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Poznamky k receptim

Pokud neni uvedeno jinak...

pouzijte stfedné velké ovoce a zeleninu,

pouzijte bio vejce nebo vejce z volného chovu velikosti
M (v USA velikosti L),

pouZijte Cerstvé byliny, kofeni a palivé papricky,
pouZijte krystalovy cukr (je-li vyslovné uveden
krupicovy cukr, 1ze ho nahradit obyCejnym
krystalovym cukrem),

nemichejte metrické, britské a americké jednotky
objemu:

1 (Cajova) 1zicka = 5 ml,

1 (polévkova) lZice = 15 ml,

1 Salek = 240 ml
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Hratky s ohném

fiprava jidla byla stejné jako magie
uménim, které jsem si osvojila.

P

do ni stale hloubéji a hloubéji, protoZe jsem

Byla ¢imsi, Cemu jsem nejprve
propadla srdcem. Pronikala jsem

citila touhu pochopit, co mé na ni vlastné
pritahuje - podmaniva moc viné a chuti,
oboje tak svidné a bezprostfedni ve zplisobu,
jimz poutaly pozornost. Od mali¢ka jsem se
dychtivé zajimala o chemii a obecné védu
jakoZto nastroj pochopeni neviditelného -
zrakem nepostfehnutelnych, mikroskopickych
postrceni reality, které nase dosavadni
zkuSenost nedokaZze odhalit, a pfece ovliviiuji
kazdou stranku naSeho Zivota. Od samého
pocatku mé vareni zaujalo pravé tim, zZe
poskytuje prileZitost vstoupit do hmatatelného
kontaktu s tajemstvim chemické

prfemény a s transformacni silou ohné. Jsou to
cesty zkoumani, kterym se mladé damy, jako
jsem ja, pohrichu ¢asto vyhybaji. Ale jeSté vice
neZ moznost metamorfézy, kterou predstavuje
pfeména ingredienci v chutny pokrm, to

byla hrava a télesna povaha vareni, co moje
rané pokusy posunulo kamsi na potencidlem
nabité pomezi védy, magie a uméni. Vafreni

uz dnes povazuji za svij vyvoleny umeélecky
prostfedek, protoZe je tviréi ¢innosti, pfi niz
se jidlo a pozitek stavaji ¢imsi, co zakouSite
jak rukama, tak srdcem, jak péti smysly, tak
mimosmyslove, a odehrava se jak uvnitr,

tak vné téla. V. mnoha smérech tento mij
rozbihavy, zkoumavy zptsob prace, ktery
predvadim v kuchyni, a moje ¢arodéjnicka
praxe vykazuji stejné rysy. Jde o nelinearni
cestu vnimani a tvorby, na které ¢lovéka vidy
vede intuice, zvidavost a smyslové zaujeti
svétem.

Urcité 1ze s trochou béasnickeé licence tvrdit,
Ze oba obory, magie i vareni, maji par véci
spole¢nych. Nad obéma se vznasi opar tajemstvi,
ani jeden se nevyznacuje priliSnou ochotou
odhalovat vlastni postupy a v obou pripadech
plné pochopeni vyzaduje dlouhou praxi. Obé
¢innosti jsou pritazlivé jako magnet, zajemce
vtahuji hloubéji a hloubéji a mudrce lakaji
bezednou studnici mozného poznani a prozitku.
Oba obory si Zadaji, studium, vycvik, pili, viru
a ochotu experimentovat - coz otevira cesty
bud k velikosti, nebo katastrofé. Ale jak vareni,
tak magie vyzaduji nejvic ze vSeho porozumeéni
jemnéhmotnym svétim a neverbalni komunikaci
- symbolickému jazyku, ktery existuje za oponou
védomé mysli. V pfihodném okamziku muZete
z ¢okolady nebo omacky Cist uplné stejné, jako
Ctete z véStecké misy, a stejnym mystickym,
neverbalnim zpusobem, jakym komunikujete
s duchy, se ucite komunikovat s chemickymi
slouCeninami a prvky. Takto oba obory zkoumaji
skryty svét - svét, ktery reflektujeme spise
citénim nez premyslenim a jsme v ném vedeni
nerozpoznatelnym postrkovanim intuice a duse.
Prestoze historie nepochybné potvrzuje,
ze lidé vnimali mysticke spojeni mezi magii
a jidlem, o ¢arodéjnické priprave pokrmu
a farmakologii se diskutuje jako o dvou znacné
vzdalenych fenoménech, takZze zbyva jen malo
prostoru pro to, abychom vareni chéapali jako
svébytny druh magie. Pochopitelné uz bylo
mnoho reCeno o tom, jak zdzracny vliv na
télo mohou mit jidlo a byliny, o této strance
kulinarské magie se toho napsalo opravdu
hodné. Divame-li se tedy na kulinarskou magii
oCima fytoterapeuta, praktikujici se stava
tim, kdo 1éci jidlem, je stavén do pozice maga
a zaroven lécitele - kamsi mezi viru a védu, kam
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magie skute¢né patri. Jenze pokud ze soudobé
debaty o kulinarské magii vyjmeme fytoterapii
a prirodni magii, objevi se prazdné misto. Na
rozdil od jinych magickych tradic a dokonce
1 nereligioznich praktik, jakymi jsou prace
s dechem a trans, kulinarska magie se na prvni
pohled nema k ¢emu odkazovat. Postrada snadno
rozpoznatelné nastroje nebo ramec vychazejici
z tradice. To neni nijak prekvapivé, protoze
kulinarska magie ma svou povahou velmi blizko
k hmotné, pozemské skutecnosti, kde se jeji
rodokmen casto ztraci pod nanosem opomijenych
kazdodennich doméacich povinnosti. Nicméné
existuji urcita jemna vlakna kulinarské magie,
ktera se proplétaji déjinami, po¢inaje davnou
minulosti a kon¢e souc¢asnosti. Jestlize budeme
cilené sledovat tyto stripky a kousky, vyvstane
pred nami podoba této dulezité prace.
Vyse uvedené mliZze byt odpovédi na
to, pro¢ Carodéjnickd hostina nevznikla jako
kompletni ucebnice a cvicebnice kulinarské
magie nebo ¢arodéjnictvi obecng, ale jejim cilem
je prozkoumat, jaka by mohla byt podstata této
prace. Jiné texty se nepochybné hem?zi pouckami
ohledné filozofického a duchovniho ramce
nezbytného pro praktikovani magie v kontextu
stavajicich tradic. AvSak tento experimentalni
tlustopis, ktery mapuje uzky pruchod skrze
dosud nejasny prostor, je koncipovan jako jeden
pohled nebo néstroj na spletité cesté a nabizi
urcitou metodu, s jejiz pomoci miZeme zacit
premyslet o kulinarské magii jako takové. Zve
k hratkdm s ohném, obrazné i doslova. A zve
k tomu, abychom prostrednictvim tohoto hravého
zkoumani zjistili, jakou energii a potencial nam
dnes muze kulinarska magie nabidnout.
Vzhledem k perspektivé Carodéjnické hostiny
je celkem prirozené, Ze tento text Cerpa z mé

osobni praxe, viry a badani. Mou carodéjnickou
praci silne formuje praxe magie chaosu, zatimco
své badani vétSinou zaméruji na starovéka
naboZenstvi z oblasti Stfedozemniho mote (kde
lezi rovnéz Chorvatsko, vlast mych predku),
lidovou botaniku, mytologii a fytoterapii.

