého vina zpera,
daj% do téch kaprév sekanjfch, avezma kminu &istého, daj% tam, potom kofte-
nie: zdzvor, skofici, pept, hiebicky a kvétu. Ustavil tu jichu na vohen, v keeréz
jsi vatil ty kosti, 1 osoli$ ty kapry, cot se zd4, i lepit je v hromadu, coby mohlo
byti husté vajce, i vaf to, cot se zd4, vybefiz to na disté necky a rozfez kazdé na
Cevero. A kosti prvnie ztlué v mozdiefi, pfidada bilého chleba. Pak tu jichu,
v které jsi vatil ty kapry, rozpustii a pf"ilf vina trochu, ivytichni skrze hartuch,
svafjc v &istém kotle, daj% kotenie: pcpfc, zazvoru, htebiékdv, skotice, $afrinu,
nedaj kvétu. Zdalit se, pfisol trochu, i vloz kapry tam, at vra spolu, a ta jicha at

jcst husta, jako by mohla b}’fti na kutfencich, a potom daj na misu.

Kto chce mozdier délati. Vezmi vajec, cot by se zdalo, kopu nebo dvé, zbi vajce

v

do kotlika, daj k tomu §alvéjc a petru%cle, nateze drobné, vondaj% chleba
bicl¢ho do téch vajec a pfisol, cot by se zdalo. Dajz k tomu kofenie pepf,
zhzvor, kvétu, skofice, $afrinu, hiebickdv, a pfidaj k tomu cukru nemnoho.
I svafiz ty vajce se v8im, vloz trochu misla na pinev, a zahfeje dobfe, vli
tam ta vajce, 2 kdy% bude maslo horko, miechaj, a kdy% by dochizelo, ze by
mohla byti hastéjic nez kase, zahtej dobfe mozdicf a vloz tam vosku a misla
nemnoho, at'jest dobte horko, i maslo i mozdief, a kdy% ta vajce do mozdife
vIés (vlejes), protladuj, aby se mohla osaditi, a vloZ na to horkd pokli¢ku,
i pe to hodinu, ancbo cozt se zda, a obrati§ mozdief dnem k ohni. A kdyz
davas jiesti, vloZ jej na Stok. Byl-li by prihotaly, ostruz to doluov i ptefez
to napoly (na pflle), co by mohlo byti v taléfe, kladli pak na misu a pospi

cukrem neb zizvorem.

Si§ky zapafené. Vezmi mozdief Cisty a rozpal jeju vohné, 1 vliZ tam hovézi j{chu.

A kdyzZ bude viieti, naspiz tam morky a tlu¢ $tosem dlho. Pfiraziz k tomu
vajcc, aby bylo hﬁgtéjie nez kase, a naklada masla na p:incv a naklad tdsta na
misu, udélajz sob¢ sluku (klicka, oko, o¢ko), nadeZ to skrze tu slucku (stv.

sluka), aby byly Sisky okrahlé a vypeka, daj na misu, pospis pak cukrem.

Kto by chtél délati §i§ky z bilého chleba. NastruZ bielého chleba a prosej, nabi

tam Vajec, cot se zda, Ze by se mohlo v hromadé drzeti, 1 vezmi feckého vina,
zpera Cisté, daj tam to tsto, a ptidaj cukru nemnoho. A daj zizvoru, skofice,
Safranu i zmiechaj dobfe, a naklada masla na &istd panev, kladiz ty Sisky na
disté kosiete, mec do mésla z téch kosictuov pfinozli (kuchatsky ndZ) a pospi

cukrem neb zdzvorem.
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Kto chce délati naunvice. Nabef trochu vajec na misu, prispi Cisté maky, zvrtiz,
protichni skrze hartuch na misu. Vezmi &istd panev, vloZiz na ni masla a roz-
pusté, vliz doluov. Potom rozhfcj pﬁncv dobfte a vl tam téch Vajec nemnoho,
ucinit svitek, at jest tenky. Opepfiz jej malicko, vloziz jej na Cisty $tok, a udiné
jich, cot se zd4, 1 vezmu hrudek, nebo jablek, 1 ztluéiz, i feckého vina k tomu,
posmaziz toho v medu a pfidaj mandlov tlucenych, daj kofenie: zdzvor, hte-
bicky, pepf, skofice, kvétu nemnoha, vysmaziz to dobre, namazuj% naunvice
tiem mazem, i svinuj pékné v hromadu, a aby zpckl, udélajz tésto s vinem,
pak omazuj ty naunvice v tom tésté a Vypeé v masle. A kdy% Vypcée§, ztez je
posikem (3ikmo, Sourem) a pospi cukrem.

Sckané kiisky na kostech. Najprv rozvaf slepice, coz muozes najlép. Zbetiz to
maso z téch kosti a zsekej kosieti, a kosti ty schovaj, ancb je ztlué v mozdiefi.
A kdyz je dobfte ztludes, daj kofenie; pepf, zazvor, htebicky, Safranu, kvétu,
skofice, feckého vina. Natlu¢ tam vajec, aby se drzalo, a coz si naodjimal kosti
z hnatuov a z kiidel, lepaj% (nalepuj) pak na ty hnity, at by bylo jako hrusky,
i peciz to v Cistém masle. Pak jiné kosti ztlu¢ v mozdiefi, rozpustiz tou jichou,
v kteréz Jsi vafil, pfilit k tomu trochu vina, protichni% skrze hartuch. Pak daj
viecka kofenie, bez hicbickuov, a vloz tam ty koury sekané a pfisol, zdalit se,
a davaje na misu. Dobrét jsa.

Chces-li mieti ¢isty a kypry mazanec velikononi. Vezmi sladkt smetanu a vstav
Ji k uhli, at se zhfejc. Potom vezmi mouku bield, VSypiZ tam v tu smetanu, at
bude jako kase. A potom vezmi vajec a vli tam, cot se zda, kvasnic, vrtiz 1Zici
za dobrt chvili. A potom vezmi $afranu, hiebitkdv, potom sejr vsyp strahany,
tam s témi vajci a klad hned v tésto a za tepla to vsad' do peci.

Vo uﬂ)cninéch. Vezmi vino a octa spolu, zmaj% (zmej) maso, potom proced’
skrze sitko, vaf v tom uspeninu a ryby té¢z d¢laj.

Jinak. Vaf maso najprv v vodé, potom v dobrém vinéa pricin malo povidl a okoferl.

Rybi pak uspeninu. Mas sladkym vinem vymyti ryby a procediti i v tom vafiti
uspeninu, pficiné povidl.

Jinym obycejem. KdyZ kapr roztrhnes, nepet ho vvod¢, a procedé, vat hned.

Kapr v koten{ ijiné ryby. Roztrhna, vycediz krev do vina a rozetra topeniéku,
vloZ tam, procediz najprv a okofer, a uliZ na ty ryby.

Ryby v kofeni. Upcc ryby a potom topenicku rozetfi s vinem a cibule nasmaz

. vy
v oleJ1 avloZ vée na to.
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Ryby v sladké jise. Vezmi ryby a vaf je v vod¢, ne v slané, a s petruzeli, a potom
kus chleba biclého a petruzel rozetra, a té vody pfili a okofen.

Jinak. Vezmi kapr, povaf ho milo, at lupiny s¢jdd, a potom zbof maso doluov
s kosti, a to maso zsckaj dobfe s petruzeli, a potom uéin jako caltu mezi ruka-
ma a vloZ v hrnek, af se sevfte, potom zkréjcj a uéinl na to sladkd jfchu.

Stika v rosole. Uit rosol, at prve vie. Potom vezmi Stiku, vloz v vino, nebo do
vocta a potom v rosol. A kdyZ chees, at jst tvrdé ryby, nali na né voda, kdyz
vrou, a tak celé bude.

Kase jablecv:nﬁ. Vezmi jablek, usmaz i s maslem, potom pfﬂf vina, a proccd' skrze
riichu a okofer, chees-li, vraz n¢kolik vajec.

Jina kase. Vezmi biely chléb, utopiz topenky a potom vloZ v vino, at se napijf,
a rozetra, protichniz skrze hartuch, naspiz tam kminu, neb jalovee a oslad
medem.

Vo zajieci. Vezmi a oplakni jej v disté vod¢ a potom jej vaf, pfileje vina. A kdyz
povfc, pfcbef jcj atu j{chu aty drobty, jeéto odpadajf, rozetti, proccd' a oko-
fen, a daj na to jablka smazena. Slepici opeka, uinil dobr jichu. Potom jablka
zkréjej, povafiz s tiem.

V koteni raky. Oblup s rakuov skofepiny, ztlu¢ a pfili vina. Chees-li, také milo
chleba bielého, procedi% a okoferl, vliZ na ty raky.

Kase jind. Vezmi krupice a vraz v ni vajec n¢kolik, a potom at se stvrdne, zsckajz
drobné a naspi do mléka nebo do smetany.

Jind kase. Vezmi bélné (z mouky béli), ¢isté miky, stluciZ s vajci a obarvi, at bude
zelend. A pakli chced, at jcst bield, vezmiz bielek zvladté a tlud s makou, kaz
délati tfi tegliky (z ném. Tiegel, tyglik, hlinénd nidoba) spolu a vloZ kazdé
zvlastd, at nekySe. A také kvasnic nepfilévaj, chced-li, at jest zelend, rozetfi
petruzel s vajci.

Kase z Povidl. Vezmi povidl a malo vina a bielého chleba, povar spolu, protéhni
skrze hartuch. Chees-li éerventi micti, pficin malin. Pakli brunatnd, pricin
jahod brusniénych (brusinek).

Jina kase. Nalf oleje na rendlik, vespi krupice v ten volej, praziz dobra chvili
a potom nalf vody, vespiZ pepte a $afranu.

Jina kase. Vezmi biely chleb, vloZ v vino, a potom vloz v hrnec a povat s mas-
lem.

Jind kase. Vezmi smetany, naspi do nic krupice, kdyz bude viiet.
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Jikry v koteni. Vezmi jikry, vloz v hrnec, naliz ¢isté¢ vody a Voleje, at v tom uvfe.
A kdyi uvte, vezmi kus chleba bielého, petru%el, a vina, zetfiz to a proced’,
a potom, cheed-li, s cibuli, smaZ a pretuj na rendliku a daj potom na tyjikry.

Rozbierana slepice. Vezmi slepici, na miesto uvatent, obof s kosti a zsckaj maso
a vl nékolik Vajec a feckého vina, opera, okofett a potom obaluj zase na kosti
a peé na masle, anebo na sadle. A potom udin disth j{chu sladkd, nebo ostri,
(akZ se zd4
jakz se zda.

Opét kase. Vezmi jéhly a smaz dobfe v masle a potom nali mléka nato.
TUTO SE POCINA PRIPRAVOVANIE KRMT STRNISTOVYCH PRIPSANE

A najprve o seni hlavé aneb o teleci. Stnf hlava neb telect uvafiti na miesto a vy-
bera kosti, maso zsekati, ijazyk isté vostrihati, a vée zsekati spolu drobné.
Potom nalije strdf i svafiti dobfe v tom, a daj kofenie: hfebickév, zazvoru, pe-
pfc, dafrinu, aby to vse spolu sevielo v kofeni. Potom tu hlavu smaZiti, pfféiné
vina feckého a vliti v to osm neb deset vajec, a toho opét spolu dobfe posmaziti
a potom to v distt rchu vloZiti a to presovati den a noc. Potom vynma z pre-
su, uéiniz na to kofenie sladké, neb ostré, jakt se koli libi, a zkrajeti v topenic-
ky, sadla k tomu nedati a kto chee, muoZ’ to studené jiesti.

Stninu kto chee §trojiti. Srnina ma vvodé vatena byti. Pakli jest stara, priliti vina
a topenict bielého chleba dobte ususiti, ustirald, a z toho j{chu udiniti a jablky
zazrniti.

Vevetice. Vaf v vodé a pfiéirvl vina a topcnici bielého chleba, ustifald, a z toho
uliniti jfchu.

Ptackové. Majf vafeny b}’fti v hovedi j{§c, neb v skopové, v j{chu p\r/iéiﬁ chleba
a ptacck nebo dva.

Ptackové aby trvali, neb kufence. Uvaf je napoly avloz jevocet za nékoliko dni.
Potom vloz je do polévky a vaf je dokonce.

Knedliky takto délaj. Maso telecie vzicti a zsckati drobné a zlitkév vajecnych
priciniti a kofend, cozt se zdd, a petruzele zelené. TéZ také o skopovych a ob-
vale v bield maku, smaziZ to na panvi, v sadle nebo v masle, uéinil na to kote-
nie sladké nebo ostré.

Klobisy takto délaj. Udélajz micSend vajce, ne tvrd4, ani také mcka, zsckaj

je drobné. Vezmi pak muky bielé, vina feckého, petru%cle zelené, §alvéje
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a v kofeni zavileje, uciniz jako klobasy, a ped v sadle, nebo v masle. Potom
udélaj kotenie, jaké%koli chces, na to.

Klobasy z masa kteréhokoli. Vezmi skopové jelito tuéné, zsckajz maso s vepfové
bélf (tuéné maso), coz muozes najlép, a okofené. Chees-li, potom je vaf a udé-
laj jichu, jakd chees.

Klobﬁsy z kter)'rchkoli ryb. Obhﬁpiti ryby, zfez s nich maso, zsckaj, coz muozes$
najdrobndjie, pfispi malo maky, vina feckého, méjz pak destku ¢istd a tu zmaz
volejem, at by se ta sckanina nemohla drzeti ¢ deky (dcsky). U¢iniz sobé ruo-
zck s dobrt diert, a tak Siroké, jakoby klobasa proniknati mohla. A omaze
ten ruozek v oleji a rukd sobé také omaz. Vezmi té sekaniny, davajz skrze
ten ruozek na tu deku, jak chee§ micti dlze, neb kotti¢kem (kotoué, koled-
ko, krouzek), méjz volej horky na uhli, peciz v tam ty klobasy, jako jiné ryby.
A kdyz jich napeces, udélajz na n¢ jichu takova, jako na bobrovy ocas. Ale
to pomni, aby ty klobésy do oleje umietal z té deky, na kteréz klobésy delas.
A nebude-li chtieti padati doluov, ale obli deku horkym volejem a ¢in, jako
nahote pséno stoj{.

Kase kutecie. Pe¢ slepici v hrnci, jako hus i ztluka ji, protichni skrze hartuch
s vinem a kofenie na to daj a vajeénjfch zlttkuov, cot se zdati bude.

Kase semeneéna. Zetti semencc surovy, svaf to s vinem a chee$-li s krupici biclé-
ho chleba a kminu pfiéiniti, a daj kofenie a pfiéirvl vina feckého.

Makov kasi téz také mas délati.

Kutecie kase. Vezmi dvé slepicc, uvaf jea odbeft od kosti a to zsekaj velmi dobfe
a zetfi v panvi. A vezma ty kosti, ztluc a proced, a ten tuk, jako viely slepice,
vezmi a vat u pénvi, pfilijc polévky.

Vajeéni kase. Vezmi vina dobrého a medu, 1 vaf to s kofenim, ztluc pak vajec,
cozt se zd4, a pfiéirvl mal( [Zicku mouky, smaziz to s vcjci a proced' skrze har-
tuch a vaf.

Jina kase. Vezmi vino, bicly chleb, at se v ném rozmodi, vraz vajec, cot se zda,
zmiesej to spolu a vaf, okofené a omast dobre.

Jina. Kase z topcnic, 7z bielého chleba, dobfe usu$eného, a7z do éernosti, v viné
pak rozmoditi a protahniti skrze hartuch, pticin kminu a jalovee i jin¢ho, zda-
litsecoa daj kofenie.

Opét jina kase. Vezmi paznohty telecie nebo vepfové a vaf je, at jsti rozvateny

na miesto, odbc\r/ Od kOSt{ maso a Vai‘/ \Y% VOdé, a vezmi vocta, ancb vfna a medu
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a kofenie, cot se zd4, a protichni skrze hartuch. A chees-li mieti Eerno, vezmi
k tomu fezné (Zitné) muky, neb visent vatenych, a spal to na rendliku, nebo
v hrnci, a to spolu proced skrze hartuch.

