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ABSTRAKT

Predlozena bakalafska prace se zabyva tématem stravovani v obdobi novovéku. Cil prace
spo¢iva ve zmapovani historického vyvoje gastronomie v daném obdobi. Teoreticka Cast
blize specifikuje éru novoveéku a jeho sméry spolu s objevy a vynalezy. Dale se zaméfuje
na potraviny, pokrmy a kuchyné novoveku, a také na rozdily ve stravovani spolecenskych
vrstev. V neposledni fad€ poskytuje informace o vlivu gastronomie na dalsi obdobi, kde je
zminéna gastronomie nékterych zemi Evropy. Prace je zakoncena trendy soucasné gastro-

nomie.

Kli¢ova slova: novovek, stravovani, pokrmy, historie, gastronomie

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the topic of Eating in the Modern Age. The aim of the the-
sis is to map the historical development of gastronomy in the given period. The theoretical
part specifies the era of modern times and its directions together with discoveries and in-
ventions. It also aim at food, dishes and cuisine of the modern era, as well as on the diffe-
rences in the diet of social classes. Last but not least, it provides information on the influ-
ence of gastronomy on the next period, where gastronomy of some European countries is

mentioned. The thesis is ended by trends of contemporary gastronomy.

Keywords: modern age, eating, dishes, history, gastronomy
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UvVOD

Predkladana bakaléaiska prace nese nazev Stravovani v obdobi novovéku. Prace by méla
objasnit ¢tenaifim mén¢ znamou problematiku historie gastronomie. Teoretickd cast prace
je zaméfena na vytyCeni teoretickych pojmd, které byly zpracovany pomoci odbornych
zdrojii. Nachazi se zde informace o historické etapé zvané novovek, ktera je charakteristic-
ka novymi vyndlezy a objevy. Mlzeme zde spatfit nové poznatky o péstovani brambor ¢i
kukufice. Prace se blize seznamuje se sméry pro novovek typickymi, stylu a vybaveni ku-
chyni. Jsou popséany rozdily mezi dvorskou a panskou kuchyni ¢i méstanskym a venkov-
skym stravovanim. Za zminku stoji gastronomické zajimavosti z obdobi Rudolfa II. a Lud-
vika XIV. Jedna z kapitol navazuje na hodnoceni stravy a choroby, které jsou se stravou
spjaty. V zavéru bakalarské prace je nahlédnuto do stravovani v 18. a 19. stoleti a soucas-

nych gastronomickych trendi.

Dané¢ téma jsem si zvolila, protoZe mne velmi zajimé vyvoj stravovani a ze stejné¢ho divo-
du jsem §la rovnéZ studovat obor gastronomie. Tato problematika mé zaujala jiz v diivé;si
dobg, a to diky studiu na stfedni hotelové Skole. Na vysoké Skole se mé védomosti o této
problematice dale rozriistaly. Mé poznani obohatila prace v laboratotich, kde jsem studova-
la analytické metody, které mi pomohly prohloubit pohled na celkové vnimani stravovani
v novovéku. Diky tomu mohu na tuto oblast nahliZet ze SirSiho hlediska a nevnimat ji pou-

ze teoreticky.

Hlavnim cilem bakaléiské prace je ucelit historicky vyvoj gastronomie v daném obdobi.
Rovnéz je dilezité s touto problematikou obeznamit i Sirokou vetejnost, a to pfedevSim

proto, Ze stravovaci trendy z minulosti se vraci zpét do soucasné gastronomie.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA NOVOVEKU

Obdobi novoveéku se nejcastéji datuje do let priblizné 1450—1789 (Carbonell, 2003), obec-
n¢ od poloviny patnactého stoleti do pocatku 19. V tomto obdobi hraje dulezitou roli néko-
lik novych filosofickych smért. Nejdominantnéjsi je obdobi renesance probihajici vice jak
polovinu novovéku, s ni je uzce spjat mysSlenkovy smér humanismus. Dalsi vyznamnou
epochou jsou baroko a osvicenstvi, které jsou navzajem propojeny. Obdobi novovéku patii
také zamotskym plavbam a objevu takzvané Nové zemé, vynaleziim, jako je naptiklad

knihtisk, rozvoji zeméd¢€lstvi a manufaktury. Neméné vyznamné jsou také nadbozenské re-

formy.