Z povahy moji vlastni prace vyplyva, ze se
vyrazne orientuji na historii a magii v ramci
evropskych tradic. Tato uzka vysec rozhodné
nepodchycuje magii jako celek, zvlasté kdyz
povazujete Carodéjnictvi za globalni zalezitost.
Nicméné jde o oblast, ktera mé osobneé zajima,
na niz soustredim sveé badani a s niz jsem
pripravena vas seznamit.

Ti ze ¢tenaft, pro které je Carodéjnicka
hostina prvnim oknem do magie, mohou na
téchto strankéach objevit fadu riznych nastroja
a postupt, které ukazuji na rozmanité vyklady
toho, ¢im ¢arodéjnictvi je nebo ¢im by mohlo
byt. Je to urcité brana a lze skrze ni nahlédnout
komplexni a dynamicky celek, ktery se ze své
samotné podstaty vzpira tomu, aby byl definovan.
Carodéjky a ¢arodéjové, ktefi berou berou
tento text do ruky, aby obohatili svou praxi
o pripravu jidla, by méli v idedlnim pripadé
zjistit, Ze s nasledujicimi kapitolami lze souznit
a pracovat s nimi v ramci vSech moznych cest,
tradic a pohledd na véc. I kdyZ pfesna povaha
a zvyklosti kulinarské magie zustavaji tézko
uchopitelné, kniha se pokousi nastinit ramec
nezatizeny nabozenskym obsahem a na vas,
na tom, cemu veérite, na vaSich devocionélnich
vazbach zaleZi, jak tyto nastroje zabudujete do
vlastni praxe.

Nez zaCneme, predstavim nekolik uzitecnych
nastroju a postupt, které ¢tenari pomohou plné
vyuzit viechno, co Carodéjnickd hostina mize
nabidnout. K priprave jidla podle této knihy tyto
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dovednosti nutné nepotrebujete, ale mohou byt
voditkem, jak naplno prozkoumat ritualy zminéné
pred samotnym receptem. Vybaven témito
jednoduchymi doporucenimi a radami muze
moudry ¢lovék bezpecné a s duvérou vkrocit do
neznamého svéta kulinarské magie.

Sber rostlin

Toto je magicka kucharka, zahy tudiz zjistite, ze
nékteré ingredience, s nimiz budeme pracovat,
po nas vyzaduji, abychom mirné odbocili

z vySlapané cesty. Na téchto strankach se pise
predevSim o vyuziti bylin a plané rostoucich
rostlin a v nékterych pfipadech se muZete
rozhodnout, Ze si svoje ingredience sami
nasbirate, abyste je ziskali ¢erstvé. I kdyz byl
sbér rostlin pro nase predky duleZitym zdrojem
potravy, tato praxe je dnes uz zapomenutou
dovednosti, protoZze lidé se ¢im dal vice
vzdaluji prirod€. Ale staci jen trocha pouceni

a porozumeéni a muZete do svého arzenalu
zatadit dalSi nastroj, ktery vnese do vasi

prace s kulinarskou magii mystickou energii

a hojnost. K reCenému pripojuji tfi zasady,
jimiz se ridim, aby byl sbér rostlin v mém okoli
bezpeclny.

PRI URCOVANI ROSTLIN SI VZDY

OVERTE TRI JEJI VLASTNOST
Kdyz se pustite do studia a urcovani rostlin, to,
Ze je v terénu skutecné poznavate, ve vas muze
vyvolat opravdové nadSeni. JenZe rostlinky
jsou prebornicemi na prevleky a jedlé rostliny
se nekdy hodné podobaji svym jedovatym
sestrenicim. Z tohoto a mnoha jinych dobrych
duvodu je pro spolehlivou identifikaci dulezite,
abyste znali nejméné tri fakta tykajici se
rostliny, kterou hledate. Kdyz rozpoznate
charakteristicky tvar listu, barva a vuné kvétu
Casto krasneé zapadnou do celé skladacky. Jako
uzite¢né voditko pri identifikaci rostliny 1ze
také vzit v potaz prirozeny biotop rostliny, jeji

obvyklé vegetacni obdobi nebo tfeba habitus
(strom, ket, kaktus, tlusty hlavni koren atd.).
Tento postup nam zaruci, Ze si sbérem rostlin
neuSkodime a Ze budeme stéle ve strehu, pokud
jde o detaily, jimiz se jedlé rostliny lisi od
svych nebezpecnych dvojnic. Nikdy, za zadnych
okolnosti nepoztete rostlinu, u niz mate
sebemensi pochybnost. A pokud jde o to, jaci
rostlinni spojenci rostou pobliZz vaseho domova,
poradte se s jinymi bylinkari nebo sbéraci

v okoli.

VZDY SBIREJTE DOSTATECNE DALEKO

OD MIST ZASAZENYCH LIDSKOU

CINNOSTI
Vliv ¢lovéka na prirodu neni bohuzel vzdycky
zadoucl. Lidé maji hloupy zvyk nechavat
v prirodé kolem sebe odpad - nékdy takovy,
ktery lze jen tézko odhalit. Co se tyka jedl v pudé
- které se tam dostaly vinou uzemniho rozvoje,
unikl z prumyslové vyroby, kyselych destu,
aplikace pesticidu a vyfukovych plynu - rostliny
vstrebavaji mikroskopicke toxicke castice,
napriklad olovo, kadmium, arsen a azbest. Kdyz
je lidé konzumuji, s rostlinami se dostanou do
naSeho téla jedy a tézke kovy. Nezapominejme
na tuto ekologickou zatéz a ridme se obecnym
pravidlem nesbirat rostliny blize nez 15 metru
od ¢ehokoli, co vytvoril clovek, predevsim od
budov, silnic, Zelezniénich trati nebo mist, kde
lidé venci své domaci mazlicky. Proto jsou
idealnimi misty, kde 1ze zacit se sbérem, plochy
chranéné divociny, napriklad narodni parky,
prirodni rezervace nebo soukromé pozemky, kde
se priroda vyviji bez zasahu ¢lovéka. Nachazeji
se totiz stranou lidskych zdroju znecisténi. Pokud
se budete radéji drzet blizko domova, ale zajima
vas puda ve vaSem sousedstvi, mistni univerzity
obcas nabizeji, Ze pro vas odeberou vzorky
a zjisti, zda 1ze na danych pozemcich bez obav
sbirat rostliny.
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NIKDY NESBIREJTE VICE NEZ