Kase z $tokvise. Vezmi $tokvis namoceny a piistav, at se rozvati. Potom rozbera
od kosti, zsckaj to drobné a vezmi mandlové mléko a cibule k tomu. Paklit jest
mastn}/l den, vezmiz smetany a bielého chleba a feckého vina. A k tomu také
kdyz da$ na misu, pospi skofici, neb zazvorem.

Kase jable¢na. Vezmi jablka, zkrijej, a pfiliZ polovici vody a potom pfil{ vina
a medu a okoferl a vaf to spolu.

Kase fikova. Vezmi fiky, rozvaf jea pricin bielého chleba, a ztlu¢ to v hromadu
v mozdicfi a proved skrze hartuch a uvate, i dajz na misu.

§fpkov9’. kase. Vezmi §{pky, kdyz st na podzim méké, avloz v hrnec, a to zadélaj
pratickem, at $ipky nevypadaji, a vloz na druhy hrnec, jestot ttkrop v ném vie,
ato §trajchuj samo, at jstﬁ husté a Pfﬂf vina malo, at se vafie. A také obmaz
t¢stem hrnec, at para nevynde.

Kase z Vepfovjrch zialudkédv. Vezmi zaludky, vloz do hrnce a vaf, at se rozvafie,
i vyloziz potom na Stok a zsckaj drobné, i vloZ to v hrnec a k tomu cibule
usmaze, vloZ to, at spolu vie, a nechced-li cibule, ale chleba, a to osol a pfﬂ{
k tomu polévky.

Ka§cjazykové.chmijazyk, pristav, at se rozvati, zsekaj jej velmi dobfe, priciniz,
mis-li, jatticky, nemas-li, ale chleba biclého daj k tomu.

Kase z masa. Vezmi béli (tuéné maso) veptové a to vai v Gkropé na miesto,
is kozi, a vyloze na $tok, zsekaj velmi drobné a to bez kozi, dajz k tomu bielé¢ho
chleba, rozmoceného v vodé a vajec k tomu, procediz a vaf v koteni.

Polévka mandlova. Oblup mandly, polom je ztlu¢ v mozdiefi, neb rozetti dobte
v panvi, rozpustiz Je vodi tcphﬁ. Pakli chees 1ep§f mieti, rozpust malvazim
a oslad ji cukrem. Potom daj $afrinu, skofici, zizvor, kvét.

Polévka jeidﬂ(ovi. Obhﬁpaje, vykuchajc, svat dobfe, ztlué neb rozetti v panvi,
priciné petruzele, procediz skrze sitko a okofen.

Semencénd polévka. Semencc jary (jarni, &erstvy), rozetticti dobfe, a potom
rozpust malvazim, nebo jinym pitim, kterym chces a okofer.

Postnie polévka. Rozdélaj muku s malvazim tak, at'jcst dobfte Zidko, jako polév—
ka semeneéni, potom proced a svaf malo a okofen.

Polévka hrachova. Slévaj tu vodu, v které hrach vafis, a to it nékolikrat a okofef.
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Polévka syrna. Ptistav sajrv horké vodé a kdyz uvie, protiskni tu j{chu skrze sitko,
a budes-li chtiti, okofen a omast.

Jicha na bobrovy ocas. Uvaf prvé ocas na miesto a oblup s n¢ho kuozi. Potom
zkrijej jej na kusy, aneb nechati celého. I nasusiz topenck z bielého chleba, ty
omoé v dobrém viné. Potom to protiskni skrze hartuch a to okofen: zazvor,
skofice, hiebicky a kvét. Jestli vino kyselé, ale oslad medem, vatiz potom v té
jf§c ocas a taz jfcha muoz b}’rti na Vajcc nadievani, na klobésy kaprové, a téch
hledaj napfed.

Jicha na kapl'lny. Rozetfi mandle s jich pliékami a rozpust tou jfchﬁ, v kteréz
kaptany vicli, potom proced a okofen zazvorem, kvétem, peptfem a ormast
sadlem, potom vloZ v tu jichu kaptina, necht v ni vte.

Jicha na zeleninu. Nasus$ topenck z rezného chleba, potom je vaf v octé, v vind,
spolu smicseném, a protichni skrze hartuch a okofer: pcpf, hfcbiéky, kvét
a omast, nechajz, at tom vie, a bude-li kyselo, pficin medu.

Jicha na srnu. Rozetfibielého chleba s vinem a pfﬂf k tomu vody, omast a okofen.

Jicha na zajiec. Zsckaj zajicc na kusy, nech, at v soli polezi, potom pe¢ na rosté,
a kdy% opeéc§, vezmi octa, co k tomu dosti jest, a mas-li krve, pfﬂ{ k tomu,
a okofend a omasté, vaf v tom a usmaz naf cibule. Pakli jej chee$ micti v sladké
j{§c, tchdy délaj nan jfchu, jako na srninu.

Jicha navevetice. Uvaf vevetice najprv v vodé, potom vaf v jiSe masové, pak na né
j{chu ulinl z feckého vinaa z povidl ajatficvzky rozetfi a rozpust sladkym vinem,
protahna, okofen a omast, necht v tom vra.

Jichana peécné ryby. Rozetti bielého chleba a feckého vina, potom rozpust' vi-
nem a octem spolu smieseje, okofeniz a oslad a v tom vat pecené ryby.

Kase z rajze neb z rosy den postni. Svaf rosu v ttkropé, potom v mandlovém
mléce, a rajzi ztlu¢ v mozdieti dobfe, neb netfi, potom svaf s mandlovym mlé-
kem, a téZ muoze$ vafiti v smetané nebo v mléce omasté.

Kase z vina. Namo¢ v sladkém viné bielého chleba, zetfiz v panvi a potom vaf.
A kdyz povie, vraz do ného nékolik ZlGtkav vajcénych a oslad to medem,
nebo cukrem.

Kase z mandluov. Rozetfi, coz muoze$ najlép, ncbo ztlué, potom rozetfi po
druhé s bielym chlebem, a vaf a oslad a chees-li, ozlut Safrinem.

Kase Ctyf barev. Natti mandlév a rozpust je jako kadi, vondaj% do t¥f hrncdv, ne-

chaj? v jednom biclého (bez barvy), druhy ofafras, teti uéif brunieny, naspf
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sandalu (sandal, zandal éerveny, pryzila, Brasilienholz), potom feckého vina
neb povidl s mandly, at jest ¢erno, a rozpust jako kadi, vondaj% do &tvrtého
hrnku. Osladiz ty viecky kase cukrem, nechajz, at vrt, azt buda dobte husty,
uéiniz ki pfes misu z $indelu, at V§udy doléha, a vliz ty étyfi kase do toho
ktize, kazda zvlast a potom vytichni kiiz, medem oslad.

Kase z zlatkuov vajecnych. Vezmi vajec kopu, aneb co chees, vIiz zlacky zvlasee,
zstrthaj do nich zemle tvrdé bez kuory, potom zklekei dobte a protichni skrze
rachu na misu, vliz do kotlika %ejdlfk dobrého vina a oslad’ cukrem a oko-
fen zazvorem, skofici, kvétem, nech, at vie. Potom vli tam ty Zlatky a miese;
a kdyf husto bude, daj na misu.

Kase z svitkév vajecnych. Udin nckolik svitkév, coz muozes najtensich, potom je
zsckaj drobné. Naspiz tam teckého vina, vat s malvazim, neb s jinjrm dobrym
vinem a oslad medem a okofett zdzvorem, skotici, $afranem.

Kase z koroptvi neb z jinych pték()v. Upvafe na miesto, zsekaj drobné, odbera
maso od kost{, krom kuoze, naspi v to feckého vina, vaf s malvazim, neb s ji-
nym vinem a oslad' medem a okofen.

Jinak. Vezmi zemli, omod v tu jichu, v kteréZ jest vateno, ztlu¢ dobtfe v mozdiefi,
at jest husto, potom protiehni skrze rachu, naliZ té j{sté jfchy na rendlik, nas-
piz do nie toho masa sckané¢ho, omast sadlem a okofer.

Kase z masa kteréhokoli. Uvafe na miesto, zsckaj drobné a rozetra kus masa
s biclym chlebem, vat t¢z, jako nahofe psino stoji.

Kase z mléka dobr a studeni. Vaf u panvi, v to pak vraz pét neb Sest vajec, vliz
do mléka, kdyz bude viieti a miechaj, potom vli do né¢ho malo octa, at by se dr-
zalo, pak kdy% se srazi, vliZ na to sitko, pfiéini% k tomu masla nepfcpugténého,
protichniz skrze richu, vondajz do panve a tfi jako chfen, budet biela. Potom
naspi do nie cukru a feckého vina a kdy% d4s na stuol, pospi Jl

Kase z smetany. Rozklekei nékolik vajec v hrnei, a naliz na to smetany, naspiz
krupicc a masla, vaf a miechaj.

Hazmuka jehentie, zajecie ancbo telecie. Vpust krev do vina a potom vespi tam
krupice malo, nech, at vie a omast sidlem.

Zclé kyselé. Re? dltze, krom koétalév, co¥ najtenie muozes, potom je vaf vvod¢,
a kdy% obevte, vliz na sitko a kdy% prostydnc, Vy%dmi jc dobfe. Potom vklad
zase do hrnce, protiesa ruozno, ucinil na né mandlové mléko, nechajzt v tom

vie. A zelené zelé muozes té2 vatiti.
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Kyselice. Nali vina sladkého v mozdieti, naspiz do ného maky ¢isté, necht v tom
vie. Potom udint biecku medovi a okofer ji, vliz na to kyselici, nechajzt s tiem
malo povfe.

O Brni hlavé. Uvat hlavu na miesto, potom vybef z nie kosti a oblapé, i ja-
zyk, zsckaj maso 1 mozk, priciné jablek i vina feckého. A coz najlépe muozes,
okofen: zazvor, skofici, hiebicky. Smaziz potom v medu, pficiné malo sadla.
A tymZ obycejem muozes telect hlavu uiniti.

Presovant hlavu takto udélaj. Udélaj té%, jakoZ nahote psino stojf, jedno (je-
nom) jablck nasekcj do nie, ale miesto jablck vraz Vajec deset v tu dobu, kdy%
smaziti budes, a také netfeba mastiti. A kdyZ vysmazis, vykydni na rdchu distd
a potom zavize, presuj, nech tak v presu stati dva dni, dvé noci. Potom vyndas
ven a zkrijieS na topenice, a udélas na né kofenie, jaké chees, ostré neb sladké
a toho povaf malo, ancbo jez studené.

O zadu$eniné, cozkoli chees zadusiti. To najprve odpec vice nez od polu. Po-
tom rozetfi chleba s vinem, procedé, vatiz v tom zadudeninu a pricin povidl
a okoren a oslad medem.

Tésto k koblihim. U¢in mandlové s malvazim, neb s dobrym vinem a zahfeje, at
jest dobfe teplé, ale at nevie. Zadélajz tiem tésto, osafrand prvé a zhnétiz dob-
te rukama. Potom rozvaluj to tésto, tak z$iti, jako jcst forma, posila (posypaje)
formy mak, vlozil na to tésto rozvalené. Nakladiz na to $pize k domu pfipra-
vené, a pfilo%c na to tésto, vydav druhd stranu formy a vyondajc, pecv masle.

gpiii takto ud¢las. Vezmi fikuov a mandlév obldpanych, zsekaj dobfe, potom
zetflv panvi a nalcjc strdi na rendlik, smaziZ to dobfe, a okofei dobrym ko-
fenim, at pak ustydne.

Jina $pize. Vezmi teckého vina, rozetfi to v panvi, potom usmaz dobfe v medu
a okofen. A v tom tésté muozes péci nadievané hrusky, prvé uvatfené, neb
upecené, rozkrojc hrugku, az do §pi5ky, vyfeziz z nie jédra. Potom tam nacpaj
$pize t¢ prvnie a zastr¢ Spicku. Pak omo¢ tu hrusku v to tésto, peciz v masle,
aneb nastrkaje fikuov a jablek na roZnik, omociz v to tésto a pe¢, neb oblipé
bieskve i vyvrha pecku, potom nacpati $pize a $picku zavficti i péci téz, smi-
Eejc v tésto, nebo u vi$né surové, anebo kazdé ovoce surové muoz v tom tésté
péc.

Kyselice z kaprovjfch lupin. Vezmi trochu lupin 2 namo¢ jev viné, necht mok-

nd na tyden, potom ty lupiny vat dobfe a potom protiehni skrze hartuch,
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a nadélajc topcnicv:ek z bielého chleba, at js@ Cervené, potom ty lupiny aty
topenice ztlué v mozdiefi a protéhni ty lupiny netluéené s témi topeniékami,
tou jfchou, kteriz Jsi protﬁhl, a daj% do hrnce, daji kotenie: pep?e, zAzvoru,
htebié¢kuov, aniezu, medu, cot se zda, at jest sladko, uvaf to dobfe. Potom
sy / ViV -V -
vezmi misu, nebo malé necky, pomaziz chh mali¢ko medem a VhJ na ty necky,
neb na tu misu. Potom kdy% ustydnc, krﬁjcj% tu kyselici pogikem, dévaj% na
misu, a pospi, dmt se zda najlépc.
7 . . / : : v : vy: e

Jicha na Jclcmnu novi. Vezmi octa a piva, smés spolu a tiem zvéfinu z jejie keve
vymyj. Potom skrze sitko proccd' a v tom zvétinu zastav, na kusy ji zsekajc, usu$
z rezného chleba topenku, nebo dvé, a zkréjcj nékeeré jablko a cibuli, asi jednu,
daji to vecko do té j{chy k zvéfiné, a tak spolu vaf a zasol, co vhod, a nedaj

v v N VvV v v Vo 4 / U vV V v /
previieti zvéfing, prebcr jia J1chu skrze sitko proccd, okofenl peptem, zazvorem,
hfcbiéky a drobet $afrinem. A kdy% ji na misu dag, daj svrchu presovana jablka.

, } ) .o, v L AT )

Jicha na jeleninu nov4, jinym obyéejem. Vezmi jeleninu, vymyj ji v viné, a kdez
jest krev, Vytlacvz ji dobfe do vina. Vezmiz hovézi polévku nesland a to vino,
kterymz's zvéfinu vymyval, zastav, at sevie na tichém ohni daji tam jclcninu
a var, usus topenku nékterd z bielého chleba éerné, daj k zvéfing, at spolu
vie. Potom, nez zvétina uvfte, pfebef ji a jfchu protﬁhni nehusté, daj do j{chy
mandly fezané a fecké vino, okofefi pcpfcm, zdzvorem, hfebféky a $afrinem
a primast malo sadlem.

Jelenina z liaku nebo jin jakdkoli zvéfina. Najprv ji v vodé disté vymod a potom
na miesto uvar a ztez ji na kusy. Ajfchu na ni takto udélcj. Vezmi piva a octa,
usus$ z rezného (Zitného) chleba n¢ktert topenici, zastav je v tom, at rozevr.
Potom skrze j{chu nchusté protﬁhni 2 at nenie jfcha velmi kysclé. Okoten pe-
pfcm a hfcbiéky. A svrchu, kdy% ji na misu das, duj sma%cnz’tjablka.

Veprovinu divokd takto §troj. Najprvé jiv vod¢ na miesto uvaft a j{chu na ni
takto udélaj: Usu$ z rezného chleba nékterd topenici, zastav je v dobrém octé
s pivem smiseném, a kdyz rozevra, protéhni je skrze sitko, daj% do té j{chy

v - vV Vv . vV Vv Vv Vv IV v / N
vepfovinu, zfeze ji na kusy, okofert peptem, hiebicky a Safrinem. A upretu
na ni jablck. Ptimast milo sédlcmjfgc, a takji dobfe svaf, potom daj na misu.

Maso hovézie, jako jeleninu. Vezmi masa hovézicho libivého, zfeZ je na kusy,
vezmi vina kysclého, smes jc s slcpiéf kevi, daj do né¢ho maso a poncchcj ho
tak stadi za chvil, potom je k ohni p?istav a vat. Okofen pcpfcrn, hfcbiéky

a $afrinem, upretuj na ni jablek.