1.1 Umélecké sméry

V obdobi novovéku vznikaly nové umélecké sméry. Ty se pochopitelné promitly také do

spoleCenského zivota a rozvoje gastronomie.
Renesance

Renesance vznikla zacatkem 14. stoleti v italské Florencii, odkud se dale rozsifovala.
Hlavni myslenkou je navrat k antickym idealiim, do popiedi se dostava ¢lovek jako indivi-
duum, dtraz je kladen predevsim na rozumovou stranku ¢lovéka. V této dobé je velmi di-

lezité vzdelani. Dochdzi také k ndvratu do antiky v Zivotnim stylu (Koufil, 2008).
Humanismus

Pocatky humanismu jsou ovlivnény nejednotnosti uzemi Italie a net¢innosti a zasahti Svaté
fiSe fimské do mistnich zalezitosti. Vzd¢€lanci se snazili o obnovu tehdy fungujiciho antic-
kého impéria a zacali se zajimat o starofimské pamatky. Zajem o toto obdobi postupné ros-

tl a stal se modni zalezitosti (Hroch, 1994).

vvvvvv

zmén 16. stoleti (MacKenney, 2001). Sifeni uvedeného sméru pfispivalo k zdjmu o studi-
um klasické latiny a fectiny. Tento smér se promitl také ve vzdélavani. Humanismus se

zaslouzil také o rozvoj ptirodnich véd, zejména v Iékarstvi a astronomii (Kouftil, 2008).
Baroko

Novy umélecky smér baroko se zacalo do Evropy Sifit v druhé poloviné 17. stoleti z Italie

(Mikulec, 2016). Typickymi znaky byli okazalost, silnd dekorativnost, dynami¢nost tvart,
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teatralnost, bohatstvi, rozvinéné linie a pohyb. Budovaly se zdmky se zahradami a cirkevni
stavby. Baroko vladlo kompozici krajiny, kdy do pivodni pfirody byly zasazovany fontany,
sochy a dalsi objekty, piesto tato mista pisobila pfirozenym dojmem. Uvedena etapa ozna-
Covala zivotni styl propojujici racionalitu dilezitou pro feSeni hospodaiskych a finan¢nich

zalezitosti se spravou zem¢e a technicky vyspélou architekturou (Bélina, 1995).
Osvicenstvi

Osvicenstvi piedstavuje myslenkové, spolecenské a kulturni hnuti 18. stoleti, které vzniklo
v Anglii a Francii. Tento smér klade diraz na rozum (racionalismus), toleruje jind nabo-
Zenstvi a predstavuje viru v dastojné ziti. Rozvijela se véda a technika, primysl i ptirodni
védy. Stoupenci osvicenstvi navazovali na renesanci. Do spole¢nosti se rozsifila vira

v neustaly pokrok, prosazovala se svoboda mysleni a rovnost ob¢ani (Polaskova, 2006).

V tomto obdobi doslo k mnoha ptirodovédeckym objeviim, jako jsou utfidéni chemickych
prvkd, systematické rozdéleni rostlin, parni stroj, horkovzdusny balon, galvanicky ¢lanek,

bleskosvod a mnoho dal$ich (Koufil, 2008).

1.2 Objevy a vynalezy

Obdobi novoveku je typickym pro fadu novych objevil a vynalezi. Vedli k tomu napiiklad
pokrok ve védeckych disciplinach, rozvoj techniky a v neposledni fadé rozristajici se veli-

kost populace.

Zamoi'ské objevy

V dutsledku nedostatku drahych kovii koncem 14. stoleti bylo stoleti 15. a téméf celé 16. ve
znameni mofeplaveckych vyprav. Italsti obchodnici vydévali zlaté mince Arabim za koteni
a orientdlni zbozi. Tézba téchto surovin postupné klesala. V t¢ dobé se také rozsifovaly

zvésti o nadmiru bohaté Indii, Cin& a Japonsku. Tyto vypravy viak byly velmi nékladné a

nebezpecné (Hroch, 2002).