CTVRTINU TOHO, CO VIDITE
Jestlize jste venku v prirode, je dulezité mit na
pameéti, jaky dopad ma naSe ¢innost na krajinu,
a myslet na to, Ze nejspis nejsme jedinymi tvory,
kteli tento prostor vyuzivaji. S tim, jak se sbér
rostlin dostava stale vice do médy, nachazime
mista, ktera drive oplyvala plané rostoucimi
jedlymi rostlinami a dnes jsou to prazdné
pozemky s vyplundrovanym rostlinstvem. Tim
vznika problém nejen pro lidi, kteri takto ztraceji
pristup k rostlinam, ale také pro zZivoCichy
a prirodni cykly zavislé na pritomnosti rostlin.
Proto je klicove vzdycky ponechat vétsinu
toho, co v prirodé najdeme, na mist€, aby také
ptaktm, veverkam, liSkam a ¢ipmankum zustal
spravedlivy dil. Ta trocha ohleduplnosti chrani
krajinu, od které si bereme, a zaroven zarucuje,
Ze 1 pristé bude co sbirat.

Doufam, Ze aZ se v krajing, kde Zijete, pustite
do sbéru rostlin, tyto prosté rady vam poskytnou
uzitecny ramec. Pokud jste nikdy rostliny nesbirali
ani jste se neucili poznavat rostliny v prirodé
kolem vaseho bydliste, povazujte toto za pozvanku
k pruzkumu. Kdyz s mistni florou navazete urcity
duvérny vztah vzajemné zavislosti, je to prospésné
nejen pro kuchare, ale také pro carod€je. Jestlize se
rozhodnete vypravit do divo¢iny, mozna zjistite, ze
néktere z béznych rostlin, které zminuje tato kniha,
treba pelynék, Sipky nebo pampelisky, rostou hned
pred vasim prahem.

Magické inkousty

Zvyk vlastnoruc¢né si namichat magické barvy
saha hluboko do starovéeku, kdy se z jistych
rostlin, napriklad myrhy a Safranu, pripravovaly
pigmenty urcené specialné k ritualni praci.
Pripravit si podomécku takova barviva

neni vubec nic slozitého a nemusite byt ani
manualné zruéni. V magii prinasi vyroba
vlastnich barev dvoji uZitek: muZete do barev
zapracovat rostlinné spojence, ktefi jsou pro vase

dilo uZiteCni, a budete mit jistotu, Ze barviva
nejsou jedovata a lze je pozrit. Druhy bod je

v kulinarské magii obzvlasté dulezity, protoze
nékolik receptu v nasledujicich kapitolach
zminuje sigilia, popsané listy nebo dalsi znacky,
které maji ptisobit na vas pokrm. Obstarat si
jedlé alternativy ke kupovanym barvivim

a popisovacum, které jsou dokonale §ité na
miruy, je zasadnim krokem k tomu, abyste se
prostrednictvim této knihy pohnuli kupredu.

K tomu, abyste si doma pripravili vlastni
magické inkousty, budete potrebovat obilny
destilat s vysokym podilem alkoholu (75 procent
a vice) a arabskou gumu v prasku. Bude také
treba zvolit nejedovata rostlinna barviva, ktera
dodaji roztoku barvu. Pri pripravé ¢ernych
nebo tmavé Cervenych inkoustll zvazte myrhu,
kamejnik barvirsky, ¢ervenou fepu, ¢erny ¢aj
nebo slupky vlaSskych ofechu. Chystate-li zlutou
nebo oranzovou barvu, vyzkouSejte Safran,
zlatobyl, stonky brectanu, dristal, blahoviénik
nebo papriku. Pri pripravé modrého nebo zeleného
inkoustu sahnéte po klitorii ternatske, chrpé,
indigu, marunku barvirském nebo trapatce.
Rostliny ponortite bud Cerstvé, nebo suSené do
destilatu, dokud se nevylouhuje veskere barvivo.
Budete potrebovat, aby byl roztok tmavsi a sytéjsi
nez barva, ktera se ma objevit na papire. Klidné
barvivo po tydnu vyzkouSejte na prouzku papiru,
a pokud vam odstin nepripada dostatecné syty,
pokracujte v louhovéani, nebo pridejte dalsi
rostlinny material. Jakmile bude roztok presnée
podle vasich predstav, odlijte 30 ml tekutiny,
precedte ji, pridejte malé 1zicky praskové arabské
gumy a michejte, dokud se nerozpusti. Prasek
prisypavejte, dokud barva neziska hustotu,
se kterou se da pracovat, tedy dokud ji nelze
nanaset brkem nebo Stétcem. Barvu skladujte
v neprusvitné, vzduchotésné nadobé€, aby se
zabranilo vysychani. Potom ji muzete pouZit,
kdykoli bude potreba, at uz v kulinarské magii
nebo jinde.
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Vykurovadlo

V ramci nasledujicich kapitol se jako pridavek

k receptum objevi kratké navody na pripravu
vykurovadla. Pokud jste nikdy predtim zadne
vlastni vykurovadlo nevyrabéli, mohu vam
prozradit, Ze je to vzrusujici a smysly podnécujici
¢innost, kterou lze snadno provadét doma. Tato
ru¢né namichana vykurovadla se budou vyrazné
lisit od vonnych tycinek z obchodu a k zapaleni
potrebujete zhavy uhlik. Takové uhliky bézné
najdete ve vétSiné obchodu s ezoterickymi

a duchovnimi potrebami nebo vSude tam, kde se
prodavaji vonné pryskyrice.

Vyroba vlastniho vykurovadla zacina
vybérem rostlinnych ingredienci. MuzZete na nej
pouzit vonnou pryskyrtici (kadidlo, myrhu apod.)
a také suSené kvéty, listy, kofeny, kuru a dalsi
Casti aromatickych rostlin dle vasi libosti. Ja
do vSech svych smési s oblibou vybiram jednu
vonnou pryskyrici, jednu jemnou bylinu a jednu
intenzivni bylinu. Pokud jde o podil jednotlivych
slozek, smés by méla obsahovat 70 procent
vonné pryskyrice, 20 procent intenzivnich
bylin a 10 procent jemnych bylin. V davce
o hmotnosti 30 g by to bylo 21 gramu pryskyfice,
6 g intenzivnich rostlin a 3 g jemnych bylin.
Uvédomuji si, Ze tento pomér muze vypadat dosti
nevyvazené, ale pryskyrice ma mnohem vétsi
hustotu, je tedy pri stejném objemu mnohem
tézsi nez zbyvajici ingredience a je také tou
vykurovadlo spravné horet. Kdyz napriklad
polozite na zhavy uhlik susené byliny, velmi
rychle shori a zuhelnati, pricemz po nich zustane
Stiplavy kour Sirici zapach spaleniny. Jestlize
se prida vonna pryskyrTice, ktera se pri vyssich
teplotach roztéka, proces zuhelnaténi se zpomali
a smes neshori, nybrz z ni dlouhou dobu stoupa
uzky prouzek vonného dymu. Ti, ktel'i nevlastni
kuchynskou vahu, mohou na internetu najit
prevodni tabulky, které pomohou s prevodem

gramu nebo unci na polévkoveé 1Zice - pouze
dbejte na to, abyste vyhledali udaje vztahujici se
primo k jednotlivym polozkam, protoze kazda
ingredience ma jinou hustotu.