86



Stninu nova takto §troj. Vezmi vodu ¢istd, vymyj srninu &istd, aby srsti neby-
lo, vezmi $vestek vafenych a tu vodu, v kteréZ's srninu vymyval, proced'skrze
sitko, daj ty §Vcstl<y do nie a v tom tak srninu vaf, pfilcj malo vina, osol vhod,
prve nez na miesto uvfe, preced ji a jichu protihni, okofen peptem, Safrinem,
zazvorem i vsemi kofenimi. Nezkaz{s!

Stnina jinak. Vezmi od nie nebo od slepice krev na vino, uvaf znenihla s hovézi
polékal nesland, daj do nie srninu, pfidaj k tomu topenku néktert z bielého
chleba, ¢erné ususend. Jablka dvé nebo tfi zkrdjej, ptidaj do jichy, a tak vaf,
A ncdaj jie pfevficti, pfcbef ji a jfchu protéhni. Okofent pepfcm, zazvorem,
Safrinem a drobet kvétem, svaf a dej na misu, kdy chees.

Zajicc v cibuli. Cibuli usckaj, lup (od¥fznuto) cibuli drobné, potom ji v sidla
usmaz, zajicc v (kotlik?) zsckaj. Vezmi octa dobrého, vinného nebo pivné-
ho, pfidcj k nému piva, aby bylo velmi l(ysclo. Nékeeti pak Vody miesto piva
k octu pfilévaji, vymyj v tom zajicc zsekaje na kusy, proced'skrze sitko a zastav
v tom zajiec avat. A pakli by cheel j{chu Ecrnéﬁic miett, pfidaj slcpiéie krve.
Potom tu jichu protihni a vloz zase do nie zajiec, a chees-li smazeny, daj do
nie, okofen peprem a hiebicky i $afranem. Nezkazies. A tiem obyéejem j{chu
udélaje, jakoz se nahofe pise, muozes bez cibule s jablky udélati. Jablka drob-
né usckaje, nebo dlaze jich nakréjeje, jako% jest obyéej na zvéfiny délati, a pre-
tovan potom svrchu na zajiec dati, kdyz jej na mise d4s. Nez budes-li chriti
seckani jablka dati, musis je do j{chy dadi, aby s jfchlﬁ viela spolu i s kofenim.

Zajicc v své jise. Zastav jej v Cisté vod¢ s jeho krvi a vaf jej dobfe, potom... jablek
upretuj. Okoten pepfem, zdzvorem, htebicky a Safranem. Pfimast (maslem
nebo) sadlem.

Zajiec jinak. Zsekaj zajicc na kusy. Vezmi vina a octa, potom jej Cisté vymyj a tu
jichu proced, zsekajz cibuli velmi drobné, daj ji do (t€) jichy a zajicc také, pfi-
st(rﬁhaj) drobet rezného chleba (do) té jichy, a tak spolu vat. Pakli chces dob-
fe derntt jichu mieti, pfilej slepi¢f krve, anch zajedic, nech, (af) tak na miesto
uvte, netfeba ho pfebierati. PtiloZ k nému malo sadla, okofett pepfcm, hte-
bicky a drobet Safrinem.

Hovézie maso kto chece, muoZ téz pripraviti, v kusy je zsekaje, a tak véecko uéiné,
jakoz se napted o zajicci pise.

Zajicc opét jinak. Vezmi polevku hovézie, neslant a malo vina a bielého chle-

ba pro hustost jfchy a nékeeré jablko zkrz’tjej a cibuli asi jednu, vaf, tak s tiem
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zajicc. Potom neZ na miesto uvfe, pebet jej a jichu protihni. Kofen peptem,
zazvorem, hiebicky a Safrinem. Upretuj nan jablck.

Chces-li pak $prosiné zachafe piipraviti (zachat, Zertovné zajic). Takto udit.
Najprvjcj Cisté Vymyj, potom nasol, a kdy% soli najde, pec jcj na rozniku a sad-
lem polévaj, az na miesto upeces, zsekaj jej v kusy, usmaz na... velmi dobfe
v sadle cibuli, potom daj jej mezi tu cibuli, okofesl $afrinem a pepfem.

Beranec po polsku. Najprv uvaf beranec na miesto dobfe, vezmi cibuli, usekaj
drobné a v sadle ji usmaz. Vezmiz vina nebo octa, jak kto rad jic, daj tu cibuli
smazen( do n¢ho a beranec také okofen pepfem, zazvorem, kvétem a Safra-
nem. Zval dobfe znenihla a potom daj na misu.

BeranccvijiSecerné. Upecberanee namiesto, potom jejvkusyzsekaj. Usu$ n¢keera
topenku z bielého chleba, rozvat je vving, pfiéirvl k tomu $vestek vafcn}?ch. Po-
tom tu jichu protahni a daj ji do kotlika, nebo do hrnce, vklad do nie beranec,
okotent pcpfcm a hfebiéky aty at jcst do(b\r/c, dosti?) ¢, pfislad' malo cukrem
nebo medem. Upretuj (nékolik?) jablek. Pakli by chtél ozdobnéji, daj feza-
nych mandluo a feckého vina.

Kuroptvi jichu takto §troj. Vezmi kus masa hovézicho libivého (libového), zse-
kaj JE velmi drobné. Potom je daj do mozdiefe, priciné malo distych, nepro-
zluklych slanin a lopenku z biclého chleba, brunitné ususent, ztlud dobie
a rozpust neslant hovézie polévku, pfiéiné malo té jichy, v kteréz kuroptvy
viely, neb prve uvafiti musis, a jichu skrze sitko protahni. Daj do nie kuroptvy
a zaostr Ji malo vinem, okofeft zizvorem, kvétem, skofici, $afrinem a milo
peptem. Priloz malo sidla, svaf a potom dej na misu.

Kadice divoké. Opaf najprv kadice a Vykuchaj, zastav je v vodé a vaf, daj mezi
né kus neprozluklych slanin, potom je piebet (a) jichu na né takto udélay.
Vezmi od nich jétry, ale... kus masa hovézicho, zsckaj... drobné, daj do moz-
dicfe a... slaniny také, kteréz vicly s kacicemi, tlué dobfe, pfidala topenku
z bielého chleba. Potom protﬁhni tu jfchu, v kteréZ kadice erly, okoter ji
pepfem, zizvorem, Safrinem i hiebicky. Ptilej do jichy milo vina, zkrjej na
prscch na dél kadice a vklad je do té jfchy, necht tak povrlﬁ chvili. Uprctuj
na n¢ jablek.

Kadice divoké, ucha &ernd nebo na tetfev. Vezmi $vestek, daj Je do kysel¢ho
vina. Usus topenck z biclé¢ho chleba Eerné, daj je do toho vina, necht rozevr.

Potom protéhni tu j{chu a kadice, nebo tetfev prvé musis odpéci na rozné.
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Potom daj do t¢ jichy a svai' dobfe. Nechces-li ostré jichy mieti, oslad ¢im
chces. Okoten pepfcm a hfcbféky. A upretuj jablek.

Koury v ¢erné jise. Usus$ z bielého chleba topenck na erno, rosvat je v viné. Po-
tom skrze sitko proced' a koury odpec najprvé napoly, potom je zsekaj na kusy
avklad do t¢ jichy, okofen skofici, zazvorem, $afrinem a milo peptem, pfimast
sadlem nevelmi, svaf znenihla. A kdyz na misu das, daj svrchu jablka pretovana.

Koury sckané na kostech. Uvaf slepice velmi dobfe, a kdyz uvrd, sbet maso
s kosti, usckaj je, coz muozes najéi§t’, okotefi je pepfem, zazvorem a $afrinem.
Daj do toho feckého vina a mandluo fezanych a milo petruzele zelené, pfiraz
k tomu nékteré syrové vajec, smisej vsecko spolu a vezma hnitky od noh a od
peruti, délaj na né jako hrusky. A kdyz vecko maso vydélas, pretuj to v sidle.
Potom jfchu udélaj 7z kosti od prsf az jin}’/ch, ztluka jc dobfe v mozdieti anebo
z jin¢ho, z Eeho chees. Okofen ji vSemi kofenimi, kromé hiebickuov. A kdyz
budes chtieti na stuol dali, vklad kusy na misu a polcj to j{chﬁ.

Kufata mlad4 uherskym obycejem. Uvaf najprvé kufata na miesto. Vezmi 20 nebo
tficet cibuli, jcstli%c by nékolikera kufat bylo; pakli malo, tehdy také mén cibule
vezmi. Zlup a zastav ji v vind. A kdyz povie dobra chvili, daj ji do panve s pe-
truzelnym kofenim. A kdyz se rozetfe, jako kage, rozpust tiem vinem, v kterém
cibule viela, ptilej k tomu milo vinného octa, dajz do ¢ jichy kufata vafens,
okofen zazvorem, skotici, mu§kétov>’7m kvétem, a daj dosti $afranu, a jcstli%e by
cht¢l ozdobné mieti, daj do jichy fezanych mandluo a feckého vina.

Kufata jinak uhcrsk)'fm obycv:cjcm. Vezmi kuftat, kolikero chees, prosol je na
miesto, upe¢, uvaf a n¢kolik vajec na tvrdo, vybef z nich zlatky, daj je do pan-
ve, usu$ topcnku nebo dvé z bielého chleba, pfiéirvl k tomu pctru%cle zelené
dosti a Salvéje, tfiz vecko spolu dobfe, at jest jako $alSe Cisté utfina. A kdyz
utte$ dobfe, rozpust sladkym vinem, anebo jak se komu libi, protéhni skrze
sitko, dajz do té jichy kutata. Zahtej v kotliku nebo v hrnci. A kdyz je na misu
das, pospi svrchu tluéenym zdzvorem. A chees-li, muozes napretovati do toho
mandlue, feckého vina a hrozienck, (2) nebo limény (citrony) zkréjej jako gro-
$e a daj mezi ta kufata. Jest dobra krmé.

Kary mladé v zelené jiSe. Nejprv je na miesto uped, vezmiz zelené petruzele,
galvéje, méty a lavendule, kazdého miru, zetfi to v pﬁnvi dobfe, jako daléi,
pficin k tomu topenku z bielého chleba, nebo dvé, a tii vSecko spolu dobte,

protéhni skrze sitko, rozpusté tcpl}'/m vinem. Potom tu j{chu zahfcj dobfe.
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Akdy% bude$ mieti na stuol dati, vioz ty klﬁry na misu a polcj jetd j{chﬁ horkt

- v 7/ /
a svrchu pospi skotici nebo zdzvorem.

Slcpice v biele j1'§c. Uvaft slepice na miesto, vezmiz potom mandly hﬁpené, roze-

ti1 jc v pﬁnvi na miesto dobfe je rozpust' j{chﬁ, v kteréz Vfcly slcpice. A kdy%
/ : /v ;o AR v v i : SV
na misu sleplcc dag, polq je ta chhu dobfe, zahreje Jis svrchu pospi, smieseje

, v
zazvor a skofici s cukrem.

Kuftata Pcécné sryzi neb sjéhlami. Upccv: nejprve na miesto kutata, daj do panve

h’lpenjfch mandluo, tfi Je dobte, potom je rozpust' hovézi polévklﬁ a pfislad'
drobet cukrem. A ryzi nebo jahly uvaf na miesto, daj je na misu a polej td ji-
chu asvrchu pospi zizvorem. Pakli chees, vezmi Cisté smetany, vraz do nic dva
nebo tfi zlatky vajecné, aby se milo zahustilo, pfislad cukrem, zahtej ji dobfe
a polcj, kdy% na misu das, kutata. A také cheed-li, usué néktera topenku 7 bie-
I¢ho chleba tenkd, poklad jimi svrchu kufata a td jicht polej; das-li topenky,
tchdy netfeba ryze ant jﬁhel, neb se to tak déla pro zménénie krm. A kdyz na

misu ds, pomni, abys posul (posypal) zdzvorem.

Kufata po uhersku jc§té jinak. Vezmi, kolikero chee$ kutat a odbef je, uvaf na

tvrdo nékolik vajec, usckajz je drobné a kus neprozluklych slanin k tomu také
pfidaj a také jc drobné usckaj. Jahel, dobre uvafenjfch, vezmi, téZ jc prosckaj
a kazdé zvlase¢ sckaj. A kdyz viecko udélas, smaz spolu, dej do feckého vina,
avezmi Cisté, sladké smetany, nebo mléka hustého, rozpust to nezidce, odafran
dobfe $afrinem a tiem ta kufata nadievaj. A kdyz nadéjes, prosol je a nastrkej
je na rozen, at se upekﬁ. Vezmi smetany sladke, otop ji a vraz do nie n¢keery
zltek vajecny, rozklekee prve dobte, dajz ji do kotlika a svaf dobfe, okofen ji

Safranem a zazvorem. A kdyZ ta kufata da§ na misu, poleJ Je t4 smetant. A sle-
pice mladé muoZes také tiem obycv:cjem strojiti, jako se o kutatech tuto pi§e.

Vevetice takto §troj. Nejprv je vytihni a vykuchaj a vymyj dobfe student vodd.

90

Zastav je v hovézie polévee neslané. A kdyZ uvrd, udélej na né jichu zluth
nebo &ernti. — Zluth takeo udéldd. Odpcé slepiéf jatfiéky a kfl%ky, usu$ to-
penku z biclého chleba, nebo (k tomu) potiebic bude, dajZ ty... s topenkami
a utlué na miesto dobre, potom rozpust' hovézie polévky a protﬁhni skrze sit-
ko, dajz pak do t¢ jichy vevefice, okofen peptem, zdzvorem, Safrinem a mus-
kitovym kvétem, upretuj na né jablek, jako na jinG zvéfinu. — Cernt jichu
takto udélas. Vezmi $vestek, usus z rezného (Zitného) chleba topenck. Smés

vino s pivem, nebo s octem, néktet{ k octu vodu miesto piva pfid;’wajf, rozvar



v tom ty topenice s $vestkami, potom protahni skrze sitko, dajz do t¢ jichy
vevetice. Okofer peprem, htebicky, zazvorem a drobet Safranem. Upretuj na
n¢ jablek a kdyZ na misu das, daj jablka svrchu.

Pelené hovézie po uhersku. Vezmi peceni hovézie z zadnic kyty, ztlué ji kyjem
dobfe na Stoku a vymyj studenti vodu a nech jie tak v studené vod¢ pres noc
leZeti, rano Ji vymyj a nasol, potom ji upec na poly, vezmi vinného octa dob-
rého. Cheed-li, prilej drobet nebo vina, nebo hovézie polévky. Vezma kminu,
jalovcc, protluc malo, oblup nékolik cibulf a zsekaj jc velmi drobné. Vezmi
tisty, polévany hrnec, vlej tam ten ocet a jalovee, kmin, i tu sckant cibuli, také
daj tam, vlozi$ peéeni do toho hrnce, nebude-li s kostmi, muozes ji cele vloziti,
anebo na dvé toliko rozfezati, a na to pomni, aby mnoho octa nedaval, nez co
by se mohlo's pcéen{ srovnati. Daj% také k ¢é pcécni pepfe, zdzvoru, hiebi¢kuo
akvétu, piikryj hrnec poklickd, omaz okolo téstem reznym okolo krajuov, aby
ven para nemohla. Vstaviz hrnec na tiché uhlé, at znenihla vie hodinu nebo
dvé najmén, tak aby t¢ jichy malo zuostalo. A kdyZ dobte bude, daj na misu.

Hlavu srnie takto pfiprav. Najprve ji dobfe obvaf a obef s nie chlupy dold. Vy-
myj ¢ist¢ v studené vodé. Potom ji ptistav a vaf dobfe tak dldho, az se kosti...
jfmati budi 2 maso od kostf odevstane. Vybcf kosti a maso ¢&isté usekaj drob-
n¢. Usus z biclého chleba dvé topenky brunitnic a to kdyz jest jedna hlava; daj
jc k tomu masu, sckajf dobfe... A daj% potom strdi éisté k tomu a V%dy pfcdse
sckaj viecko spolu, okofent pepfem, a toho dosti daj, zizvorem, hiebicky, a ty
také at jest dobfe it (cftitr), dajz to do horkého misla nebo sidla na panev
a zakrop vinem, daj do toho feckého vina, vysmaz dobte, az ¢erno bude jako
lektvat. A chees-li, vezma usi ad ¢é hlavy, ozlut je a kdy% na misu dag, vstav ty
usi do prostredka.