Objevné plavby Portugalcii sméfovaly kolem afrického pobiezi, nebot’ zde byla vidina
snadné kofisti v severoafrickych osadach. Po roce 1460 Portugalci dopluli do Ghany a Ni-
gérie, odkud dovazeli otroky, zlato, africky pept a slonovinu. V roce 1512 stanuli Portugal-
ci na pudé ostrova Moluky, coz bylo misto hlavniho zdroje kofeni a tento obchod ovladli

ve svétovém méfitku. K tomuto tspéchu piispéli dokonald organizace a disciplina, ale také
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zemepisné védomosti, lidska a technicka vyspélost, skvéld prace s kompasem a jiné metody

pro urc¢eni polohy a kvalitni lodé (Carbonell, 2002).

Ve Spanélsku byla vyznamnou osobnosti v otdzce moieplavectvi janovsky namoinik Krys-
tof Kolumbus, ktery byl piesvédcen, ze kolem Afriky se da plout také zdpadnim smérem,
nebot’ v t& dob¢ jiz byla védomost o kulatosti zemé. Ke konci 15. stoleti zakotvila Kolum-
bova vyprava na jednom z Bahamskych ostrovil, ale tento objevitel myslel, Ze se nachézi
v asijském predpoli a zdejsi obyvatele nazval Indiany. V dalSich expedicich navstivil také
Haiti, Dominikénskou republiku, Malé Antily a Panamu, ale az do své smrti si nepfipous-

t&l, ze objevil novy svétadil (Cornej, 2002).

Dohoda roku 1529 mezi Portugalskem a Spanélskem znaéi pocatek kolonialismu.
V priibéhu 16. stoleti se mezi kolonidlni mocnosti zafadila Anglie, za¢atkem 17. stoleti pak
Nizozemi. Mezi kolonialnimi velmocemi pievladalo Spanélsko, jehoz tizemi sahalo od

Jizni a Stfedni Ameriky az po Asii (Hroch, 2002).

Evropa brzy poznala zdmotské bohatstvi. Z Ameriky dovazela drahé kovy (zlato, stfibro),
perly a drahokamy, z Indie bavinu, orientalni vyrobky a kofeni, z Ciny hedvabi a porcelan.
Africky kontinent slouzil jako zasobarna otroki na tézkou praci v Americe. Roz§ifeni
uzemi znamenalo velké zmény v mezinarodnich obchodnich trasach. Stfedomoiské pobiezi
jiz nebylo stfedem obchodu, nybrz se podnikaly cesty pies Atlantsky ocean, dilezitymi se

staly piistavisté blizko oceanu (Cadis, Sevilla, Antverpy, Londyn, Lisabon) (Cornej, 2002).
Hospodarstvi

Pocatkem 16. stoleti se notn€ zvysil pocet obyvatel v Evropé (Montanari, 2003), Montanari
(2003) dale uvadi, Ze misty az na dvojndsobek. Hlavni slozkou Zivota vSak stale zlstalo
zemé&délstvi, a tak dochazelo k nedostatku potravin. Statistika ze 17. stoleti uvadi, Ze ve
Francii bylo v prib&hu 16. stoleti 13 let hladomoru, zatimco stoleti pfedtim probéhlo 7 let
hladomoru. Nutnosti byla jist¢ modernizace a rozvoj stavajiciho zemédélstvi (Montanari,

2003).

Podle podnebi se dala Evropa rozdélit do tii ¢asti: Jizni Evropa byla velkym péstitelem
oliv, pfevazoval chov ovci a koz; ve sttedni Evropé ptrevazovalo dobytkafstvi a péstovani
kontinentem byly velké rozdily ve zptsobu obdélavani pady. Ve vychodni Evropé se stale

drzel stiedoveky dvojpolni systém hospodateni s plidou, pouzivalo se predev§im dievéné
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nafadi, oproti tomu na zapadé v Anglii se jiz schylovalo k zemédélské revoluci. (Hroch,
1994). Kromé obili bylo dal$i vyznamnou surovinou dievo, a to pro vyrobu pfedméti denni
potieby, na topeni a ve stavebnictvi, vlna a neméné vyznacnou byla také t¢zba kovii (Mac-

Kenney, 2001).