Jakmile mate vSechny ingredience navazene,
muZete je v hmozdiri nebo mlynku na koreni
rozemlit. Osobné davam prednost tomu, Ze smes
melu nahrubo, podobné jako pepr. Hori pak
o trochu pomaleji. Nejprve v misce smichejte
pripravené byliny, potom pridejte kapku Cistého
nosného oleje (k tomuto ucelu se vyborné hodi
napriklad olej z grapefruitovych semen nebo
kokosovy olej) - 1 az 2 polévkové lzice oleje
na 240 ml vykufovadla. Smés by méla ziskat
konzistenci lehce navlhlého pisku. Nasledné
pridejte rozemletou pryskytici a michejte, dokud
se cela smés rovnomeérné nespoji. JestliZze chcete
pridat néjakou silici, muzete to udélat v této fazi
pripravy, ale vune silice neni pri spalovani az tak
prijemna a rychle ztraci intenzitu. V této chvili
1ze prohlasit vykurovalo za hotové a nasypat
smés do sklenice, kterou muzeme neprodysné
uzavrtit. Smés nechame pred pouZitim mésic
dokonale uleZet (vérte, vuné, kterou ziskate,
za to ¢ekani stoji). Chcete-li svou praci zavrsit
gumu v prasku (10 procent celkové hmotnosti)

a také nekolik malo polévkovych 1zZic vody.
Potom vSechno dobre promichéate, aby vzniklo
tuhé tésto. Z hmoty vytvarujete vykurovaci
sperly” o prumeéru 1 cm, které nechate dva

tydny schnout pri pokojové teploté. Poté jsou
pripraveny k pouziti. Vykurovaci perly jsou
nesmirné atraktivni. Ke kazdému ritualu odmeérte
potrebnou davku.

U vSech vykurovadel plati, Ze je nejlepsi
palit je venku nebo v mistnosti s otevienymi
okny a dobrou ventilaci. MiiZete se inspirovat
ukazkami, kterymi kon¢im tuto kapitolu, ale také
muZete vyzkouSet néktera z vykurovadel, ktera
doprovazeji recepty dale v knize.
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Vykurovadlo k uplnku

100 g pryskytice z kadidlovniku
30 g oddenku kosatce
15 g suSené Salvéje muskatové
2 krystalky kafru (1ze vynechat
Y2 Cajové 1zicky prasSkoveé perleti (1ze vynechat)

©

Vykurovadlo k novoluni
100 g myrhové pryskyftice
30 g makovych semen
15 g suSeného pelynku cernobylu
Y2 ¢ajové 1Zicky suSenych hub (lze vynechat)
Y, Cajové 1zicky puchratky kadefavé neboli ,irského mechu” (1ze vynechat)
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Hostina
predku

Tradic¢ni hostiny, recepty

a ritualy carodéjnické minulost




Hostina predku

rcheologové odhaduji, Ze 1lidé zacali
spole¢né hodovat asi pfed 12 000

A

zemédélstvi lidstvo dosud nebylo vzajemné

lety, na konci starS$i doby kamenné.
Nékolik tisic let pred usvitem

propojeno v rozvinutych spolecenstvich ani
obchodnimi vztahy. AvSak lidské populace,
roz§ifené po celém svété, se rozrustaly a lidé
se zacCali Castéji potkavat. Vyhody spoluprace
se sousedy zaCaly ménit davna spolecCenstvi.
Lidé zjistili, Ze lovit divokou zvér ve velkych
skupinach je vyhodnéjsi. Lov byl stéle

Tyto pfebytky rana spole€enstvi promeénily.
Vyruastali zdravéjsi 1lidé, kteti Zili déle, a jejich
vzajemné vazby, které umoznovaly spolupraci,
se upeviovaly.

Tyto skupiny jednotlivct, kteTi se
dobrovolné sdruzovali, aby se délili o praci
a jidlo, vytvorili zaklad prvnich spolecnosti -
zvlasté poté, co se lidé v mladsSi dobé kamenné
chopili zemédélského nacini. Pozadavky, které
prinasel cyklus seti a sklizng, a také prace na
pripravé a uchovavani potravy, pobizely davné
lidi jeSté silné&ji k tomu, aby se spojovali. Ony
slozité postupy vSak zavisely na intenzivni
spolupraci mezi lidmi a v ranych spole¢nostech
zaCaly vyvstavat otazky tykajici se spolecné
¢innosti, hlavné otazka jak presveédcit skupinu
volné sdruzenych jednotlivct, aby se shromazdili
a spolecné pracovali na splnéni sdileného
cile. Jak se ukazuje, vyraznou motivaci bylo
pravdépodobne jidlo a hostiny.

V této dobé lidé zacCaly projevovat
schopnost vladnout prirode také v dalsich
smérech nechavali kvasit ovoce a ménili ho
ve vino, mleli semena divokych rostlin a pekli
z nich chléb, zdokonalovali metody konzervace,