Kadice nebo tetievy v zluté jiSe takto pfiprav. Najprv je na miesto uvaf, a jichu
na n¢ takto udélaj. Usckaj jim kiidla, odpe¢ je na rozniku na rosté, usus z bie-
Iého chleba topcnku. Daj to obé do mozdiefe a utlu¢ dobte jako kasi. Vezmiz
polévku z hovézicho masa, neslant, a mél-li by 1 z slepic, rozpust a protihni
skrze hartoch, neb sitko, vklad do té j{chy kadice, nebo tctfcvy a pfimast' jim
malicko sidlem, okofen pepfem, zizvorem, kvétem a Safrinem. Svaf dobfe
a potom daj na misu, A bude-lit se zdati, nasu$ z bielého cheba topcnck ten-
kych, zfeZ je fezky (?) teni¢ké a kdy? kadice na misu das, pospi témi krajenymi

topenkami 1 zazvorem.
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Ref-ﬁbky nebo droby v Zluté jﬁc. Vezmi slepicc puol nebo &tvrt, jak% potfcbic

bude, uped ji na miesto a fetdbky také na miesto uvaf, daj tu pecent slepici do
mozdiete a ztlué ji dobfe, pfidada topenku z bielého chleba, a kdy% utludes
dobfe, rozpust tu jichu, v kteréz vicli fefabei, a pomni pfidati do mozdicfe
petru%clného kofenie, aby se tlaklo s td slepicf, protéhni potom jfchu skrze
sitko nebo hartoch, a vklad fefabky do nie, okofert jak chees. Svaf dobfe a daj

potom na misu.

Zadusenina z pt{lkuo nebo z ¢ehokoli jiného. Nejprvc to, cot cheef do zaduse-

. vl - v sy N / . /

niny délati, upe¢ na poly. Potom vezmi vina, smiseje s dobrym vinnym octem,

topenky z bicl¢ho chleba a ($vestky), svai viecko spolu. A kdyz dobte rozevie,

protichni skrze sitko, dajz do toho ptaky, nebo jiné, co budes chtéti od (pc—

¢end), necht povr dobfe, oslad medem, okofefl pepfem, zazvorem, skofici,
P pep

muskatovym kvétem, a ko§tuJ, Jak bude slano i kofenno. DaJ% to do &istého

hrnce nebo do konve, pfikryj a schovaj.

Peéené telecie nebo beranec uherskym obyéejem. Vezmi pedent telecie, vymod

ji v vod¢, potom nasol a vstré na rozen, at se pee. Vezmi Cisté¢ho cukru asi
s puol libry, nebo ménd, daj jej do panve, pfiraz k nému nékolik vajec a prispi
biclé maky, tfiZ spolu vSecko velmi dobre, ptilej k tomu malvazie, cot se bude
zdati, ale jiného zadného vina ncdz’wcj, neb malvazie silnt vuoni ma, piispi
k tomu muskatového kvétu. Kdyz jiz na miesto utfes, polévajz tiem tu pecent,
kdy% se dobfe Vyhfeje, az se na ni kabat udéla, a upeé j{ na miesto dobfte. Po-
tom pod ni jichu takto udélej. Vezmi fiolné kotenie, nastruz ho na (struhatku)
a Cist¢ zelené maty zetfia rozpust uherskym dobrym nebo seremskym (Srém,
sr¢msky) vinem a sva¥. Usckajz mandly, coZ muoZes, najdrobnéjic, daj je do ¢
jfchy a fecké vino a skofici. Kdy% na misu das pcécni, polcj i ta salst, dobrat
jest, ale kto malo penéz m4, tomu jest nezdrava, neb by mél po ni Zihu.

Slepici oklddant takto délej. Obef éisté slepici pafena od kosti, ale véech v hro-
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madé neche; kost{ a zsekaj to maso velmi drobné, pricin k tomu vajec, na
tvrdo vafenych, nemnoho a maly kus slanin a petru%elc, kotenie k tomu: pepf,
Safrin a zdzvor a pfidaj k tomu vejce syrové, aby nebylo zidko, nez dobfe hus-
to, a tiem potom oblepuj kosti a daj do kotla do ¢istého lﬁkropa a uvar na mies-
to, potom udélej jichu, jako na kary slusie, a vat velmi malo v té jise, potom

na misu dcj.



O RYBACH A O POSTNICH KRMIECH TUTO SE PiSE

BobrOV)'f ocas takto ﬁroj. Nejprvc jej Cisté opaf 1 nohy, potom jej vat v vodé

v

a osol, (v hrnci) jichu natt pak takto udélaj. Vezmi vina feckého, (piebef) je
a Vypcf Cisté, daj Je do mozdiefe, pfidaj k nému topcnku, nebo co potfcbie
bude, z bielého chleba, tlu¢ dobte. Potom, kdyz utluées, rozpust dobrym vi-
nem a protéhni skrze sitko, daj% tu jfchu do kotlika nebo do hrnce, vklad ten
ocas, zfeze jeho na kusy do t¢ jichy a piislad, okofen zazvorem, hiebicky, kve-
tem a $afrinem. A daj do j{chy fezanych mandluo a feckého vina, daj na oheft

v
a svar.

Si§ky nebo klobz’tsy kaprové. Vezmi kapruo, kolik chce$, ostruz jc 2 maso ofeZ

s kosti a zsekaj dobfe. A coZ ho na kostech zuostane, zastav Cisté Vody do
kotlika a kdy% sevie, vklad tam ty kosti, at obevrt, potom je Vybef $ufanem
a sbef s nich maso a pfidaj je k tomu syrovému a véecko spolu dobfe useka;.
priday Y P |
DaJ do n¢ho mandluo fezanych a feckého vina a zelené petru%ele. Okoten
to maso pepfem, zazvorem a $afrinem a osoliti nezapomienay. Délaj potom
pep P ] ] P
z toho masa Sisky (podélné) mezi dvéma kosicfi, ancbo jak kto chee. Pfistav
tu jfchu, v kteréZ's kosti otuzoval, na ohen, prvé ji skrze sitko procedé a kdy%
bude zvierati, dﬁvaj ty $isky do nie, at vr dobfe. A kdyz uvra, occd’jc a zrez
na... Aty kosti, s kter)’rcht‘s maso sebral, daj do mozdiefe a tlug, pfidada to-
pcnku z bielého chleba a petru%clného kofenie. A kdy% dobfe utluées, roz-
ust th jichd, v kteréZ's otuzoval, klobasy, protahni skrze sitko, nebo &isty $at,
P J Y P Y
okofeft Ji peprem, $afrinem a zdzvorem, daj na oheti v kotliku nebo v hrnci

a svat dobfe.

Klobz’tsy kaprové. SteZ maso s kosti doluo, usckaj je drobné, daj do ného fe-

zanych mandluo a feckého vina, petruzele zelené, okofen je tak, jakoz sc
napfcd pise, nadélaj sob¢ z Sindelu okrahlych, nedlahych roznikuo, oblepuj
okolo tiem masem netlusté, aby se propéci mohlo. Vezmiz &ist¢ho dochu
slﬁmy, nasckaje ho nedliho (na dhﬁho?) 2 omo¢ v... poklad' j{m na rost a daj
ty klobdsy na rost, at se (pekt) znenahla. A kdyZ dobie budd, vytihni z nich
§piéky ven a zfez Je dlaze. Udélaj nané j{chu, nasus$e topenek z bielého chle-
ba Cerné, rozvaf je v viné a protihni skrze sitko, okofert peptem, zizvorem,
hiebicky a Safrinem a pfislad'. Pakli se komu zdati bude, kterak jinak jich

udélati, méj toho vuoli.
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Stika odpeceni do predliku. Ostruz najpry Stiku a rozerhni ji a pietrhni kazda
polovici na poly, nadélaj sob¢ z Sindelu drobnych tiist¢k a nasol Stiku. A kdyz
soli najde, poklad na rost témi tfieskami a $tiku svrchu, pe¢ i znenahla a na
miesto upe¢. Udélajz na ni predlik. Vezmi perniku, nastruz ho na scruhadle,
zastav jej v viné kysclém nebo v octé, a kdy% chvili povfe, proced' jcj skrze
sitko, okofen peptem a hiebicky a ty at jest dobfe ¢iti, oslad medem nebo
cukrem a sejma stiku s rostu, kdyz by se dobfe upckla, nadélaj z nie mensich
kusuo a vklad' do predlactf, svat dobfe a daj potom na misu.

Stika po polsku. Zastav rosol nevelmi slany, ostruz $tiku a roztrhni jia zsekaj na
kusy, vymyj ji ¢ist vodd, a kdyz rosol sevie, daj ji do ného a obvaf ji dobfe.
Potom ji oced a naklad na misu. Usekaj% cibuli velmi drobné, Vafji vvodé, at
prudce vie, a kdyZ uvie, rozdél sobé tu cibuli na dvé, jednu polovici tii v panvi
s pctru%elf; kdy% ji dobfe utfes, vezmi vina, ancbo octa, rozpust' to v pinvi
a protahni skrze hartoch, dajz tu jichu do kotlika nebo do hrnce, vklad tam
$tiku, zakoferl véemi kofenimi kromé htebi¢kuo. Muoze$ tiem zpuosobem
kapry 1 jiné ryby délati. Druhu pak polovici cibuli ofafran. A kdyz Stiku na
misu dag, daj tu cibuli svrchu.

Stika nebo kapry po uhersku. Vezmi Stiku, ostruz ji a roztrhni a zsckaj v kusy,
prosol ji malo, vezmiz vina a milo vinného octa do kotlika, nebo do hrnce,
vklad tam Stiku. Vezmi nékolik jablek, ziez je kiizaly a néktert cibuli, vaf tak
s tiem Stiku dobfe, okofer zdzvorem, Safrinem a muskitovym kvétem.

Stika po polskus cibuli. Nalup cibule a zfeZ ji tence, vaf ji vvodé a dobfe vysmaz
na uhlé tak, (a%) pozlttne. Protdhni ji potom skrze drslak obhtstnd. Stiku
ostruz a roztrhni a prosol, potom ji obvaf. A kdyz dobfe obevie, oced a roz-
k]ad’ji na mise, a (ncch at'} malo prochladne, daj ji do prota%cné cibule, ajestli
by velmi husta byla, pfilej k ni t¢ jichy, v kteréz Stika viela, jak ko chce mieti
hustt, nebo fiedk( j{chu. Zakofeni Ji pepfem, zdzvorem, $afrinem a muskato-
vym kvétem. Vklad do nie Stiku a dovat ji v tom na miesto.

Stiku po Polskujinak. Roztrhni $tiku a prosol. Zastav rosol nevelmi slany, otuz
ji dobfe a vaf s nf n¢kolik cibuli oblipenych. Potom kdyz se dobte obvafie,
ocel ji, a tu cibuli daj do pfmvc, pfidaj k ni kaprového mléka a kus bielého
chleba rozmoce v vode, tfiz dobfe, pispi k tomu také drobet kminu. Pakli by
nemél kaprového mléka, ale néktera bield rybu, co by k tomu dosti bylo. Pakli
by téch nemél, vezmi ale kus Stiky a zatfi tak jakoz jiz povédéno jest. A kdyz
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dobfe uttes, rozpust tu jichu, v kteréZ's otuzoval Stiku, protahni ji skrze sitko
nebo &istt richu, daj ji do kotlika nebo do hrnce, a klad do nie $tiku. Okotett
peptem, zdzvorem, Safrinem a muskitovym kvétem. Daj na ohen a dovaf ji
na miesto.

Stika s protazent cibuli. Roztrhni Stiku, prosol ji nevelmi, potom ji otuz v ving,
nalup cibule a zkrﬁjcj jf tence, var ji v vodé prudcc a pfilo% k nie kus masla.
A kdyz dobfe uvie, protihni ji husté, nic k nie nepfilévaje, potom vezmi to
vino, v kterém?Z's stiku otuzoval, daj jc k t¢ cibuli. Daj% tu jfchu do kotlika,
vklad' $tiku do nie, okofent pepfem, Safrinem, zazvorem a kvétem. A cibuli
jimﬁ zvladeé usekajc drobné, uvaf ji na miesto a o$afran. A kdy% $tiku na misu
d4s, daj tu cibuli svrchu.

Mnfkyv kofeni. Najprv mniky vykuchaj anech pii nich plféek, vymyj jev stude-
né vod¢. Ptistav k nim rosol nevelmi slany, a kdyz zvierati bude, daj do n¢ho
mniky. Potom na né jichu takto udélaj. Odtrhaj jim hlavy. Pakli by na tom
milo bylo, vezmi... jednoho, usus topénck z bielého chleba, omod je v studené
vodé, daj do pﬁnvc aty hlavy tfiz dobfe, pfidada k tomu petru%elného koteni.
Akdyz dobfe utfes, rozpust ¢istl, vlaznt vodu, ptileje rosolu milo, v kterémz
mniky vieli, protéhni skrze sitko, vklad mniky do ¢ j{chy, okofett Ji peprem,
zhzvorem, Safrinem a muskatovym kvétem. Nasus z biel¢ho chleba topének,
zfez je drobné a daj na misu pod mniky.

Uhot v lampredové jiSe. Vezmi malvazie a pust kaprovi krev do ného, usu$ to-
pcnek z bielého chleba &erné, omoé je v studené vodé a Vy%dmi, daj jc do
mozdiefe a fecké vino k tomu, ztlu¢ dobfe. Potom rozpust tiem malvaziem
a daj do kotlika, at sevie. Potom ji skrze &istd ruchu protéhni a daj zase do
kotlika, opaf thof a vykuchaj jej. Potom zfez na kusy a vklad'do t¢ jichy a uvaf
na miesto. Oslad’jfchu cukrem a okofen zazvorem, hfcbiéky, a téch daj dosti,
skotict a milo pepte. Nebudelit jicha ¢erna, osafran. Pakli bude ¢erna, netfe-
ba $afranu. Daj do nie mandly krajené a vino fecké. A tak jej na miesto uvaf.

Lampredu takto §troj. Vezmi malvazie, ncbo vyborného vina pintu nebo puol
druhé, nalcj ho na necky, vsad do ncho lamprcdu. A kdyzZ se velmi napie,
zab(odni?) ji v kazdé ¢ dierce, kteréZ pod hibetem m4, at z nic to viecko
vyteéc, co se jcst napila. A kdy% umfe, pfcfe% ji na dvé, nebo na tré, prosol ji
na miesto. A kdyz soli ponajde, odpe¢ na rosté, az se na nf ta kuoze prystiti

bude. Potom tu kuozi strhni nozem doluo véicku, zfez jf na kusy, jak}'/t' se bude
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zdati, usu$ nckeerd topenku z bielého chleba, a feckého vina vezmi, dajz to
do panve nebo do mozdiete, utluc dobfe, rozpust, potom tiem vinem, v kte-
rémz jest byla lampreda, protihni skrze sitko, okofen vsemi kofenimi, oslad
cukrem nebo medem. Vklad tu lampredu do jfchy, at v ni vie hodinu nebo
puol. Chees-li hned teplt jisti, muozes; pakli ji chees na studeno, schovay ji
do éistého hrnce a pfikryj pokhékfl. Chee$-li, muozes, daj fczan)/fch mandluo
a feckého vina do jichy, hebickuo celych a fezaného zazvoru. — Pakli ji chees
z rosola lehkym nakladem udélati, vezmi lampredu, vsad Ji do horké vody, at
v nf umfe. A kdy? umfe, (0)struZ s nic tu kuoZi doluo... se opafic, jako Ghof,
Vymyj ji v &isté, studené vodé. Zastav k nf rosol nevelmi slanjf, jako k mfe-
niuom, nebo k mihulim, vaf ji déle, nez keerd jint rybu. A kdyz ji na miesto
uvaiis, oced ji, daj na nt pepfe, zazvoru. Kdy% ji na misu das, musi za tcpla
jedena byti. A jest tak dobra bez toho velikého nakladu.

Rakyv koteni. Najprv Je Cisté vypef, potom daj do kotla a vstav na ohen a obvar.
Potom, kdyzZ je obvaiis, oblipaj jim krcky a klepeta, nalej sobé na misu ¢isté
vody na misu studené a mec do nie, a kdyz oblapas vsecky, sced's nich tu vodu.
Jichu na n¢ takto udélaj: Vezmi nétco klepet neliipanych, daj je do mozdie-
fe's topcnkami z bielého chleba, ztlué velmi dobfe a vezmi vina nesladkého,
zahi¢j je a rozpust, protahni skrze sitko, nebo hartoch. Okofen peptem, za-
zvorem, a toho dosti daj, a safranem. Vklad do té jichy ty raky hﬁpané a uvaf
je dobfe na miesto.