Jiz v 16. stoleti bylo jasné, ze je pidu nutno hnojit, nebot’ péstovani obili velice vysilovalo
pudu a vznikaly tak prvni hnojiva, kterd vSak nebyla dostate¢na. Oproti zbytku svéta ale
byli Evropané v poptedi. Do polniho hospodéistvi se pfidalo péstovani picnin, rozsitil se
chov dobytka a péstovani lusténin, vytvorily se nové pastviny a zacaly se rozsifovat na-
hradni plodiny, pfedevS§im brambory. Tim dos$lo k pozvolnému zvySovani zeméedélské vy-
roby (Carbonell, 2003). Touto dobou zacaly vychazet publikace o agronomii a eseje, které
se vénovaly vyzivé a mély obyvatele naucit vyuziti vSech dostupnych zdroja, nezvyklych a
neznamych surovin pro vytvafeni pokrmtl. V Lombardii se rozsitfilo péstovani ryze, rozsiti-
la se pohanka, zacala se péstovat kukufice. Piestoze se tyto suroviny staly rychle oblibené,
vétSimu vyznamu se t¢Sily az v poloving 18. stoleti, totéz plati pro brambory (Montanari,

2003).

Aspekty jako nartst populace, zmény v zeméd¢lstvi, tibytky lest a luk, zvySovani poctu
obyvatel ve méstech a s tim spojené zdkazy chovani hospodarskych zvitat zpisobily pokles
konzumace masa. Dle Abela (1937) klesla spotfeba masa ze 100 kilogramil na osobu a rok
ve 14. a 15. stoleti na pouhych 14 kilogramt ve stoleti 18. a 19. Chléb tak tvofil majoritni
¢ast potravniho piijmu obyvatel. Kvalitu chleba ovliviiovaly zvyklosti, tiroda a ro¢ni obdo-
bi. Obilovinami ziskéavali lidé vétSinu denniho energetického piijmu, neklesal pod 50 %, u
chudych vrstev prestavovaly obiloviny az 70-75 % ptijmu energie, coz bylo diivodem za-

vaznych disledkt v ¢asech neurody a nedostatku obilovin (Montanari, 2003).
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2 POTRAVINY, POKRMY A KUCHYNE NOVOVEKU

Jak jiz bylo uvedeno, v Sestnactém stoleti prevlada nedostatek zdrojii potravy. Mize to byt
disledkem pomalého ekonomického a socialniho zivota, uvadi dale MacKenney (2001).
Hlavni starosti zemedélct byla mira sklizn¢é. Velmi dalezitou otdzkou bylo, zda bude do-
statek obili, coz se odrazelo na jeho cené. Po roce 1525 v Languedocu (jizni Francie) vy-
pukla obilna tragédie, v disledku Spatného pocasi byla sklizen ztracena, dopad na obyva-
telstvo to mélo jeste 10 let. V 80. létech doslo ke zhorSeni hmotnych podminek a nedal se
sehnat chléb, 1idé museli jist: ,,zaludy, kofinky divokych rostlin, matoliny a tfislo ¢i kiiru
strom, kaStany a skofdpky mandli, drcené kachle a cihly smichané s par hrstkami jecné,
ovesné nebo otrubové mouky*. V této dobé je cena chleba takova, ze v krizovych letech
1572 nebo 1591 si ho benatsky femeslnik nemtize dovolit dost pro Etyfélennou rodinu.
V Lyonu cena chleba velmi stoupla po roce 1560 a dale stoupala, na stejné vysi se drzela

v letech 1585-1600 (MacKenney, 2001).

Panoval boj o pteziti, které umocniovaly ndbozenské obtady. V protestantskou nedéli byli
lidé sttizlivi, pfes katolicky masopust notné pili. Panovala valka, hlad a mor. Nasledky va-
lek byly obrovske, hojné dochazelo k vyplenovani mést, francouzsti sedlaci maji za povin-
nost ubytovat a nakrmit vojaky na vlastni tkor, umirali pfi hladomoru, byli olupovani o

majetek a nuceni neobdélavat vlastni pidu (MacKenney, 2001).

Vzrist populace vedl k hledani novych zdroji obili. Nejdiive pochdzely z izemi kolem
Baltu, v 60. létech 15. stoleti také z Polska a Litvy. Velka poptavka obili vedla v Prusku
k asi zdvojnasobeni ceny Zita, je¢mene, ovsa. Uhry dodavaly dobytek do Vidné i Benatek;

v letech 1548-1558 tvoftilo hovézi asi 90 % uherského exportu (MacKenney, 2001).

Nedostatek potravy zpusobil hledani feSeni probléma v novych produktech. V nékterych
oblastech to byla ryze, zdhy doslo k rozSiteni v Lombardii diky dobré finan¢ni a obchodni
situaci a vlivu arabské kultury. Kultura Arabt se sem dostala se sicilskymi Araby nebo
Spanély. Ryze se pouzivala piedev§im do omacek. Ze Spanélska se ryze dostala dale do

Nizozemi (Montanari, 2003).