aby mohli uchovavat jidlo na pozdéji. Tvory,
kteri jakozto lovci a sbéraci az do této chvile
jedli pouze to, co objevili v divoké prirode,
dosud nepoznany nadbytek potravy fyzicky
promeénil a promeénil také jejich kulturu. Vedl
je k tomu, Ze se organizovali kolem spolecné
prace vénované pripraveé a uchovavani jidla.
To, Ze 1lidé smérovali k déleni se v ramci
komunity, prineslo ranym spole¢nostem
dvoji uzitek - usnadnilo kontrolu zasob jidla
a zaroven vytvorilo prostredi pro spoleCenské
kontakty. V roce 2010 napriklad archeologicky
vyzkum na severu Izraele odkryl pozustatky
velkolepé pohrebni hostiny, ktera se odehrala
odhadem 10 000 let pred n. 1., coZ z ni déla
jeden z nejstarSich dokladli organizovaného
hodovani v lidskych déjinach. Archeologove
zde objevili zbytky 75 suchozemskych zelv a tri
divokych praturt - dukaz bohaté hostiny, ktera
mohla nasytit az 35 ucastnikl a pravdépodobné
vyzadovala tydny priprav a zapojeni nékolika
lovcl. Toto znacné usili prozrazuje nejen
prvotridni organizovanost téchto ranych
spolec¢nosti, ale také pribuzenské vztahy mezi
témito lidmi, kteri si predsevzali, ze prichystaji
onen velkolepy pohfeb, aby mohli sdilet
spolecny zarmutek. Zatimco v tomto smérovani
ke koordinaci prace miiZeme pozorovat projevy
organizace davnych lidskych spoleCenstvi,
v ritualizovaném hodovani lze vidét vrchol
jejich pokroku, kdy se zhmotnila jak vysoka
uroven jejich mysSleni, tak jejich velka laska.
Pokud vsak jsou jidlo a oslavy ustrednimi
ritualy v zivoté clovéka, nelze si je predstavit
bez dalsi z nejstarsich tradic lidstva - vypraveni
pribéhud. U davné hodovni tabule se lidé nedélili
pouze o zdroje, ale také se zde délili o pribéhy.
Prostrednictvim pribéhu se lidska identita
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transformovala a zacala se slévat v kolektivni.
Co znamenalo byt lidskou bytosti v néjakém
spolecenstvi a sdilet s takovou mirou duvérnosti
vlastni zivot s druhymi? Kolem podobnych
prehistorickych hostin zac¢ala krystalizovat
kolektivni identita a hodovani se stalo jednim
z hlavnich zpusobu jak utvaret spoleCenské
vztahy a odpovédnost vii¢i komunité. Davna
spoleCenstvi zacala poradat pravidelné hostiny,
aby oslavila nabozenské
svatky, pohrby milovanych
starych lidi a dalsi udalosti,
které mély pro komunitu W
velky vyznam a kolem
nichz se tocil jeji
zivot. Tyto hostiny
se staly projevem
velkorysosti
a lidské
identity.
Poradaly se
jako soucast
pribéhu o tom,
kdo jsme, jaké
hodnoty ctime a co to
znamenalo zit v téchto
prvnich spole¢nostech.
Kdyz se zrodil pribéh
nasi kolektivni identity,
podobné pribéhy jsme zacali
vypravéet také o nasich bozich a bohynich.
V ramci nabozenstvi téchto ranych spole¢nosti
se lidé pustili do liceni bozstev, ktera se
ucastni vesmirnych hostin, a jejich pozemskeé
uctivace spojovala laska k vybranym pokrmum
a oslavy poradané ke zvlaStnim prileZitostem.
V sumerském nabozenstvi bohové pili oceany
piva a Casto se pro né poradaly celé obétni
hostiny, ve vire, ze jedi stejné jako lidé. Ve
starovékém Recku se olympsti bohové Zivili
nektarem a ambroézii, kterou k hodovni tabuli
prinasely na svych hrbetech holubice. Ve

starovékém Egypté se bohyné Hathor usmirovala
hodovanim a pitim. Oddavala se stejné
bezuzdnému veseli jako jeji vyznavaci. Sdilenim
ritualnich hostin s bohy svého spolecenstvi psali
tito starovéci lidé novy pribéh, pribéh, kterym
se odpoutali od ostatnich Zivoc¢ichu a pripojili se
k bohum jako ,hodujici“. Pradavné ritudly takto
formovaly kosmologii naSich vzdalenych predku
a umoznovaly jim opustit koCovny zZivot doby
kamenné a usednout k hodovni
tabuli v novém sveété
kultivovanosti a sdileni,
které bylo po vSech
strankach plné lidské.
Studium davnych
pocatkli hodovani
a shromazdovani
je dulezité,
protoZe nam
nabizi obrazek
velkolepych
hostin
jako jednoho
z nejstar§ich rituala
lidstva, ktery prispél
k tomu, Ze jsme se
stmelili v prvni lidske
civilizace. Od téch dob
1ze kazdé velke dilo lidské
spoluprace - monumentalni
stavby, vlady, riSe a mésta - pripsat na vrub
témto prvnim shromazdénim, kde se lide
spolu spojovali, aby dosahli spole¢ného cile,
jimz bylo preziti. Kdyz uvazime, jaké nam po
téchto hostinach zustaly zbytky ke zkoumani
- prehistorické hodovni tabule, hromady kosti
a vrstvy sazi v jeskynich, do nichz jsou podrobné
vepsana desetileti shromazdovani a déleni se
kolem ohnist - uvédomime si, Ze dnes sice Zijeme
uplné jinak, ale tyto ritualni hostiny se zménily
prekvapivé malo. Ony starodavné pohnutky
nas stale tdhnou k sobé a tento ritual pretrvava,
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protoze i moderni lidé tézi ze spoluprace pri
obstaravani potravy a setkavaji se pri hostinach
stejné jako jejich predkové. Tento prosty ritual,
ktery mnoho z nas bere jako rutinni soucast
kazdodenniho Zivota, na nas vola hlasem
davnych lidi a predava nam poselstvi, které nam
stéle zni povédomé - ,Jedli jsme a prezili. Jedli
jsme a zili.“

r

Na nasledujicich strankach se seznamime
s historii ritualni hostiny, a to prostfednictvim
receptd, které zohlednuji razné podoby
hodovani v prubéhu véku. Protoze se nase
kniha diva z perspektivy ¢arodéjnice,
tyto recepty se zaméri na hostiny velkého
duchovniho vyznamu - pokrmy, které jsou
typické pro nabozenskeé oslavy, které zahrnuji
magicke symboly a predstavuji okamziky, kdy
se svét tajemstvi prolina se svétem hmoty, kdy
se hodovni tabule stava magickym kruhem
a spojnici mezi témito sférami. Nelze Tici, Ze
nasledujici kapitola je ucelenym pojednanim
0 ,kulinarské magii“ - pokud néco takového
existuje, ma to podobu velmi jemnych vlaken
vetkanych do Sirsiho kontextu tradice a casto
se to krci v tak tésné blizkosti hmotného
svéta, ze to sotva povazujeme za ryzi magickou
praci. I kdyz zde néktera z téchto vlaken
prozkoumame, naSim zamérem je pojmout
zminéne recepty jako soucast Sirsi otazky:
Co tento rodokmen ritualniho hodovani muze
prozradit o vztahu mezi jidlem a magii a co nam
tito davni Séfkuchafti ze vzdalené minulosti
rikaji o kulinarské magii?

Hostina predkl se nejprve zastavuje
v nejvzdalenégjsi minulosti. Zkouma recepty
nejstarsich lidskych civilizaci. Za¢iname stejné
jako celé lidstvo ve starovéké Mezopotamii,
kolébce prvnich lidskych mést, kde pred témér
4 000 lety vznikly babylonské kulinarske

tabulky. Tyto tabulky, které predstavuji nejstarsi
kucharské knihy lidstva, odhaluji svét chuti

a textur, které jsou naSemu jazyku zcela cizi.

V téchto receptech se hlavné pece a dusi,
dominuji jidla pro celou rodinu pomalu varena

v jednom hrnci, kterd ze skromnych ingredienci,
jako jsou porek, holoubata a plané rostliny, kouzli
bohaté chuté. V této kapitole predstavime vérny
prepis jednoho z téchto receptt, ktery propojuje
pritomnost s minulosti a prozrazuje nam néco

o tajemnych, le¢ hmatatelnych strankach zivota
ve starovekém Babylonu na usvitu lidské
civilizace.