Uspenina stici nebo kaprova. Vezmi vina a nétco nemnoho octa a malicko vody,
ti1 nebo Ctyfi jablka, oblup je a jednu cibuli. Svaf to prve s tiem vinem, nez
$tiku vlozis. Potom pak kdy% svatis, vklad $tiku a vaf znenahla a §umuj pilné,
coz netist¢ho bude. Potom okofen. A kdyz ji budes rozklidat na misu, neda-
va téch jablck, s kterymiz's vafil, ani cibule, nez zavrz je pry¢. A huspeninu
n¢kde sob¢ postav, at usne.

Kapryv zaduseniné. Vezmi kapruo nékolik, oblup jea odfis nich kuozi téz, jako
by chtél sckané ryby délati, sfez s nich maso a usekaj je velmi drobné, ptidada
bielého chleba a muskatového kvétu. A kdy% usekas, méj% nahotové nékolik
$picek tenkych, asi na pid zdéli, zd¢lajz to maso v dlahé kusy a vstrkaj je na ty
rozniky a upe¢ dobfe na ro$té. A kdyz upedes, vystud' a zfeZ na tenké kusy.
Jichu takovt udélaj. Vezmi bielého chleba, rozvat jej v viné, potom protahni
skrze sitko, okofent viemi kofenimi. Potom kdy% to uvafris, (tu jfchu) doluo
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sced a vychlad... a kusy rozklada, také vystud. Potom kdyZz ob¢ vystydne,
vklad' do hrnce a nech tak postéti.

Kapry nadievané kto chce délati. Najprvé kapr ostruz, potom pfi samé hlavé
vuokol obtez jej astichni kuoZi s ného doluo k ocasu, steZ s ného maso viecko
doluo a vykuchaj jej a nastr¢ jej na dfevény roznik. Usekajz maso ¢isté a osol,
cot se zdati bude, pfidaj do n¢ho pctru%cle zelené, fczan}/lch mandluo a fecké-
ho vina. Nadievajz zase tiem masem kapr a kdyz viecko maso vydelas, prevled
zase k hlavé kuoZi od ocasu. Vezmiz éistého dochu, nasckaj ho nedlze a po-
klad'na rost, vloz ten kapr svrchu, paf znenahla, az se na miesto upece. Potom
nan jfchu takto udélaj. Uvaft dva nebo tfi kusy kapra s pctru%clnym kotenim,
daj potom do panve a tf, ususe topenku nebo dvé z biclého chleba, A kdyz se
dobfe rozetfe, rozpust vinem nebo vlaznd vodu a protichni skrze sitko, oko-
fen jichu, jak chees, kromé hiebickuo. Svaf dobfe tu jichu a kdyZ budes chtieti
na misu dati, polej th j{chﬁ.

Stika po polsku s slaninami. Ostruz Stiku a roztrhni, zsekaj ji na kusy a pro-
sol nevelmi, potom ji pfistav v vodé, usekaj éistych, ncpro%lukl}?ch slanin
velmi drobné, daj na tu Stiku a petruzelného kofenie, vat ji tak na miesto,
okofent pepfem a zdzvorem, a toho musi$ dosti dati. A kdy% uvaris, daj na

,
mfisu.

Stokfié takto délaj. Ztlud jej najprv sekyrt na Stoku a namoc jej v vlaze, necht
mokne celd noc. Rino jej pak zastav, at vie hodinu, nebo dvé. Potom jej vybef
z kotlika a vybef z n¢ho kosti. Zastaviz Jej zase v disté vodé a zasol vhod. Vez-
miz potom mandluo, tlup je, daj je do panve a netfivelmi dobte. Potom je roz-
pust tkropem, at jest husta smetana. A kdyz Stokfis dobte bude, sced's ného
vodu a daj nan to mandlové mléko, omast maslem novym, nebo starym, jestli
o masopusté. Pakli by bylo v puosté, tehdy dfevénym nebo lampovym olejem.
Dajz cukru do ného, aby sladl, fezanych mandluo a feckého vina. Usmaz cisté
cibule, velmi drobné ji usckaje, daj nati. Pakli chee$ bez cibule, muoZe$ ji ne-
davali. Netfeba zadnym kofenim kofeniti. Pakli by keo chtél, muoz® udélati
semenecné nebo makové mlcko. Jestli ze jej s cibuli udélas, tehdy jej musis
okofeniti pepfem, zazvorem a Safranem.

Stokfiéz §tiky. Roztrhni $tiku a povés i do dymu, at se udi za dv¢ nebo za tii dni.
Vezma ji, zsckaj na kusy a vymyj ji ¢isté. Potom zastav v vod, at uve. Roz-

betiz i disté, drobné, vybef kosti, vezmiz Cisté smetany, vraz do nie n¢keeré
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vajec, zahfej jia daj potom ten $tokfi$ do nie a vaf, a kdy% dobte bude, jez,

pane Svatku (?)... Pomni pfidati kus masla, kdyZ vfieti bude v hrnci nebo
v kotliku.

19. Rz &eské kuchynfv: ve stoleti 15. 2 16.

Zménil se raz ceské kuchyné v porovnani se stoletim 14., Ze nové styky Cecha
ze sousedy i dal$imi cizinci, pokrodilymi v kulturnim rozvoji, i pokud se tyce
kuchatského uméni, ptinasely k nim nova jidla, nové jejich Gpravy, novi koe-
ni, nové vymyslenosti pii vybéru lacky pro vafivo, vyzkouSené nové umélosti
pri brouseni chuti a drazdéni laskomin pfi krmickach sladkokyselych, pfeko-
fenénych, prahnouc{ch po zalivani pivem a vinem. Podim napfcd zase vyklad
V. V. Tomka a ptipojim n¢které podrobnosti dalsi.

V. V. Tomek (D¢jepis Prahy. Dil VIII. Praha, 1891, str. 499 a% 500) piSe:
»K doplnéni toho, co jsme pfi starsi dobé povedéli o jidle a piti obyvatelstva praz-
ského, uvedeme zde podrobnéji rozliéné potraviny, o kterych se nachazi pamét
z onoho ¢asu, a¢ na mnoze rozumélo by se o nich samo sebou, byt ani paméti
vyslovnych nebylo.

O mase hovézim, veptovém a z jiného domaciho dobytka zminime se toliko,
ze v Praze zvyk byl vidy v sobotu o trhu nakoupiti masa na cely tyden pro kazdou
rodinu neb domacnost.

Ze zvétiny piipomini se zvlasté jelenina, z driibeze husy a kury ¢ili kufata,
téz kapouni, a z ptactva koroptve, divoké kadice, fefabky, tetfevi a i jini ptaci
velici a drobnf.

Vejce se pozivala sama o sobé, 1 zase ptipravovaly se z nich svitky a jina jidla;
Cervena Vajﬁfka o velikonocich byla ji% tehdaZ ve zvyku.

MiIéko se jidalo, jak bylo; pokrajovaly se Zemlicky do ného, neb také kyselého
se pozivalo; tvaroh, mislo, syr délaly se z n¢ho ke kazdodenni potfebé.

Ryb byla spotieba velika pro pilné zachovavani postt ptedepsanych a byla vel-
ki rozmanitost druhd, které byly v oblibeni. Jmenujf se co nejobycejnéjsi: kapfi,
Stiky, parma, okount, Ghoti, kteff se prodavali v celosti, jak byli lepsi, nebo méné
vazeni; vyzina, losos a sum, ktef{ se prodavali na vahu po ¢astkach, a drobndjsi

mfend, stfevle, mihule, které se prodévaly na miru neb pocet.
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Také raci se jidali; z mofskych ryb nejobycejndjsi slanecci; takeé vSak treska.

Z mouky cerné a bilé délali pekati chléb a jiné rozliéné zbozi své, housky,
zemlicky a jiné. Chléb se viak pekl také po domicku, a pecivo domaci z mouky
bylo rozmanité, kolade, calty, mazance, valdyné s makem, druzbance a bezpochy—
by vSelijaké jiné; také topinky ¢ili topenice byly znamy od davna.

Z jeémcne délaly se kroupy rovnéZ od divna; hrach jedl se se slaninou, nebo se
k nému pfidivalo maso, podobné k zeleninim, jakoz pfipominaji s fepa, mrkev, zeli.

Z ovoce mimo viecky obycejné druhy pozivalo se také dyni, broskvi a meru-
n¢k. Kofenim nejobydejnéjsim byly pept, Safrin, skofice, hoféice a jiné, které¢ jsme
uvedli téZ pri stars dob¢. Fiky, mandle a rozinky byly co pamlsky znamy rovnéz
od davna. Citrony byly znimy pod jménem limon. )

Zaj{mavé jsou svédectvi, ktera ukazujf, jak velice kuchatské uméni v Cechach
jiz do toho véku pokrocilo v strojeni jidel z rozmanitych téchto potravin, které
dilem plodila zemé Ceska, dilem byly pfivﬁeny odjinud. S chloubou Vypravujc
souvcky letopisec 0 obédé, ku kterému roku 1516 byli poslové cisafsti pozvani na
Staroméstskou radnici od purkmistra a konseld, kterak pfi hostiné té bylo osm-
nict kemi ,po Cesku pfipravenych’, a opét kdyz roku 1523 kral Ludvik obédval
s konsely na radnici, kterak tu bylo mnoho krmi neoby¢ejnych.”

Hus staral se o spravné, domici éeské nazvy jidel a zejména vydital Prazanim,
7e misto pﬁvodnfho staroceského slova ,,§i§l<%“ Hkajf ponéméﬂe knedlik: ... té2
nynie hodni by byli mrskinie Prazené i jini Cechové, jenz mluvie odpoly esky
a odpoly némccky, f'iekajfc: tobolka za tobotka, liko za lyko, hantuch za ubrusec,
Sorc za zéstérku, knedlik za $isku, renlik za trénozku ... hunskop za konsky nah-
lavek, marétale za konnici, mazhauz za svrchnf siefy, trcpky za chidy, mantlik za
pléstick, hauzsknecht za domovn{ pocholek, forman za vozataj...” (Erben, Sebra-
né spisy Ceské 1. 133, 134).

V. Flajshans v élinku Néco o Husové mluvé (Nase fe¢, VII., 1923, strana
67 az 69, 131, 132) upozorrvluje, ze latinska kazani betlemska mistra Jana Husi
s Ceskymi vlozkami jsou bohatou a spolehlivou studnici lidového jazyka ceského
(z let 1410 a2 1411). V nich jsou téZ zminky o kuchyni a hostiné staroleské za
doby Husovy. Stv. V. Novotny (Sbornik filologicky VII. 129.).

Hus horli proti strojcné, pokrytecké zdrzelivosti pii jfdle. ,IN¢kdo se zdrzi
pro lidi, jako na hodech, najeddc se doma i nebude na hodech moci jiesti, aby ji

chvalili: EJ skrovna pani, malo jie!“
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O svych odpiircich Hus vyklada, Ze se jim nechce ptijiti do Betléma (dtim
chleba), do domu chleba slova Boziho, ,nechce se jim, ale velik;’rch bicl}/fch pec-
nav chee se jim®. Mnohy jde do klastera, jen aby mél ,véény peenec ... neb jej pec-
nec vede po sob¢”. Hif$nikovi hrozi: ,Kde budes, ties se! Sestoupis-li do pekla,
napékat kolackév.”

Vidce hostiny b}’fval pr}'f oznalovan véncem. A byla to hostinal , Hodné jcdli,
na jedinou misu vlozivse Sestnact kuroptvi a Sest kapani a prase nadievané kote-
nim, %e misa do dvef{ nemohla vniti (vejftr).”

Slavny husitsky arcibiskup Rokycana (1471) v své Postille, vzniklé za krile
Jittho z Podébrad, pravi v jcdnom kazani: ,A béda, béda bude, zI¢ matery, ha-
nebné, a otcové t¢z! I davat vim Buoh ty nezdirné déti, nebo je hned z mladosti
rozko$em naudi, je§to to velice $kod{ détem j{sti, a hned ty kemé z mladi rozkos-
né a pitf siln¢ piti. Protoz tak pisi doktorové, Ze byvali déti mdly, bledy a bleka-
vy a blazni ¢astokrat; ale ono ze vsi, jcgto se tam tvarohem a syrovétkﬁ Vychové
a boso béha, le¢ u veliky svatek stievice obuje, obeené z téch madrejs byvaji nez
z onc¢hno méstskych v rozkosi zchovanych. Trefit se také nékdy madry, ale fidko
z téch bohatych, ano, také mezi ernymi kavkami treff se bild, ale fidko. Ale naj-
lépc jest détem sprostné krmé a bosu béhati a na hlavé nemieti z4dné écpice, aby
pruoduch byl, le¢ by velika zima byla.

Mistr Rokycana zle Vyéftﬁ jindc v Postille: (Lidé v nedéli se nepostf), LAnot
cely den jedi, ono pudalku, nivaru, jablka ono 1 ono a mnf, Ze tak ma byti.” Podiv-
ny tento past nenasycenych vrstevnikd, kteff sice nejedi masa, ale za to dosyta se
nakrmi postni stravou, licf jinde Rokycana slovy: , Ti lid¢, jesto ono fedkev rino
jcdf ... ono lektvaf veler, ono pernfk, nenit to pravy puost.”

Miravokarci Petru Cheléickému pfisla vhod zminka o postu, aby se rozpovi-
dal o tom, kterak podivné jcho vrstevnici ve stoleti 15. zachovavali pﬁst: LLidé
oslavuji suché dni, patky, vigilic $tava zelnd, kyselem, hruskami planymi a tiem,
coz takového Jest. A coz krava nebo koza nadojf, toho pro svédom nesméj{ se
dotknati. A veliky htiech to ve u nich jest. Ale posticce se o kysele a o $afring,
ncstydic se utrhati, sv:iry vésti ccl}'f postnf den.” (Goﬂ, Cas. C. Mws, 1881, 29.)

Potad jidel postnich naznacuje Cheldicky v Postille: ,, Pakli polozi nisledovani
Krista, uloZice sobé na kazdy den syty obéd, ryby ve trojfch proménéch, o jinjfch
ajin}/fch kotenich, huspcniny rozko$né, hcryrvlky, vyzinu, fﬂ(y a mandly, tecké vino

1Jiné véci rozkoé$né v nemalém poctu krmi. Vino k tomu dobré a pivo husté pij{ce
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az do vederaa s tim spat puojdd...” (Postilla, vyd. E. Smetinka, 1. v Praze, 1900,
str. 244.)

Podobn¢ Bohuslav Hasistejnsky z Lobkovic r. 1489 Zaluje svatému Vaclavu
na mravy souvék;’rch éechﬁ, na pfcpych arozkosnictvi: ,,Jiz dosti na tom, Ze vrou-
cf zaludek skvostnymi kojime bazanty a krétskym vinem... Skvostny strojiti kvas
umime, Alcinous moudrého jak;'/m byl poctil Ulyssa, neb Trojskému jak}'/ krasna
Acneovi Dido upravila. Jidame tisi, dokavad bticho jest¢ vinem nepiekypi... Co
by radilo mlsné hrdlo, plodit mofe, zemé, plodit vim obloha jasna ..."

V jiné skladbé béduje sv. Viclavu tyz basnik: ,, Krmémi brich pfecpavat a hrd-
lo prolévati vinem nejvy$si je mnohym na svéeé rozkos a cil. A¢ mnoho vina
Chios a pohorni Kréta rodivd, obZernosti jejich ledva to dostaduje...” (Pcklady
z latiny K. Vinafického, 1836.)

Ukratim vycitek, jet konec konct skoro doslova se opakui. Jaka tedy byla ve-
¢ete (hostina) na zaatku stoletf 16. v domacnosti méStanské?