Dalsim objevem byla pohanka, ktera se na vychod¢ Evropy péstovala uz asi 200 let, ale az
s 16. stoletim se rozSifovala do Nizozemi, oblasti Némecka, Francie a severni Italie. Tra-

di¢ni byla polenta, ke které se piidala pohankova Seda kase (Montanari, 2003).
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jihovychodni Asie a Indie. Odtud pochézi napiiklad anyz, kardamom, hiebicek, muskatovy
ofiSek a kurkuma. Kdezto koteni jako je kmin, koriandr, rozmaryn a fenykl pochazi ze se-
verni Afriky a oblasti Sttedozemniho mote, vyznamnych oblasti v obchodovani s kotfenim
(Raghvan, 2006). Do Evropy bylo kofeni dovazeno karavanami po starych cestach z Ciny
ptes Asii. Nejproslulejsi z téchto obchodnich cest byla Hedvabna stezka. Zbozi se po ni
vozilo nejenom z Vychodu na Zapad, ale i opacné. Diky Hedvabné stezce se do Evropy
dovazelo kofeni orientalni (Iburg, 2004). Mezi dalsi plodiny dovazené z Asie mizeme za-
fadit, kromé ryze, naptiklad cukrovou titinu, pomerance, citrony, limetky, Spenat, lilek a

banany (Ponting, 2018).

Pocatek 16. stoleti byl velmi vyznamny i v rozsifeni do t¢ doby nezndmych americkych
plodin, které ovlivnily zemédé€lstvi nejen v Evrop€. Dvéma nejvyznamnéjsimi plodinami
z Nového svéta se staly zakladni potraviny Ameriky a And — kukufice a brambory. Mimo
to se postupné zacaly do Evropy rozsitovat i dal$i potraviny jako jsou raj¢ata, maniok, ka-
kaové boby, fazole, gumovniky, ananasy, avokado, papriky, tykve, agave a krocani (Pon-

ting, 2018).

Kukufici objevil Kolumbus jiZ v roce 1493. Nejdiive se zacala péstovat na Iberském polo-
ostrové, poté v Kastilii, Andalusii, Katalansku a Portugalsku. Dale pronikala do jihozapad-
ni Francie a severni Italie — zvlasté Benatska, odkud putovala do Panonie a na Balkansky
poloostrov. Vysazovala se na zahradkach a thorech, nebot’ nepodléhala poplatkiim vrch-
nosti. Lidé se na tuto plodinu ale stale divali nedaveétive, 1 pres nutriéni a vynosové klady,

ji povazovali spiSe za krmivo pro dobytek (Montanari, 2003).

Brambory byly objeveny Spanély v Peru roku 1539, tento narod si je ale neoblibil. Na po-
pularité vzrostly v Italii vlivem ptelidnéni zemé. Nicméné prvni zminky potravinaiského
vyuziti brambor pochézi ze Spanélska, byly pouzivany v Sevillském $pitale. Koncem stole-
ti jsou brambory dolozeny také na némeckém tGzemi, do Anglie pronikli kolem roku 1588
pfimo z Ameriky. Definitivniho ohlasu ale brambory zaznamenaly az v 18. stoleti, stejné

jako predchozi plodiny (Montanari, 2003).

Ryze, pohanka a kukufice mély velky uspéch, ale zcela se neprosadily. V 17. stoleti zacalo
pestovani téchto plodin zase upadat a znovu se objevily asi v polovin¢ 18. stoleti (Mon-

tanari, 2003). Za pravlast p&stovani ryze se povazuje Cina a Indie. Prvni zminky o ryzi
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v Cing jsou zaznamenany v historickém dile Su-king z 2. stoleti pf. n. 1., kde se uvadi, Ze
jiz kolem roku 700 pft. n. l. se kazdorocné potadala ,,Jarni slavnost®, kterou fidil sam cisaft
Sen-nung, zvany ,,Bozsky vladai“. Clenové cisaiské rodiny a hodnostati cisatského dvora,
pfi slavnosti také orali ptidu a zasévali pét nejdilezitéjSich rostlin: ryzi, jeCmen, pSenici,
proso a soju (Zacek, 1981).