Dale se podivame né€jakych 2 000 let do
minulosti na kulinarské tradice starovekého
Rima, kde naraZime na jednu z nejvyraznéjsich
a nejokazalejSich hodovnickych kultur lidstva,
o nichz vime. Na rimskou risi se Casto pohlizi
jako na vrchol zéapadni civilizace ve starovéku
a jeji hodovni tabule se pokladaly za vrcholny
projev velkorysosti. V pripadé starovékého
Rima jednoduché pokrmy pro celou rodinu
stridaji exotické ingredience a slozita priprava,
coz hosting, ktera pozdvihuje estetiku stolovani
na samotny vrchol, pfislusi. Osoby pozvané
na takové hostiny neuspokojilo pouze to, ze
se nasytily, ale oCekavaly, Ze je jidlo nadchne
a zaujme, hostitel se tudiz prekonaval, aby
predlozil tu nejpromyslenégjsi a nejvyzyvavejsi
hostinu ze vSech. Recepty v této ¢asti sice
nejsou tak docela autentickou ukazkou kuchyné
starovékého Rima, ale inspiruji se jejim smyslem
pro drama a predstavuji uvahu na téma
dekadence a smyslnosti pohanskych hostin
staroveku.

V protikladu k babylonskému receptu
rimska hostina reprezentuje obraceni starSich
hodovnich praktik naruby. Hostina uz neni
prilezitosti budovat spolecenstvi, ale misto
toho slouzi vysSim tridam k posileni socialni
stratifikace a soutéZivosti. Nicméné kdyZ tyto
dvé skupiny receptu postavime vedle sebe,
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nabizeji modernim vyznavackam a vyznavacum
kulinarské magie totéz - slouzi jako okna do
hodovnich tradic naSich kuchticich predku,
predstavuji jakousi dobre poZzivatelnou cestu
Casem do vzdalené minulosti. Zminéné recepty
toho hodné prozrazuji o roli ritualni hostiny

v promeénach tehdejSiho Zivota a jsou pro

nas uzitecnym podnétem k zamysleni béhem
sledovani rodokmenu ritualni hostiny od
starovéku az do ¢asu, které teprve prijdou.

Tato kapitola pokracuje popisem péti
hostin spojenych s konkrétnimi svatky. Recepty
Cerpaji z zivych i zaniklych duchovnich tradic
napfi¢ evropskym kontinentem. MuZeme-li
nékde doufat v nalezeni neviditelnych nitek
existujici tradice ,kulinarské magie®, jsou to
prave tyto pokrmy, které vyjadruji zboznou
uctu. MuZzeme na nich sledovat vyuziti
kulinarské magie v praxi. U téchto receptu se
pohybujeme témér vylucéneé ve sféfe obétiny.
Tyto pokrmy slouzily k ovlivnéni ruznych
oblasti. Byla to prosba ur¢ena boZzstvum,
alegorické vyjadreni zmény rocnich obdobi
nebo pojistka uspésného preziti v nasledujicim
roce. V ramci tradice starovékého Recka
se podivame na zvl1ast fascinujici recept
na kolacky, které béhem ocistného ritualu
slouzily jako obétina neboli farmakos.

A k tomu pripojime tradi¢ni pokrmy podavané
u prilezitosti dvou vyznamnych nabozenskych
svatku - béhem svatku starorimské bohyné
peceni a chleba Fornax ¢ili pfi fornakaliich

a béhem vecere (fecky deipnon) k pocté

fecké bohyné Hekaté. Vybér doplnuji recepty
prevzaté z dalSich dvou duchovnich

tradic, obou dodnes velmi zivych a Siroce
praktikovanych. Ze Skotska pochazi struthan
Mhicheil (nebo struan Micheil), chléb ze smési
obilovin, ktery se pece jako prosba o ochranu
na katolicky svatek svatého archandéla
Michaela. Zavérem se vydame na zapad Ruska
a seznamime se s palacinkami spojenymi

s Maslenici, ,méaselnou pani“ nebo ,méaselnou
Carodéjnici®, jejiZz figurina se zacatkem jara,
béhem stejnojmenného svatku pali a ohlasuje
se tak odchod zimy.

Berte to jako urcity zaklad pro praci. Tento
vybeér receptl predstavuje jeden z moznych
pristupt ke zkoumani ,tradic¢ni® kulinarské
magie. Ritualni hostina nam v tomto pripadé
umoznuje lamat chléb a délit se s bohy. Diky
nasSemu obétavému kulinarskému usili se
nam navic dostane i pozehnani. Tento druh
magie upomind na ony starodavneé popisy
veceri na nebesich, které nam sdéluji, ze
ritualnich hostin si bohové ceni stejné jako
lidé. Stopy této starodavné viry se odrazeji
v modernich vykladech carodéjnictvi - zvlaste
v animistickych predstavach o ,krmeni“ naSich
neviditelnych spojencu. Déleni se o potravu se
tak stava prostfedkem jak propojit pozemsky
a nadpozemsky svét. Hodovni tabule predstavuje
prostoroveé a Casové ohranicenou prilezitost
k setkani obou sfér.

Hostina pfedkt nasledné seznami ¢tenafe
se tremi osobitymi recepty od okultnich
autort, jejichz dilo je uzite¢nym prispévkem

do debaty o povaze ,kulinarské magie®. Tyto
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recepty nemuseji mit nutné magicky vyznam,
nicméné nam prozrazuji, jakou roli hralo jidlo
v zivoté tfi zminénych okultistu, jejichZ prace
jak v kuchyni, tak mimo ni ma soucasnym
praktikujicim stale co rici. V této Casti se
podivame na astrologicky grimoar z 11. stoleti,
ktery nese nazev Picatrix (v arabském originale
Ghdjat al-Hakim neboli ,Mudrctv cil”), a také
na odkaz Hildegardy z Bingenu a Aleistera
Crowleyho. Tyto tfi zdroje prichéazeji z naprosto
odlisSnych prostredi: Picatrix je pripisovan
Maslamovi ibn Ahmadu al- MadZritimu,
andaluskému astrologovi, chemikovi
a matematikovi; svata Hildegarda byla némecka
vizionarska polyhistoricka a benediktinska
abatySe z 12. stoleti; Aleister Crowley byl
nesmirné uznavany anglicky obradni mag
z obdobi fin de siécle, jehoz nejslavnéjSim poCinem
bylo zalozZeni thelémské tradice. Nicmeéné tyto
unikatni vynatky z jejich textl nam oteviraji
vzacny pohled na svétskou stranku zivota tri
vlivnych praktikt a podnécuji nas k uvaham
o roli jidla a ritualnich hostin v kontextu jejich
Uplné na zavér tato kapitola nabidne
jeSté dva recepty, které nahlizeno optikou
moderniho ¢arodéjnictvi, predstavuji protipdél
nékterych hodovnich tradic. Z tohoto davodu
zmapujeme dvé mystické praktiky - uplatnéni
Ctverce se slovem SATOR a fenomén tzv. tiché
vecCele. Obé maji zastreny, nejednoznacny
puvod a v prubéhu déjin se objevovaly
v nejruznéjsich obménach. Tyto ducharske
folklorni prvky se zdaji byt ponékud neuplné,
protoZe ani u jednoho nevime o jejich ptivodu
tolik, abychom mohli poskytnout konkrétni
rady ohledné vyuziti a uplatnéni. Nicméné tyto
recepty navazuji na utrzky toho, co je znamo,
a toto omezeni vyuZijte jako odrazovy mustek
k dalSimu badani. Vrhnéte se do volného
prostoru mezi tradici a experimentem. Prave
v tomto duchu naSe prvni kapitola konci. Co se

tyka puvodu kulinafské magie, mnohem spiSe
otazky klade, nez zodpovida.