Rozkosnické a rozmatilé jidlo a piti v 15. stoleti tak se u Cechu rozméhalo,
ze uznali za vhodné rytifi a mésta kraji plzenského a prachenského stanoviti r.
1497, kolik krmi bude pfi hodokvasu pozvanym divano, vice nicchoz nic. Smi-li
sedlik v té dobé i pfes to Castovati druha péti krmémi, Vysvfté odtud, Ze poétu
jidel $etfeno mnoho nebyvalo. Doslova (Palacky V. 1., 407, 408): ,,Nikdo také
z nds rytifstva i mést nema svym hostem dati pfi zadném veseli na vecefi vic Sesti
krmi a na obéd¢ sedmi, a to i spinevnym pocitajic; nez mazancuov a tykancuov
a ovoce, toho za krmé se pocitati nema. To kazdy zni, Zo tom kazdy tak syt muoZ’
byti, jakoby jemu dino bylo dvadcet krmi a Ze to nic nenie nez htiech a marni
chliba a Gtrata daremnie... A Zadny sedlik aby na vedefiina obédé viec péti krmi
nedaval...

Ajegté po stu letech bédujc Mikulas Krupéhorsky (an%ka o soudném dni,
1612, list 3, 6): ,Mnozi za den bezpoticbné nejsouc laéni tiikrate, Etyfikrate fisti
budou (vyn{mém tuto lid pracovit;’r). Mnozi se ji% zvladili, nejen pani, ale i més-
tané, ze na jednom jidle dvadeeti, tfideeti krmi davaji, jesto by na pét, Sest dosti
byti mohlo. Jini d:fwaje j{dla, tfi, ¢tyfi hodiny stravi s tim, Ze mnohému ¢lovéku se
sty$t¢ za stolem tak dlouho sedéti, jesto hodinu neb paldruhé i na hodech k stolu
miti dosti jcst...“

Faraf u sv. Apolinife v Praze, knéz pod oboji, Jan Bechynka v rukopise by-

valém Neuberkovském, dnes v knihovné Nirodniho muzea v Praze, signatura
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IV.H. 45 (srv. Jungmann, Rozbor literatury starodeské 1., 177) popisuje obrazné
korbelik, jeho ousi (ust) neb drzadlo. Knézi Jakubovi Naderackému dé¢kuje za
dva sejry, »jeden scelivy, druhy zkazily®.

Dékuje panf Doroté Réhové za vedeti, ku keerés Jej s otcem jcho byla pozva-
la (obrazné rozjimi o vedeti Pind). Nis se tyki jcho lideni tchdej méitanské
vecete: ,Urozené pani Doroté, pani Réhové, knéz Jan, kaplan vy, pozdraven{
vzkazuji s nemensim dékovanim z vecefe Ctvrtednd, k niz si na odchodném pfi-
strojené, nastrojcné mne bez zaslouZeni i s otcem mym pozvala, na pol§tﬁfi posa-
dila, stdl obestiela skvostnymi krmémi rozli¢nymi, ozdobila chlebem, totiz bilym
1 re%n}'/m, polévkou s droby teplou, husi tu¢nou, slcpicemi kfehk}'/mi, jablky s chci
smazenymi, homolkami chutnymi, ovocem rozliénym, napojem dvojitym, stédte
ozdobila, sama si kréjela a na talif kladla, tudiZ 1 otci mému. Kterakz tcdy jé se
mam z toho vydékovati. Nébrz nedostate¢né mi se zda dekovani pfirovnané e
srdecné privétivosti. Protoz ostatek nahrad'a odplat Pin Bah véemohouci za nis,
Syn za syna, Otec za otce, dadouc oba Ducha svat¢ho, od obojtho jednostejné
pochézejfcfho...“

Vsak si také mél z ¢eho vybrati kuchaf ve stoleti 16. na trhu staroprazském.
Roztomile 1i¢f jadrnou Eestinou tehdejsi Zigmund z Puchova v Miinsterové
Kosmografii ¢eské, vydané v Praze, 1554, 1. 461, 463: ,V3ak tak jesté zemé Ceska
jcst jako §pi%frna Germanie... Masa ncjéistéfho, hovéziho, teleciho, skopového,
jehnatkového, vepfového a jiného viclikého, tak se mnoho dne kazdého pies cely
rok vzdycky v tomto mésté a zvlaseé v sobotu prodava. Item (dile): zvéfi, prac-
tva a vateni (pfikrm) véelikého, s jin)'fmi rozlién)’rmi potravami mlécv:n}'fmi, Ze se
spravedlivéji cemu jest podiviti, nez o tom vypravovati, neb se v zidném mésté
k¥estanském toho nikde¥ nenalézd, ani v Rimé, kteryz se tomu divi a pravi, Ze ve
Cevrtd letd tolik masa nestravi, co se ho jedinjr den sobotni v Praze na trhu spatfi.
Al v Gdianseé n¢kdy na dva tisice voluov 1 vice jeden tejden zbiji, ale to za n¢kte-
rou malo nedéli stoji, k tomu se do tun klade a na sify prodava, nez aby den ode
dne, sobotu od soboty, ptes cely rok, jako v Praze vzdycky jednostejné nejlepsi,
nej¢isél a nejvybornéj$i maso byti mélo, k tomu bez vahy se prodavalo chudy neb
bohaty, kdoz by koli pfisel, aby sobé vybral, co chtél, toho se v kiestanstvi nikdez
nenachazi, nadto v pohanstvu.

Rybnikuov v zem{ éeské, véc k vife nepodobna, jak jest mnoho, z nichZ kap-

rav, Stk a jinjfch ryb rozli¢nych velmi mnoho pochﬁz{. Protoz v tomto mésté ryb
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vielikych nazbytk koupi na trhu se nachizi, jako $tik, kaprév, parem, mfentv, loso-
suov, pstruhuov, okounuov a tak dale, a netoliko z samych rybnikuov, ale ze vSech
také fek, jesto zemi Eeskou svlazuff, ryb dosti pochazi, neb jsou rybné velmi...

Snémovni tady, vydavané proti bujnjrm hadokvastim, nic nezabranily, aby ne-
mirnost v jidle nestoupala. Jesté r. 1604 dlouho se o tom radili (Sné¢my X. 531,
539). Opakovali pak snémovni usnesent tehdeﬁf, kterym se zapov{dé ,,pankct}?—
rovan{ pfi snatcich manzelskych, na kftinach, dobrych viilich a kvasich i jinych
k tomu podobnych vécech®, aby byla nafizena a zachovana ,mirnost a nalezita
skrovnost".

Z ptékﬁ jfdali stafi ve stoleti 16. vedle jin)'/ch ji% znamych se zalibou vyzdobe-
né pavy (viz kuchaiské knihy) a z drobnych pti¢kd posavadnich (drozdd, kost,
pénkav atd.) pribyvaji a oblibé se tési nové kvicalky. Napt. r. 1605 (Snémy Ceské
VIII. 185) Jii z Lobkovic posild z Kladska deeti své Evé Popelovné ,.nékolik
koroptviéek, kvi¢al a pedenych pstruht” (némecky: etliche Kranobetvégeln oder
Zimmern, wic mans hie pflegt zu nennen, neben etlichen gebratenen Fohren).
Tedy novinku v posavadnim kuchatent, kde do té doby jméno kvicala se nevy-

skytla, aniv kuchafsk}'zch knihach, ani Vjin}'fch tchdejEfch pamétkﬁch!

20. Starocéeska pi‘fslovf o kuchyni a2 o kuchatich

Dr. V. Flajshans v znamenité knize svoji Cegké piislovi, Praha, 1911, I str.
691 az 694, sebral zajimavé doklady, jak stati Cechové hovotili ptislovim o ku-
chyni a kuchatich. Udava zevrubné prameny, odkud ¢erpal.

Podle polského pofckadla upraveno: 1. Kdy% jsi se zrodil kuchafem, nechtéj
byti fezbatem. 2. Kuchat, ktery z hladu umfe, nchoden hibitova.

Jako snad u vSech nirodi fikalo se a posud tika také nas ,hlad nejlepsi ku-
chat® v rozmanitych obménach: Hlad a la¢né bficho jsou nejlepsi kuchafi, jezto
brzy uvati, Ze to cvzlovékuvk chuti a k duhu pfijde. Hlad jcst V>/7b01‘1’1>/7 kuchaf, Ze
sobé nic zoskliviti nedd. Zaludek jest velmi dobry kuchat, zvlaseé hladovity, vse-
ho Za%ijc, viemu obvykne. Hlad Jest ncjlepgf ﬁprava pokrmﬁ. Kuchat hlad pfidé
vécho zadouciho kofent.

Mnozi kuchafi fidko vhod krmi osoli, ale neb pfesoli ancb nedosoli. Kde

mnoho kuchatd, nejspiie piesoli (Komensky). Cim vice kuchatt, tym slansf
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(slan&js) kasa (1678). Minoho kucharov polevku presoli. Mnoho kuchait pteso-
1f kasi. Mnozi doktofi cisate umori a mnozi kuchati polévky nedovafi. Kdy% Jest
mnoho kuchafinek jedné krmi, ne vzdy ji dobte udélaji.

Kuchat nosil ku potfcbé v kuchyrvlské prﬁci i za odznak svého stavu dlouhjf
ntiz, fezak. Ptislovi: Ne kazdy jest kuchat, kdo dlouhy ndiZ za pasem nosf (Vele-
slavin). Ne viecko jsou kuchati, ktetf dlouhé noze nost (Komensky). Ne vée ku-
chafi, co s dlouhym noZem chodi. Ne kazdy kucharem byva ten, kdo ntiz dldhy
nosfva (1678). Flajshans soudi, Ze je to pieklad z némeckého.

Kuchatce za dobry hrich ma byti sklenice vina. Kuchatka vhodila hrach neb
kus masla do pomej; ji% byjcj rada snédla, jcdno dej: neudi-li se na cizim hospo—
dafiti, musi bidu, nouzi, hlad, zizen trpéti. Pacholci, kuchatky a 1 dévice vazi sobé
hospodatovy $kody lehce.

Mistr Hus ve skladbé ,Knfzky proti (knézi) kuchmistrovi® (vydal Erben
M. Jana Husi Sebrané spisy Ceské I11. v Praze, 1868, str. 240 ad.) bezdéky zacho-
val zajimavé a vhodné potekadlo staroceské, které by se dobte hodilo za nipis do
nynéjgfch hostinct. Pravi: ,A¢ by tekl, Ze j;’{ jscm té zavedl, aby ty byl kuchmis-
trem, a tak aby v tvém dmyslu lezalo toto pfislovie: Nenie lepsic silnice nez z ku-
chyné do pivnicc.“ Stv. Nen{ lcpgf silnice jako z kuchyné do pivnice a z pivnice
potom do hosténice; Cesta z odpustkiv do olistce 2 odtud uptimo do nebe jako
z kuchyné do pivnice (BartoSova Kronika): (Pan Vintff) jest i povédom silnice
z kuchyné aZ do pivnice, a jakZ dopadne sklenice, hasf, dusi, coZ nejvice (Lomnic-
ky z Budée).

Tuénd kuchyné dél4 hubenou poziistalost (z némeckého). V domé kuchyné
se stisniti musf (pro piilisné rozffeni pokojt). Zeman jest tak fidky v nebi jako

zvéfina v kuchyni chudého.

21. Nejstarsi ¢eska kniha kuchaiska, vytisténa od Severina
Mladsiho na zacatku 16. stoleti

Dr. Z. Winter zminuje se ve své knize Kuchyné a stél nasich pfcdkﬁ, 1892,
str. 17, Ze se podatilo Al Jiraskovi v Litomysli zachraniti pted ni¢enim ve skla-
disti knihtiskarny Augustovy zbytek nejstar§{ho staroleského kuchafstvi, dnes

ulozeného v knihovné Nirodniho muzea v Praze pod signaturou 28. G. 30.
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Jan Severin ¢ili Severin Mladsi byl synem netefe slavného humanisty ées-
kého, prévnfka Viktora Kornela ze Viéchrd. Dilnu knihtiskafskou mél na Sta-
rém Mésté Prazském, kdez tiskl knihy ve dvacitych a tficatych letech 16. stoletd.
Napf. Oldticha Velenského z Mnichova V}’/klad M. Luthera o Antikristu na
vidénie Danielovo, 1522 a jesté r. 1538. TyZ spisovatel, spis, ze clovek mize pred
morem uj{ti (WA yti§téno v slavném Mésté Prazském skrze mne Severina Mladsi-
ho, mé$ténina Starého Mésta Prazského Léta Boziho 1538%). R. 1540 s Bartou
Netolickym z Netolic tiskne Sentencie Brikeiho z Licka, s Ondfcjcm Kubegem
tiskne Kroniku Viclava Hajka z Libodan.

Jediny zachovany vytisk muzejn{ nema zacatek, Je vytrzen tituln{ lista je pot-
hin také uvnitt, listy jsou zniceny. Konec je zachovin s malomluvnym poucenim
(bez roku vydan{): ,Severin Mlads{.*

Diky tomu, Ze pozdéj$i knihy kuchatské (minfm tu zvl4std pietisk Jana Kan-
tora, viz dale) doslova otiskovaly (rozumf{ se bez udin{ péivodnfho pramenc)
knizku Severina Mlad$tho, mtizeme ostatck knihy porouchan¢ doplniti z Kan-
torova Vydﬁn{. Teda otiskuji doslovné zachovan;’/ zbytek kuchatské knihy Severi-
na Mladstho a poukazuji na doplnénou celku z vyctu obsahu Kantorovy knihy
Kuchatstvi v dal$im.

©

Zadina zlomek listem B2 az B3:

Srni zvétina. Zajic s cibuli. Maso skopovy, hus, zajic s ¢ernym kofenim. Jin¢ za-
jic. Jelenina. Veprovina divoka. Veptovina. Takto délaj srninu nova. Srninu.
Zajic s cibuli, nebo bez cibule takto. (Vevefice, tetfevy, kadice, slepice, jehné.)

Zaj{c s cibuli.

Na listé C2 az C4:

(Ptéci). Pakli chee$ ptaky s hruskami, neb s jablky. ZaduSenina z ptikd, neb
z ¢ehozkolivék. Chee-li kdo ptﬁky miti bez kosti pfipravené. Ptéky s cibu-
I ptipravené v tésté, takto maji byti strojeni. lzakli s hruskami neb s jablky
nadivané, kdoz by chtél miti s takovou chuti. Rcfﬁbky neb droby v své jﬁe.
Takto se maji délati koroptvy, kapouny i kary. Koury odpedené takto mas

pripravovati (vemeno, maso skopové ijehenéf). Celé koury pecené a nadivané
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s zvéfinh. Koury na topenky. Kufata (kufence) mlad4 uherskym obydejem.
Jinak uherskym obyéejcm kufata. Kufata pcécnﬁ s raj%f, neb s jéhlami. Koury
sckané, na roznikich pedené v sadle. Zaduseninu koroptvy neb ptz’lkvy. Jatry
na studeno v horéici. Mozk jakykoli chces. Na ptﬁky pcéené prccﬂﬂ(. Salsi na
hovézi maso. Jina¢. Hovézi maso s oslejchem. Pulment. Jicha s kosti. Koury
v své jf§e. Koury v bilé jf§c. Koury mladé, kiehké v zelené jfgc. Vevetice takto
maji byti strojeny. Cern jichu na vevefice. Bobrovy ocas takto mas délati.
Paznehty nedvédi takto mas délati. Zadusenina zvéfiny jeleni neb z masa. Ji-
chu na jeleninu. Jelen novy v jise. Slepici okladant. Koury bez ko sti. Kutfence
s cibuli. Jicha dobri na slepice. Jicha na kufata. Slepice s kfenem. Slepice na
kostech. Beranck. §i§ky z telectho masa, které slovih knedlik. Pedené teleci,
neb beranec uherskym obycejem. Pedené salovi po uhersku délani. Pecene
kiehka. Berinek po uhersku. Kiepelky v sladké smetané dvojim obycejem.
Koroptvy neb kapouny vlaskym obyéejem. Kiepelky druhym obycejem. Ko-
roptvy v dobré jise. Jicha na divoké kadice. Kacv:ise v dobré jise. Zadusenina
ptaé{. Ptéky s horcice na studeno. Ptéky s cibulli. Sigky z vemena. Beranek po
polsku velmi chutny. Beranck v éerné jise. Jelen novy z hovéziho masa. Jelen
z laku. Jelen z vola. Vept domici na divoko. Zadusenina z fefabkuov ancb
z koroptvi. Kufence s cibuli. Koury v bilé jise, Koury peéené s cibuli. Koury
s jablky. Koury staré v cibuli. Zajic v své jise. Jicha na srnu. Zajic s cibull. Jicha
na ptaky. Ptaky starolapené. Pedené po uhersku. Slepice s rajzi. Zvéfinu jele-
ni. Zvétfinu vcpfovﬁ. Koury v bilé jﬁe. Koury pcécné s cibulli. Koury s jablky.
Drfeny hrach. Chccé-li miti kufata v sladké smetand. Zvétinu jakazkoli z laku,
takto se ma délati. Zlutou jfchu na kadict, takto stroj. Kadice neb tetfevy v ci-
buli. Slepice odpecené. Iv<oury sekané v cibuli. Zadusenina horska. Vodvarka
muoz’ délana b}'/ti troje. Sigky Z masa. Skopové maso v své jﬁc. Skopové maso
s vinem v hroznich. Klobasy kdo by cht¢l délati z vajec. Zajic s vodou. Jicha na
slepice. Kysclé jfcha, onono sladka. Z koroptvi neb z ptékuov jfcha. Kuftence
opétkdo by chtél délati sekané. Tymz obycejem kase dobri. Kterak mas dobra
hus pecent v dobrém kondymentu. Kterak mas délati varmuzi z rajze. Kte-
rak mas délati pohansky kola¢. Kterak mas mozk jakyzkolivek péci na rozné.
Kterak mas délati vepfové maso dobré, neb zaludek vepfovy a droby. Kterak
mis udélati hovézi jatry na studeno. Kterak pecené koury mas v kofeni déla-