Ptiblizn¢ od poloviny 16. stoleti se snizovala konzumace masa. V fimskonémecké fisi kles-
la z optimélnich 100 kilogrami na osobu a rok (14. a 15. stoleti) na 14 kilogrami (18. a 19.
vSak v mnozstvi a kvalité, podle regionalnich zvyklosti, irody a ro¢niho obdobi. Pro ilu-
straci, ve Francii a Italii byl 14. a 17. stoletim byl primérny piijem chleba 500 az 600 gra-
mu, v nékterych piipadech 700 az 1000 gramii denné. Za dostate¢nou spotiebu se v 17.
stoleti v Zenevé povazovalo mnoZstvi asi 1100 gramil na osobu a den. Nicméné se zhorsila
kvalita potravin, strava byla ¢im dal jednotvarnéjsi, pouZzivalo se stile méné alternativ
k obilnindm a chlebu. ZhorSovala se kvalita chleba, Evropané byli zvykli jist chléb pSenic-
ny, pSenice ale byla nedostatkovym zboZim, a tak se prosazovala §palda. Koncem 17. stole-
ti se k vyrob¢ chleba pouzivala mouka Spaldova a méteil, coz byla smés pSenice, zita nebo
jinych obilovin. Druh chleba se promitl i do spolecenského postaveni, bily chléb konzumo-
vali nejbohatsi, svétly stfedni vrstvy, chudsi lidé si museli vystacit s chlebem tmavym. Ne-
obvykly také nebyl chléb z jeCmene, ovsa, lusténin. Jisty Zenevsky lékar jej ale bohatym
nedoporucoval, protoze byl tdajné nezdravy a tézce stravitelny. To, co bylo na venkové
samotny chléb byly pro rolniky obilné¢ pokrmy jako polévky ¢i kaSe. Nicméné obiloviny
stale patfily k surovindm s vétSinovym energetickym piijmem obyvatel té doby (Montanari,

2003).

Obdobi 16. az 18. stoleti je brano jako doba, kdy se formoval novy stereotyp stravovani.
Do povédomi se zacaly dostavat prvky racionalni vyzivy ¢i lé€ebné diety, zohlednovala se
také ekonomicka hlediska. V tomto obdobi se zacaly formovat slozky regionalnich kuchy-
ni, které byly ovlivnény jak klimatickym pasmem, tak mistni kulturou. Pro Cechy, Slovaky
a Moravany byly typickymi surovinami zeli, kapusta ¢ vdolky, u Francouzii a Spanélii zase
zelnaté byliny (petrzelova nat, fapikaty celer a dalsi) a koteni. Nejstarsi ¢eské kuchatrky
uvadi slozitd postni jidla ze zeli upraveného varenim, smazenim ¢i zahus$ténim mandlovou

jiskou a feckym vinem (Petran, 1997).
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Zmény v pripravovanych pokrmech se vSak z vétsi Casti tykaly kuchyné panské a méstan-
ské spolecnosti, chudSim vrstvam se jidelnicek vyraznéji ménil az koncem 18. stoleti Sir-
Sim rozsifenim brambor. Suroviny vsak byly v podstaté stejné u vSech, jen vlivem zdmot-
skych objevi byly nékteré¢ dostupnéjsi. Kromé brambor ptibyly suroviny jako fazole a ku-
kufice, péstované nejprve jako okrasné plodiny, po hladomoru v druhé polovin¢ 18. stoleti
se staly primarni sytici slozkou pokrmi. Velmi pomalu se ujimalo piti kavy, ¢aje a kon-
zumace cokolady. Vybaveni kuchyni se téméf nezdokonalovalo, ménily se pfevazné typy

tepelnych uprav surovin (Petran, 1997).

2.1 Vybaveni kuchyni

Technické vybaveni se piili§ nelisilo od toho ve stiedoveku. Pouzivaly se pece na peceni,
otevieny ohen za soucasné¢ho pouziti riiznych naddob a natadi k vafeni, opékani a smazeni.
V nejlepsich kuchynich klasterti a zamkua byval zdény stolokrb s odvodem koufe s jednim
nebo vice rozni. K regulaci ohné slouzily méchy, vzduchové kanalky a dalsi pfedméty (Pe-

traft, 1997).