Nasimi predky nejsou jenom ti, které
zname jménem nebo jejichZ krev proudi
v nasich zilach. Jako kuchari a kulinarsti
Carodéjové sdilime strazcovsky rodokmen
s kucharfi napri¢ epochami. Spole¢na vasen
pro jidlo a hodovani vSechny vola k naplnéni
naSeho posléani. Zda se tudiz spravné, abychom
svou hostinu predku zahajili patranim po
korenech této tradice a navratem do minulosti,
a mohli tak prozkoumat hodovni tabule
starovékého svéta.

Badani a pisemné prameny nam tu sice
nemohou predlozit formalni ¢i organizovanou
tradici, kterou lze nasledovat, ale nabizeji
nam letmy pohled na to, o¢ by v kulinarske
magii mohlo jit. Cilem této kapitoly neni radit,
nybrz vzbudit zvédavost a zajem o stranky
historie naznacujici skryty rodokmen
okultniho kulinarského umeéni, které skrze
jedny z nejstarsich ritualt lidstva premostuje
propast mezi duchovnim a svétskym. JestliZe
dnes lze takovou tradici stézi najit, potom je
na modernich ¢arodéjnicich a Carodéjich, aby
vkrocili do udoli mezi znamym a neznamym
a sami si ohmatali podobu tohoto druhu magie.
A7 budete listovat nasledujicimi strankami,
meéjte na paméti existenci davno zemrelych
Carodéjnic a mystiku, ktefi s nami stale
komunikuji prostrednictvim téchto receptt,

a otevrete se tomu, Ze jejich dilu dovolite,
aby ovlivnilo vasi praxi, az se odvazite
opustit posledni vyspy tradice a vydate se do
magickéeho neznama.
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Pecené kure s babylonskym korenim

Na pocatku 20. stoleti jeden dalekosahly objev vrhl
nové svétlo na kulinatské tradice nejstarsich civilizaci.
Bylo nalezeno nékolik hlinénych tabulek popsanych
recepty v akkadstiné. Patfi do starobabylonského obdobi
kolem roku 1700 pt. n. 1. Tabulky, pfeloZené v roce 1995
a uchovavané Yaleovou univerzitou, obsahuji nejstarsi
zapsané recepty v déjinach lidstva. Seznamuji nés
s pokrmy starovékého svéta a dokladaji, Ze starovéci
obyvatelé Mezopotamie byli mnohem komplexnéjSimi
mistry kulinafského uméni, nez jsme predpokladali.
Toto je rekonstrukce druhého receptu z tabulky
¢islo 8958 (,holub amursédnu s omackou), inspirovana
praci kulinafské historicky Laury Kelleyové. Tyto recepty

existuji v mnoha upravach. Zde publikovana verze vyuZiva
tradi¢ni ingredience oblasti Mezopotamie a vérné se drzi
postupu pripravy. Ur€itd mira kreativity se uplatiiuje
pouze tam, kde vypliiuje mezery. Starovéké kucharské
postupy ndm mohou pripadat exotické, jednotlivé kroky
tudiZ prochézejte velmi peclivé, protoZe nékteré nemuseji
byt intuitivni. Vysledek by mél byt exkurzi za chutémi

a texturami, jak je zhmotnili nasi kulinafsti pfedchidci,
a vraci nas 3 700 let do minulosti. V tomto receptu se
pocitalo s holubem, ale ja ho pfizplsobila kuteti. Pokud
davate prednost menSimu ptakovi, nahradte kuie
holoubétem nebo drobnym, tzv. cornwallskym kufetem

a ostatnich ingredienci pouZijte poloviéni mnoZstvi.

Vyda na 4 porce
Doba pripravy: 20 minut
Doba tepelné upravy: 60 minut

NA POKRM S BEZNYM KURETEM

«» 1 celé kure, s drlibky a zevnitf
i zvenci nasolené

«» 2 polévkové IZice masla

«» 1 polévkova IZice semen koriandru

«» 1 Cajova Izicka Sabreje kminovitého
neboli , fimského kminu®

«» 1 ¢ajova Izicka fenyklovych semen

«» 60 g nasekané rukoly

«» Spetka locidla neboli ,Certova lejna”

«» 1 svitek skoficoveé kiry

«» 2 polévkové IZice susené maty

«» 455 ml kufeciho vyvaru

«» 120 ml octa z granatového jablka
nebo cerveného vina a k tomu

«» 3 polévkové IZice na potirani

«» 4 velké strouzky Cesneku

«» 1 maly porek, omyty a nasekany

«» 2 zluté cibule nakrajené na 1 cm
velké kosticky

«» 125 g plnotuc¢ného feckého jogurtu

«» 4 polévkove Izice semolinovée mouky

«» stl a cerny pepf

NA POTiRANi KURETE

«» 60 g Cerstvych listll maty

«» 60 g Cerstvych list( Salvéje
«» 1 Cajova Izicka olivového oleje

1. Predehfejte troubu na 200 °C.
Zacnéte tim, Ze z kutete odstranite
patef a zlomite hrudni kost, abyste
mohli ptaka polozit na hrbet
a roztéahnout do stran.

2. Ve velkém hrnci rozpustte

na vysokém plameni maslo

a osmahnéte dribky. Pridejte
semena a orestujte je. Totéz potom
udélejte s rukolou, locidlem, skofici
a suSenou matou. Minutu povarte,
az se uvolni viiné. Ingredience

v hrnci podlijte vyvarem, potom
pridejte ocet. Pfivedte k varu

a potom vlozte kufe. Je-li tieba,
prilijte vodu, aby bylo maso
ponofené. Opét privedte k varu

a vafte 5 minut.

3. V hmozditi nebo kuchyrnském robotu

zpracujte spole¢né cesnek, porek
a cibuli tak, aby byly podrcené,
ale nebyla z nich kase. Primichejte
jogurt a postavte stranou.