ti. Kterak mas délati $alsi na hovézi maso. Jiny obycej na salsi. Kterak délati
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hovézi maso s oflejchem. Kterak ma$ délati varmuzi z slepicich prst. Kterak
mas kemi délati s kosti. Z hovézicho masa dobrd krmi, neb z jiného. Kterak
mas délati dobrt horici. Kterak mas délati z bzoveho kvétu. Chees-li dobry
5iky§ délati. Chees-li dobrt kutetci varmuzi délati. K ¢éz napodobnﬁ. Kterak
mas ptipraviti jeleni neb telect hlavu. §i§l<y délati. Vodvarku. Drstky. Skopové
maso. V své jise. Jehnédi. Teleci maso. Na kufatka. Na ptaky Zluta. Jicha Sera.
Zadusenina. Huspenina nohové. Praky v cibuli. Vevefice na obéde, Zlutd (ji-
cha), éernd. Polouhlavi divoké. Polouhlavi prosté. Vemeno. Na koroptvy, sle-
pice, bazanty (jidla). Na kazdé naroky jicha. Drstky z rosola. Vokruzi tcvtlecf.
Jalovcova peéené. Po uhersku peéené. Prase péci. Hrach tluécn}'/. Celej. Sigky
z masa hovéziho. Po polsku Sisky z kapru. Zelend jicha na kufara. Slepice v své
jise bilé. Zadusenina kralovska. Jina zaduSenina. Zadusenina z kapra. Teleci
hrudi. Praky stfepané. Kase. Kase z masa. Kufe v své jise. Jazyk v kfenu. Kufe
po vlasku na pospéch. Ryby smaZené. Housték cerny. Na koroptvy Zlute;
houstck. Zeleny houstck z salsi. Bily housték. Pod pava. Houstk svrchu na
ptﬁka jakéhokoli, pcécného. Zadudenina. Ptéky k zaduseniné, aby byli jako
bez kostl, pro carnisprivium. Zadusenina slepici. Hovézi jatry na studeno,
aneb zadugenina. V horéici zadudenina. Jicha na srnu. ]{chva na jeleninu. Ve-
vefice. Naroky aneb jatry. Ptaci neb kutence. Nové ptaky. Sisky z masa z kte-
ré¢hokoli. O vocté dobrym. Huspenina z kteréhokoli masa. Hrach dfeny. Ku-
fata nadivand. Slepice sekané s cibuli. Jicha na zvéfinu. giﬂ{y z telectho masa.
Maso teleci sekané. Koroptvy v dobré j1/§c. Hrach Vlaskjf v homoli. Hrach
peeny. Hrach rozpustény. Skopové maso. Jinak. Baba mandlova, makova.
Mandlovaj sajr svatebni. Mandlova polévka. Hrachova. Polévka z jezdﬂ(u
neb z jinych ryb. Item roubenina (,svaf roubeni...). Zadudenina z kterého-
koli masa. Na vevefice jfcha. Vevefice s cibuli, s jablky smazenymi. Kancové
nidobi neb jatry. Knedliky z jakéhokoli masa. Ptaky neb kufata. Jicha éerna.
7. masa kasi. Klobésy. Svitek tenk}/l. Klobﬁsy z jakéhokoli masa. Huspcnina
z masa jakéhokoli. Jicha na obrovaj (bobrovy) vocas. Koroptvy. Predlik na pe-
¢ené ptiky. O paznehtich, telecich, veprovych. Huspenina z masa neb rybiho.
ZaduSenina z vemena. Srna stard. Vevefice. Kase kufeci. Hrich dobry esky.
Jina¢v zrnich. Jina¢ hrach dfeny.

Pocinajf se krm¢é patecni. Stika nadfvans. Stika po polsku zprosta. Jicha na ryby

dobrd. Lampredu jak mas strojiti. Pakli chces lehkym nikladem (lampredu)
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2 rosola. Stika v kofent po polsku. Stika pretovana v cvibuli, neb bez cilv)ulc.
Pakli chees s kfenem $tiku. Chees-li v sobotu k veéefi. Stiéky nadivané. Stika
odpecend, v prcdhku prlpravcna Losos z rosola. Losos po polsku. Stika s &e-
senkem v puste Stika pretovand jinym obycejem. Stika obtou¥n4 v ¥luté i Jise.
Huspenina Stidf ¢ista neb kamova. Jinad. Ngchtela—h by v horko usnati hus-
penina. Chees-li stiku takové chuti udélati. Stika nadivana. Huspenina $tict
¢ists. Uhot na lampredovévjﬁe. Stika pretovana s Sibul{. Jiné ryby s kofenim,
évisté jfcha. Uhcrsky ryby; Stika v ¢erném kofenl/.vStiku po polsku opét jinﬁé.
Stika s jablky vyborna. Stika pretovana dobra. Stika s kfenem dobra. Stika
vkoteni. Jicha pod pecité. Opét jinaé Stiku délaj Kapry nadivané v éerné, neb
v zluté if JISC Kaprove 51sl<y Kaprové sisky j mem obycejem. Kaprove odpedent
v Cerné jise. Stokvis. Stokvis dobry s cibuli. Stokvi¥'s pretovand cibulf. (Konec
listu Q 4)

List chybi (R).

Pokradovino na 1. R2 ad.: (Stika mandlov4 ve §ti&f formé.) Mihule v zaduenin.
Stika s &esenkem. Stika pretovanﬁ s cibuli. Pretovani $tika s cibuli. Dobr}/l
$tokvid. Stika s maslem. Jichu na mniky. Stidd huspenina, neb kaprova, takto
ji délej. Zadusenina z kapruov. Kterak mas délati pasteku z ryb. Kterak mas
udélati dobry kondyment na ryby a na zvéfinu. Ocet dobry udélati. Kterak
losos péci mas. Kterak mas stokvis péci. Kterak mas délati ryby v své jfge kte-
rézkolivek. Kterak mas z maku polévku, neb jisel délati. Kterak mas z semene
jfgcl délati. Chees-li dobrou stiku v své jfge. Chces-li stiku v své j{v\s/c s kofenim.
Chces-li dobrti huspeninu §tivéf. Kaprvv své jise. Ryby v sadle. Stiku s Cesen-
kem. Cynadr. Hor¢ici. Jina¢. Stokvis. Stokvis s cibuli smazend. Kase patecni.
Kazdym jichim pro chut. Kase. Bila huspenina. giéky z jiker Stidich. V své
jf\s/c stiku na teplo. Raky z kotent. Raky oblflpené. Raky z huspcniny. Polivka
z jezdikiv neb z jinych ryb. Jind. Jind. Kase mandlova. Kase z mléka kap-
rového. Predlik. Jicha na pedené ryby. Aby chléb dlouho trval. Lampredu.
Téz lampredu. Nadivanina z cinadru. Ryby v své jise. Kase semencova. Kase
vinna. (Kase) Jable¢na neb hruskova.

Poinajf se krmé sobotni. Kase dobra smetanna. Jina kase. K velefi kase dobra.
Kase bila z smetany. Mlé¢na kase jinym obycejem. Smetanna kase, neb mlé¢-
n4. Kase malinova. Barva na ryby. Na mfené. Huspenina. Jina¢. Kase z mlé-

ka kaprového. Ka\s/e Z mandluov. I<2.§€ z {:l/l(llOV. O rybé.ch pcécn)/fch. PI‘Cdlﬂ(
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Ukropné polévka. Jicha na pecené ryby. Cesnek dobry. Zeleny éesnck. Kase
vinnd. Jicha na rejnoky peévcné. Ka}pr v kofent. Jinaé. Ryby v sladké jise. Jinac
uvaie kapr. Jikry v kofent. Sticku. Stiku po uhersku. Minik. Kase vinna s Zem-
li. Mandlova kase tepla neb studena. Mandlova kase v past¢ délana. Mand-
lova kase krijena. vKzﬁc bila mandlova. Jinym obycejem. Sajr mandlovy. Vajce
mandlova. Kase. Repa sucha. Pretované ryby. Barvu na ryby. Herynky nadi-
vané. Rajzovi kase na studeno. Kase z miSenych vajec. Syrna kase, kterd se na
svadbé déla. Jable¢na kase zluta. Kase smetanni zluta. Z ofechuov vlaskych
kase. Ka§evz vlaskych ofcchuoxvr jinak. Z mouky re%névstudenﬁ kase. Kase
hrachova. Sisky tfené v panvi. Sisky z kaprovych jiker. Sisky z htibév, aneb
z smrziv, neb z $pidck. Smrze takto mis pfistrojiti. Peceni jablka obyéejem
vlaskym. Zele. Vavrmu%i pro hlavu. Dobri také, kern. jfchy rozliéné. Item na
jichy. Syrné sisky. Sisky z bil¢ho chleba. Houby v cibuli. Postni kase. Kase jini
rrvlastné dni. Kase z rajze velmi dobra. Kase z rejze. Z mléka neb smetany kase.
Cerna kase z $vestek, z tieSent neb z visen. Bil4 kase z smetany neb z mléka.
Z raj%c ztluéené kase. Z svestek kade Eernd. Prosta kase pro hlavu z jaré muky,
aneb z strahaného chleba. Kase z nové ruoze. Kase z nového bzu. Hruskova
kase. Mandlova kase, téZ se déla babka mandlova v posté. Baba mandlova.
Z vlaskych ofechtv kase. Kae studeni. Kase vinna s bilym chlebem. Maz
fikovy. Maz hruskovy. Maz z mrkve. Maz z pohanskych krup. Maz kutnovy
(kutna, kdoule). Sajr mandlovy. Sajr mandlovy spory. Sajr mandlovy kromé
krémskych vécl. Kase kniZeci. Kasi student velmi ¢istd. Mastné dni kase.
Sobotni kase studena. Bibu dobra kdo chee délati. Opét jiné postni dni,
kdy by se kdo trefil. Zelé ¢ist¢, kdo chce miti postni den. Smrze kterak mas
ptipraviti. Hrach pohansky chees-li délati. Koblihy pecené. Varmuzi kterak
ma udélat z mandlového mléka. Kterak mas délati varmuzi z koztho mléka
a mandlového mléka a z rajze. Kterak mas varmuzi délati z $vestek. Kterak
mas délati varmuzi z pedenych hrusek. Kterak ma$ délati varmuzi z mand-
lového mléka. Kterak mas délati kola¢ z mandluov. Kterak mas délati sajr na
p:invi. Chces-li dobrt hor¢ici délati. Takto délaj dobry ocet. Otechova kase.
Vajce cela smazend. Babu makovou v posté. Babu makovou v posté. Biba
mandlova. Hfiby neb jiné hﬁby. Polévky. 7 mléka kase. Lipské kase. Topcnky
Witmberské.
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Item: Stni zvétinu tak §troj, jako jcleninu novia

Zajic s cibuli. Sckaje jej na kusy, vymej jej v pivé, viné a octu, zastav v tam, na-
strouhaje chleba do ného a cibule zkréjcj, vaf, pfilejc krve, a kdy% uvre, pfcbe—
ra, protahni jichu a usmaze cibule, daj do té jichy a okofen peptem, hiebicky,
safrainem. — [tem. TyZ muozes strojitt maso skopovjl anebo hus, odpcka ase-
kaje, jako zajic Eernym kotenim.

Jina zajic. Sekaje jej, vymej v uocté a usekaje cibule drobné, daj do t€ jichy, na-
strouze chleba, a tak vaf. Netfebat ho ani prebierati a ptilf trochu krve, a kdyz
dobfte bude, pfﬂof sadla a okofen hfebiéky, pepfem, safranem a zavaf, a téZ
délaj vodvatku nasekaje kusuov syrovych, jako zajic.

Jelenina. Vezmi octa, smisaj s vodou, vymej tu zvéfinu z krve té a procedé tu jichu
skrze sftko, aneb hartuch, zastavit jf v t¢ jisc a usu$ topenku z rezného (Zitné-
ho) chleba, neb dvé. Pakli jest na mnoho mis, tedy vic, a mas-li jablka, zkrajej
tam dvé anebo tf1, at's tim vie, a zasol, pokudz se zda dosti mati. A kdyz uvfe,
piebef ¢isté na oktinu, neb na neckach, protichni tu jichu skrze sitko a okoten
timto kofenim: pepfem, hiebicky, Safrinem. Pakli by bylo pfivelikych hostech,
tehdy daj vsecko kotfeni, krom muskatového kvétu a ozdoby, zdalolit by se od
mandluov, to bud'pfi tob¢, nez jablek usmaz na ni, zkrjeje tence.

Veprovina divok4. Uvaf vepfovinu na misto, usus topeny z rezného chleba, cozt
s¢ zd4, Ze by jicha obhoustni byla, s misu neb se dvé, zastaviz ty topenky
v dobrém octu, smiSeje s pivem. A kdyz dobfe rozevrou, proced skrze sitko,
neb ¢isty Sat i daj do ni vepfovinu a okofen, kdoz ma jaké kofent, a pticin sad-
la, cozt se zda, ze by mastna byla. A kdy% sevie ijge, daj na misu.

Vepiovina (jicha). gvcstky, neb visné, kuory rezné rozetra, okofen pepfem, hfe-
biéky, oslad.

Takto délej seninu novi. Vezma vina, vody Cisté, vymaj ji, at by sesti nebylo, i vy-
myje, procediz to ¢isté skrze sitko, zastaviZ v tom srninu, 2 mas-li $vestek, nebo
tieSen vafenych, ptidaj na ni lzicku, rozetra to s topenkd, pfili vina. A kdyz
uvie, kostuj, dobfe-li jest slano, 1 vli na misu neb na okiin, piebera, protahni
skrze hartuch a okofen peprem, zizvorem, i véemi kofenimi, nezkazis, neb jak
kto chce. — Srninu (jfchu). Z perniku tlustého usu$ topenky, ptidaj feckého

vina, vinem rozpust', okofen skofici, hiebicky, Safrinem, zizvorem, cukrem.
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Zajic s cibuli nebo bez cibule takto. Vezmi zajic, zsckaj jej Cisté v kusy, i vymajz
jej v et (octd), piictiné Zici, neb dvé vody, i zastav v tom, vrZ tam cibuli,
a kdyz uvfe, protéhni tu jfchu, a vezma cibuli smaZend na brunitno, daj do
ni i daj na zajic, okofent pepfem, hiebicky, Safrinem a pomni, aby zasolovalo
sevhod, a tim obyéejem muoz udélin bytiiz jablek. Tim zpuosobem muozes
pfipraviti vevefice, tetfevy, kadice, slepice, jehné.

Jina¢ zajic s cibuli. Vaf v Gcté (octé) s pivem a s vodou, ptidada krve a vloZ tfi ci-
bule a promyje zajic, udélaj z toho jichu, pfidada topinek, neni-li keve, rozetti
a okofeft hfcbiéky, pepfcm a oslad.. (dva listy Vytr%eny).