Ve velkych kuchynich staly pfiru¢ni malé pece slouzici na peceni moucnikil z tfenych a
Slehanych hmot, v menSich kuchynich se toto peklo v silnosténném hmozdifi obloZeném
uhliky. Od 16. stoleti méla témét kazda domacnost pec na chleba a kamna. Pece se ale
z diivodu uspory roztapély prevazné pro ucel peceni chleba, coz bylo asi ve dvoutydennim
intervalu. Pokud mély hospodyné mensi peceni, tak si bud’ vypoméahaly, nebo vyrobky no-
sily upéct do pekaiské dilny. Podle dobovych kuchatek vSak byla vétSina pokrmt, které

dnes peceme, smaZena na panvi (Petran, 1997).

Maso se peklo v peci pouze, kdyZ byla rozpalena od piedeslého peceni chleba. Tradi¢né se
maso pfipravovalo na roZznich, coz nebylo viibec snadné. Takové maso se nazyvalo pecinka
a musela byt dostatecné propecena s patficnou barvou, ale nesméla se spalit a zCernat od

uhlikt (Beranova, 1997).

Kuchyné¢ s otevienym ohném se nazyvaly Cerné. V 1ét€ se ohen zakladal pied otvorem pe-
ce, panve a rendliky staly nad ohném na vlastnich nozkach, hrnce na trojnozce. V zimé
hotel ohen v peci tak, aby se vyhidla kamna v sousedni mistnosti. Nadoby s pfipravovanym
obsahem se vkladaly do peci. Nadobi bylo hlinéné a Zarem cCasto praskalo. Do kamen se

zasazovaly nadoby k ohievu vody, hlinéné trubky piikryt¢ dfevénymi poli¢kami pro ohfi-
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vani nebo uchovavani pokrmil v teple, nechybél zvlastni vyklenek pro uchovani soli
v suchu. Teprve koncem 18. stoleti doSlo ke zméné, a sice uzavieni otevieného ohné pod
zelezné platy, ¢imz vznikl sporédk s troubou, coz umoznilo Gsporu topnych surovin, €istéjsi
kuchyiisky provoz a nové moznosti tepelnych uprav. Timto vylepSenim mohlo dojit
k uspoie paliva o polovinu az dvé tfetiny. Na venkov vSak tato novinka zavitala az n¢kdy

kolem 40. let 19. stoleti spole¢né s valcovymi hrnci se Sirokym dnem (Petran, 1997).

Do bézného kuchyniského vybaveni patiilo: ,,n4€ini k ohni, hlinéné, médéné, mosazné, dre-
véné 1 prouténé nadoby, sita, cedniky, sbéracky, struhadla, trdla, hmozdite, 1zice a podob-

n&* (Petrad, 1997).

Bézné byly nastroje jako cedniky, riizné tvary struhadel, 1zice, méchacky a nabéracky na-
zyvané trdla. Soucasti kuchynského vybaveni bylo velké mnoZstvi panvi, které se pouZiva-
ly na smazeni a restovani pfedev§im masitych pokrmi. K tepelnym upravam slouzilo
mnozstvi riznych rosti ptipevitovanych nad ohen a rozid, kterymi se nad ohném otacelo

pro spravné propeceni (Hrdlicka, 2000).

K venkovskému inventéii neziidka patfily misy z kamene ur¢ené pro tfeni kienu, nddoby
pro vyvéaieni pradla, uchovavani prepusténého tuku a povidel a nddoby k ptipraveé ryb. Vice
neZ v socidlnim Zivoté se rozmanitost kuchyiiského vybaveni promitala v kapacité kuchy-
n¢, avSak u stolniho nadobi tomu bylo naopak, predev§im v mnozstvi cinu, skla, stfibra a
jemné keramiky, ale béZné se objevoval na stolech inventaf pro kazdodenni pouziti i u

v

vysSich vrstev (Petran, 1997).