4. Plamen stéhnéte na mirny var
a z vyvaru vylovte dribky. Nafedte
jogurtovou smés tim, Ze do ni
zamichate nékolik polévkovych IZic
horkého vyvaru. Potom smés pridejte
do hrnce. Obsah hrnce udrzujte
15 minut pfi mirném varu, obcas
zamichejte a hlidejte teplotu, aby se
jogurt nesrazil.
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5. Vytahnéte kufe z hrnce, oklepejte ho,
aby z néj nekapala Stava, a nechte
vychladnout. Vyvar udrzujte pfi
mirném varu, ¢asto michejte, varte
bez poklice, aby se mohla odparovat
voda. Zamichejte do vyvaru
semolinovou mouku, aby se zahustil,
a udrzujte nizky plamen. Podle chuti
osolte a opeprete. Jakmile omacka
zhoustne, hrnec odstavte z plotny.

6. V hmozdifi nebo kuchyriském robotu
pfipravte byliny na potirani tak, ze
Cerstvou matu a Salvéj rozmixujete
s olejem a 1 polévkovou IZici vody
a to celé osolite. Kufe poloZte na
pekac prsicky nahoru a dikladné ho
potfete 3 polévkovymi IZicemi octa
a potom rozmixovanymi bylinkami.
Pecte 10 minut, potom pekac otocte
a pecte dalsich 10-15 minut, nebo
dokud neni kufe vSude hotové.

7. Kufe nechte 5 minut odpocivat,
potom ho podavejte spolu s omackou
a oby¢ejnym nenamletym zrnim. P¥i
jidle si vSimejte nec¢ekanych chuti
a textur, na které neni moderni
jazycek zvykly. Vzdejte diky za toto
jedinecné seznameni s minulosti
a premyslejte o tom, jaké mame
Stésti, Ze jsme od neznamého
mezopotamského autora dostali
takovy dar.



V klasickém obdobi starovékych déjin se pripisoval velky
vyznam oc¢istnym ritudlum. JestliZze spoleCenstvi navstivilo
neStésti - nemoc, morova réna, nasili, vady - reakce
meéla podobu prosby adresované bohum. Lidé se k nim
obraceli prostfednictvim obéti. Starovéci Rekové jsou
sice dobfe zndmi ob&tovanim zvirat, ale v tomto pripadé
se pry béhem obétni o€isty, kterd méla zahnat stavajici
nestésti, nabizeli bohtim jako obétni beranci lidé. Obétina
se nazyvala farmakos, coZ znamena ,obétni beranek”. Je
predmeétem sport, zda byli lidé skute¢né obétovani, nebo
Slo o symbolicky akt, nicméné basnik Hippénax ve svych
textech z konce 6. stoleti pred n. l. obétni ritudl popisuje.
Hippénax jasné piSe, Ze ritual, béhem néhoZ se
obétoval farmakos, se konal proto, aby se usmirili
rozhnévani bohové a mésto se ocistilo poté, co na néj svaty
hnév bohi seslal hlad, ndkazu nebo mor. Béhem tohoto
ritudlu vybrali n€koho z okraje spolecnosti - zlo¢ince,
jedince s postizenim, nebo jak uvadi Hipponax, tfeba
i clovéka, ktery byl pouze vyjimecné oSklivy - a toho pak
vefejné poniZili a updlili jako obét bohtiim. Diky takové
obéti se neStésti mésta preneslo na onoho ztracence,
ktery ztélesiioval vSechno, co bylo ve spoleCenstvi Spatné

Recké obétni placicky

nebo nezdravé. Obét skoncila na hranici ze dfeva divoce
rostoucich stromi a drZela fiky, placi¢ky z jemene a syr
jako obétiny. Popel se potom rozptylil ve vétru a nasypal
do more.

Osud, ktery takového ¢lovéka potkal, je kruty, ale
nastésti se predpoklada, Ze jde o vzacnou praktiku, mozna
dokonce o mytus. Obétni zvifata byla ve starovéku drahé
a tézko k sehnani - o to vice to platilo pro lidské obéti.
Proto mnozi sta¥i Rekové pripravovali napodobeniny
obétnich zvifat ve formé tvarovanych placicek a ty
obétovali. Tyto placicky, které slouzily jako farmakos,
predstavuji nekrvavou alternativu. Obsahuji ingredience,
kterych si tehdejsi 1idé velmi cenili - fiky naloZené ve
ving, tuCny syr, med.

Ze starovéku se ndm dochovala spousta receptli
na obétni placicky, ale ten nas odkazuje k placickam
zvanym fthois, coZ byl druh pecéiva, ktery se obétoval
a jedl v chramech zasvécenych Apollénovi, Artemidé,
Hekaté, Seléné, Démétér a Kronovi (Saturnovi). MazZete
jimi obohatit své obétni a oCistné ritualy, zvlasté ty, které
vychazeji z helénskych tradic, nicméné 1ze je vyuzit
kdykoli, kdy se hodi nekrvava obét.

Vyda na 12 placi¢ek

Doba pripravy: 20 minut a k tomu
30 minut na uleZeni tésta

Doba tepelné upravy: 40 minut

«» 60 g susenych fik(i nakrajenych na
kosticky

«» 120 g bilého vina

«» 312 g celozrnné pseni¢né, Spaldové
nebo je¢né mouky a néco navic na
popraseni

¢+ 3 polévkové IZice krystalového cukru
a néco navic na posypani

<+ 8 polévkovych Izic zamraZzeného
nesoleného masla nakrajeného na
pllcentimetrové kosticky

«» b5 g chlazeného a rozdrobeného
meékkého koziho syra

<+ 1 Cajova IZicka soli

«» 120 ml chlazené vysokotuéné
smetany a néco navic na potfeni

<+ 8 polévkovych Izic medu

<+ Cerny pepf

1. Pfedehfejte troubu na 190 °C
a plech na peceni vyloZte pecicim
papirem. V misce namocte do bilého
vina fiky.

2.V mise smichejte mouku a cukr.

Ruc¢nim hnétacem tésta nebo
vlastnima rukama zapracujte maslo
do sypké smési, az smeés ziska
konzistenci drobenky.

3. Fiky nechte dobfe okapat, vino si

schovejte a fiky jemné zapracujte do
tésta. Dochutte vychlazenymi kousky
koziho syra, soli a pepfem.
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4. Ve zvlastni mise smichejte metlickou
smetanu s medem a potom to pfilijte
k drobence z mouky a masla. Vse
zpracujte, az vznikne tuhé tésto.
Tésto zabalte do umélohmotné
potravinarske folie a nejméné
30 minut ho nechte odpocivat
v chladnicce.

5. Na pomoucené ploSe rozvalejte tésto
na placku o tloustce 12-13 mm.
Vezméte pomoucené vykrajovatko,
bud kulaté, nebo ve tvaru vaseho
obétniho zvitete, vykrajejte placicky
a polozte je na pfipraveny plech
na peceni. Placicky jemné potrete
smetanou a posypejte cukrem.

6. Pecte 35-40 minut, nebo dokud
placi¢ky neziskaji zlatou barvu,
nejdou snadno zvednout z peciciho
papiru a dole nejsou na dotek uplné
suche.