..sle, 2 potom sced vodu z ptaki a vundaj v ten agrest neb vino bez jader na ty
ptﬁky a pfﬂf vina, cot se zda, a okofets véim kofenim kromé htebitkd, a pfi—
slad, cot se zda. Pakli z vina zralého délas, netieba sladiti, le vino jest erstvé.

Pakli chces ptéky s hru$kami, neb s jablky. Uvat jena misto, a udélaj nané jfchu
tludend, neb tfent v panvici s jatfickami i s hlavickami téch ptakuov. I rozpust
hovézi polivku, nevelmi sland, proccdé, daj do ni ptﬁky a okofen, a hru§ky
uvaf v distém hrnku, a daj mezi ptiky a primast sadlem. Pakli chees jablky
svrchu, tehdy nafeze drobné, usmaz a daj na ptéky.

Zadusenina z ptz’tkﬁ, neb z éehokolivék. Nejprv odpec odpolu, potom vezmi
vino a smés s dobrym octem, at jcdna étvrtce octa a tii vina, daj do toho kﬁry
votechove a $vestky a svaf spolu, a kdyz sevie dobfe, protahni to Cisté, 1 daj
tam ptéky odpcécné, at povrlﬁ dobfe, a oslad medem, a daj kotent: hfcbiéky,
pept, skofici, zdzvor, muskatového kvétu, potom kostuje, dosti-li by bylo na
soli i na kofent, daj do &istého hrnce, aneb do konve, pfﬂ(ryjc, Cisté schovaj.

Chce-li kdo ptiky miti bez kosti ptipravené. Praky vykuchaj a prosol, a vezmi
tésta rezného, jako pecen zvizi (zvici, velikost) a rozvﬁlej jejs jak% $iroce rozu-
mis, i vklad' do ncho ty ptaky, a vobal je, aby zadny ven nevyhlédal, potom je
vloZz do pcci, kde se chléb pcée, ak dy% se upekou, Vyjmijc z toho chleba a vloz
je do lit¢ho octa, i nechej jich stati dvé neb tfi nedéle. Potom je vyber z toho
octa, a udélej na né jichu, jako na hote stoji na zaduseninu.

Ptiky s cibuli, pripravené v téste, takto maji byti ustrojeni. Usmaz cibuli na
misto a uvar ptéky na misto, 1 vezmi mouku bil{, &isté, vino, smetanu, vejee,
a udélej tésto husté, vyhnétené, ofafra, a vezmi mozdifek a rozhtej jej dob-
fe a rozvale tésto isté, tence, jako na $irst pokrutu, daj jf do toho mozdite,

dada do ného ty ptz’tky a za kotenie cibuli daj do ni, feckého vina a mandluov
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ziezanych a cukru, dajz na ty ptaky a zavin dobfe, ptistav k uhli, at se to zne-
nahla peée. A kdy% by rozumél, Ze by dobfte bylo, Vyjmi ven a bude jako ma-
zanec, 1 vezmiz opét cibule disté, uvafené, rozettiz ji disté, jako kasi, a vezma
vina dobrého a rozpustiz jia protiehni skrze hartuch, a potom pfistav k ohni,
at sevie, a okofen Cist¢ v8im bofenim krom hicbickuov, a pfislad ji cukrem,
a obliZ okolo toho mazance, dada na misu, a pospt okolo skofici neb zazvorem.

Pakli s hruskamineb s jablky nadivané, kdoZ by chtél miti s takovou chuti. Vez-
mit ptéky, Listé vosklubané, vykuchaji je, 1 vezmiz jablck neb hrugek, oblup,
ziez drobné, neb zsekaj. Vezmi disty kus slanin a vejce dvé neb tf1, a petruzele
a tecké vino, zsckaje vse spolu, smes, a nadfvej ty ptﬁky do nich. A kdy je na-
déjes, strkaj je na Cisty roznik a zaflekuje je, aby z nich to nevyslo. A kdyz se
upckou, vezmi Cisté smetany, sladké, svafe ji a okofené, poli% ty ptz’tky.

Rciébky neb droby v své jiSe. Vezmi slepici, neb puol, upec ji na misto, a vezmi
fc%ébky, uvafjc na misto, 1 udélej 7 té slepicc j{chu, ztlukaji v mozditi, rozpus-
t¢ th jichou, v keeréz vatent fezibci, a pficin k té jise petruzele, nebo kofent,
at se vie spolu tlude dobfe, i protﬁhni skrze sitko, neb hartuch, daj do jfchy
a okofen, ¢imt se libi.

Takto se majf délati koroptvy, kapouny 1 kl’lry. Upvafte najprv na misto, takto
délej na to jichu: Vezmi rajze s hrst, anebo cot by se zdilo, i vai ji distd, a kdyz
uvte, daj ji do mozdite, upretuje topcnku vsadle a jatry slepiéf; pakli nemas,
ale husi upretuje, dajz do mozdife a ztlu¢ Cisté a protahni tou jichou, v keeré
se vatili kapouni, a okofefy, at v kofeni zavfe.

Koury odpecené takto mas piipravovati. Upcka koury neb kutitka, vezmi $ves-
tek, vloZ jc do vina, at rozevrou. Potom proced' Cistéa daj do ¢é j{chy ty sekané
kary a okofen hfcbitky, zizvorem a trosku Safrinem, a omast trochu sadlem.
Téz pffpravé vemeno, maso skopovjf 1 jehenéf, ale toho netfeba odpékati, uvafiti.

Celé koury pecené a nadivané s zvéfind. Vezmi slepice, obef je disté a vezmi
zvétiny z kyty srnf neb jelcninové, usckaji i isté na $toku, daj do ni fecké-
ho vina a mandluov fezanych, petruzele zelené, neb Salvéje, hiebickiv celych
a za/lzvory, a nafeze s pepfem ccl)'/m, usckaj% to Cisté spolu a nadfvaj tim ty
slepice. A potom je upec ¢isté na misto a upcka, udélajz na ni jichu timto zpu-
osobem: Vezmi fikuov, upec je na rozniku a daj jc do mozdife s topcnkami
bil¢ho chleba a ztluc dobfe a rozpust bilym vinem a protihni skrze hartu-

ch a okofesl timto kofenim: pepfem, htebitky, skotici, $afrinem a pfislad i
pep y P J
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dobfe, coz se zda, at zhusta slidne. A potom naloupé ¢istych jablek, nakrijej
jich siroce, jako groguov, i ofafrané jc, popretuj jich v sadle, 1 dada ty slepice
na misu, poliZ tou jichou, a daj jablka svrchu a pospi je zdzvorem a pomni, aby
vSemu pfisoloval, co jest vhod.

Koury na topenky. Zsckaj na kusy kary, vymyje, zastaviz, at vrou v ¢istém hrnci,
a kdy% uvrou, pfcberajc Cisté, proccd' th jfchu, v klerézZ vafil, a vkladiz do ni
zase, daj petruzel, nebo kofeni, a pokostuj, dosti-li jest slano. Okofen pep-
fem, zdzvorem a muskitovym kvétem, a usu$ topenck z bil¢ho chleba, velmi
¢ist¢ brundené, daj na né kary, nebylo-li by tuéné, primast sadlem.

Kufata mlad4 uherskym obyéejem. Uvaf kufence ¢isté na misto, i vezma dvad-
ceti neb pétmezcitma (25) cibulf, oblup je a zastav je celé, a kdyZ povrt, daj je
do &isté panve a rozetfi s petruieln}?m kofenim. A kdyZ s rozetfe, jako kage
najCise, protichniz tim vinem, v kterémz jest cibule viela, a pfili k tomu octa
Listého, vinného a daj do toho kutata vafeni, okofetl zazvorem, skofici, mus-
kitovym kvétem a dobfe o$afrant. Pakli chees ozdobné uciniti, dej mandluov,

fcck;’rho vina, jako u vclik)'/ch dvoruovjcst obyéej.

Jinak uherskym obycejem kufata. Vezmi kutence s misu neb se dvé, a ptiprave

jc isté, prosol a upec na misto, a uvate Vajcc, vybef z nich %loutky, daj% jc do
panve a usus topénku z bilého chleba neb dvé a petruzele ¢isté, zelené dosti
dcj a §alvéjc, tfiZ to Cisté spolu jako saldi. A kdy% rozettes, vezme vina sladké-
ho, neb s octem, komu se libi, rozpustiz to disté v té panvi, protahni éisté skrze
sitko, a daj do toho kuftata, a kdy% d4s na misu, pospi zazvorem. Ajcstli%e
by chtél do toho napretovati mandluov, feckého vina a hrozinek. Pakli mas
limouny, zkréjej% je jako na grogc, daj mezi ta kufata.

Kufata pe¢eni s rajzi neb s jahlami. Upec &ist¢ kufata na misto, a vezmi rajze, neb
jéhcl, uvaf Je disté, a vezmi mandluov, rozetfi v panvi a rozpust Je jichlﬁ hovézi
a oslad' cukrem, pakli chees na cerno, tehdy medem. A kdyz uvie ta rajze, dajz
na misu, polf% tou j{chlﬁ, pospi zazvorem. Pakli chees, vezmi sladké smetany,
ptivate k ni zloutky dvé nebo tfi, aby se zahustila, i pfisladé ji, muozes ji kutata
politi. A ususe topenck tenkych z bilého chleba, pokladiz svrchu na ta kufata,
Udelas-li tak, tehdy netfeba pod ni rajze, ani jahel, nez toliko to pro zménéni
krme. A kdyz Je d4$ na misu, pomni, aby posul zazvorem, aneb skofici.

Koury sekané na roznikich pecené v sidle. Vezmi slepic s misu, neb se dv¢,

uvar je na misto, zb&t z nich maso, a usekaj dobfe, a daj mezi né feckého vina
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a mandlav fezanych, a okofen to na Stoku, a kdyz na misto usckas, uvaf Ceyfi
neb pét Vajcc, a pfisol, cozt se zda. | vezmi Sindel a nadélaj §piéek tenk;'lch na
pid, neb delsich, i délejt okolo nich, co klobisy, a smaz je v sidle neb misle.
A kdy% se uprctujf, zdob}'lvaj ven §piéck a jfchu udélaj tludentl, jako na jiné
ktiry a okofen muskitem, skofici, a zfez koblisy tence, obdluzné, daj do té
jfchy, a kdy% sevie s kofenim, daj na misu.

Zadusenina koroptvi neb ptaky. Ud¢laj jichu z vocta a z piva, a okofen.

Jatry na §studeno v hordici. Upece jena rosté, ztez jako na koleéka, a svafe medu,
daj do n¢ho zézvoru a hicbicky tlucené, a vloz tam ty jitry a chovaj, dokud
chces.

Mozk jakykoli chees. Odpeka jej na rosté, daj k nému mouky bilé, jablka, vajce,
smfgejc to spolu a zetra a okofenl je, daj na misu, pfisolc.

Na ptiky pecené predlik. Topenky a fecké vino rozetfené, rozpust vinem a oc-
tem okofer, ajestli vostry, zaslad' cukrem.

Sal¥i na hovézi maso. Rozetra oslejch solf, rozpust jej s vinem, neb s octem. Ji-
na¢. Vezma kyscl¢ho vina v hroznich, aneb vr$ku od vina, tff §alvéj{ a's hlav-
kou ¢esenku a petruzeli.

Hovézi maso s o§lcjchem. Upvafte maso na misto, vezmi o§lcjchu, vina, petru%cle
aneb zeli a vaf to v dobry polivee, vundaj na misu.

Pulment. Natii pcrnﬂm, rozdélcj vinem, a kdy% dobfe uvie, okofeft, a bude-li
husto, pfilf vina.

Jicha s kosti. Vezma kosti koroptvi, neb jakékoli, a ztluka, rozdélej vinem, 2 za-
pust kofenim, a chees-li zahustiti, pfidaj k tomu bilého chleba.

Koury v své jf§e. Zastav slepicc disté v hrnet, a vat dobfe a pfebc\r/ Je isté a omej
a oced tu jichu, v které slepice vicly, procedé, daj do ni a naspi do nich zézvo-
ru fezan¢ho v kusy, celého pepte, muskatového kvétu, petruzelového kofent.
Akdyz by je dal na misu, pospi je zazvorem tluéenym, chees-li topinek ususiti
z bilého chleba, to bud p\r/i tobé.

Koury v bilé jise. Uvaf slepice ¢isté na misto a vezmi mandluov &istych, rozetfi
jc Cisté a rozpust' tou jfchou, cot se zd4, s misu neb se dvé, daj koury na misu,
a poli jicht a oslad cukrem a pospi svrchu skofici aneb zdzvorem.

Koury mladé kiehké v zelené jﬁe. Vezmi slcpice, prosol JE disté, a kdyz soli na-
jdou, zpec je a takto na né jichu udélas: Vezmi petruzele, $alvéje a maty, zetfi

tov pénvi Cisté, a pfiéiﬁ k tomu topcnku neb dvé. Po tom vezmi vina, zahfej je
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a rozpust a protahni skrze sitko obhoustné a zahfej dobte, a kdyz bude horka,
poli% ty koury peécné. Zdalit se, pfislad' té jige a pfiostf octem vinnym, a na
misu pospi skofici, neb zdzvorem svrchu.

Vevetice takto majf b)’fti strojeny. Vytihna jes vykuchaj a vymaj disté a zastav
je v hovézi jise, nczvclmi slané. A kdyz uvrou, udélaj na né Zlutou jichu, ancb
chees-li ¢ernou. Cerntt jfchlﬁ na vevefice. Vezmi $vestek, nebo tfeSen vate-
nych, usu$ topenky z rezného (Zitného) chleba, i smés vodu s octem, dajz ty
Svestky s témi topenkami tam, at rozevrou, a protéhni skrze hartuch, daji do
ni vevefice, at povrou. Okofen hiebicky, pepfem a zazvorem a trochu $afranu,
a daj svrchu smazena jablka.

Bobrovy ocas takto mas délati. Opat jej isté s nozickami, uvaf jej v vod, ptiza-
sole, a takto nafh jfchu udélaj. Vezmi topenku neb dvé z bilého chleba a fecké
vino, a ztlu¢ to spolu v mozdifi, a rozpust dobrym vinem a protichni a vli do
kotlika, a daj tam ocas a okofen pepfem, zizvorem, hiebicky, kvétem a Safra-
nem, 2 oslad jichu trosku medem. Pakli chees ozdobndji udélati, daj feckého
vina a mandluov fezanych.

Paznehty nedvédi takto mas délati. Opal je distd, vystruz v Cisté vlaze, a usekaj
pazﬁry, a zastav je v vodé, at vri1 a7 na misto. Takto na né j{chu udélaj. Dob-
rym vinem rozetra mandly, rozpust th tazen( hordici s vinem neb s octem
a pfislad' tomu cukrem, neb medem, daj jedno (jenom) htebiékdv a zazvoru,
cheed-li je miti studené, neb teplé.

Zadusenina zvéfinyjelen{ neb z masa. Vezmi ji a upec na misto a zkrijej a vy-
stud a udélaj htstek (oméacku, jichu, $thvu) na ni: voda, piva, vina, krve pro
ozdobu, udélej j{chu, okofené vsim kotenim.

Jichu na jeleninu. Topenic reznych, vino fecké, krev slepiéi rozpust octem neb
vinem, a oslad cukrem, okoferl peprem, hiebicky, safrinem, daj svrchu man-
dly.

Jelen novjfvjﬁe. Vezmi nového jelcna, vymaji jgv vin¢, a kdyz Jest krev, vytla¢
ji dobfe do vina, a zsckaj ji na kusy, a vezmi hovézi polivku dobrd, nesland,
a to vino s krvi svaf znenahla na tichém ohni, a daj do té polcvky a daji tam
jelen, at spolu vie, potom bily chleb spal na erno, daj do toho, a rozevte,
avtom ncdaj previiti jclenovi, pfebera, protéhni j{chu skrze hartuch, at neni
velmi hustd, daj do n¢ho feckého vina a mandly krajené, kofent: pept, hiebié-

l(y, §afrﬁn, SVZI.IY SpOllll a daj Sélldl’cl 1’161’1’11’101’10.
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