Znacny rozdil byl mezi kuchati a kuchatkami. Ty slouzivaly hlavné¢ méstskym pantim, ale
nemély valnou povést a bylo s nimi Spatné zachazeno. Kuchati muzi se povaZzovali za sku-
te¢né umélce, ktefi méli vlastni cechy a velmi si vybirali nové uc¢edniky. Kuchatsky mistr
mél misto na soukromych hodech a ve vetejnych kuchynich. Stat se mistrem kuchyné zna-
menalo né¢kolikalety vycvik zkuSeného kuchafe zakonceny zkouSkou sestavajici
z vytvoreni dvanécti jidel, tuto zkousku u¢ni mohli opakovat, nejvice tiikrat — pak byli vy-
louceni z uceni, nebot’ hotové pokrmy nebyly vzdy podle kuchaiského kumstu. Kromé
zkousky musel ucednik slozit i finan¢ni piispévek cechu, ktery byl asi dvacet Ctyii kopy

grosu (Beranova, 1997).
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2.2 Dvorska a panska kuchyné

Stravovani ¢eskych a moravskych Slechticti kolem roku 1550 lze podle dochovanych zdro-
jb ztotoznit s italskym renesancnim stylem. Od vrcholného stiedoveéku doslo k nékolika
zméndm v jidelnicku. Snizila se obliba zvétiny a ptactva, rozsitfila se konzumace jateCnych
zvirat. Ve stfedovéku bézné hase a masova pyré postupné nahradily zadélavané nebo duse-
né kousky masa, technologické Upravy vareni a peceni doplnily duSeni, odpatovani, mari-

novani a dalsi (Petran, 1997).

Renesanci proslo také ochucovani pokrmi, kuchyni na zac¢atku novovéku dominuje chut
pouzitych surovin. Doslo ke koneénému rozdé¢leni sladkych a slanych pokrmi. Rozsitily se
recepty na pokrmy ze zeleniny a ovoce, pe€iva, uzenin, cukrarskych vyrobkt a cukrovinek.
Za Rudolfa II. byli cukréfi a kuchati vyhlaSenymi umélci diky svym stolnim piekvapenim,

vytvareli velké mnozstvi voskovych sosek pro hodovni stoly (Petran, 1997).

Slechtické kuchyné byly dokonale organizovany, protoze systém v kuchyni byl mimofadné
slozity. Ve vSedni dny bylo béZzné podavat pokrmy k obédu a vecefi. Lékati tehdejsi doby
povazovali tfeti denni jidlo za Skodlivé, pro pracujici to ale neplatilo. Bé&Zné podavanymi
pokrmy panského stolu bylo Sest teplych chodd zahrnujici vafené maso, vyvar, lehké duse-
né maso, lehkou peceni a t€z8i peceni, stoly dvofani oplyvali ¢tyfmi az péti chody a slu-
zebnictva Ctyfi. Na stole mivali polévku, vatené hovezi, duSené¢ maso a hrachovou nebo
jecnou kasi. Stolovani probihalo postupné, nebot’ dvotfané ptisluhovali u stolu panti a slu-
zebnictvo pak dvorantim. Co nesnédli pani, §lo po ohfati na stll dvorantim, vybrané lahtid-
ky ale putovaly zpatky do spiZe. Stejné obsahlé bylo menu také v postni dny, zahrnovalo
vSak rybi a vajecné pokrmy. Dostupné zdroje uvadi, ze Sestidenni roZzmberska svatba v roce
1578 schvalné zahrnovala také postni dny, aby ukdzali rozmanitost druht rybiho masa a

moftskych lahtidek (Hrdlicka, 1989).

Jedna z nejvétSich a nejfrekventovanéjSich kuchyni pattila Jindfichu VIII. Tudorovi a na-
chazela se ve stavbé Hampton Court. Kuchyné pro kralovsky dvir a samotného kréle a jeho
nejblizsi byly oddéleny. Ve vétsi kuchyni, ve které se vafilo pro dvilr, se nachdzelo 55
mistnosti o celkové rozloze pies 270 metr ¢tverecnich. Pracovalo zde asi 200 slouzicich,
kteti vytvareli 600 jidel dvakrat denné pro nékolik stovek stravnikli. V kuchyni se krom¢
jiného nachazelo az Sest ohnist,, pficemz kazdé mélo Ctyii rozné, na kazdém ohnisti se pfi-

pravovalo pfiblizn¢ 50 kilogramil masa; denn¢ se pfi jednom ohnisti spotfebovala tuna su-
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chého dubového dieva. Mezi typickd kazdodenni jidla patiila pecen¢; Cerstvé maso po cely
rok bylo znamkou bohatstvi a blahobytu, dile masové paje, zvétfina nebo kanci, jemny
rostbif, a skopové na rozni. Roznéni bylo velmi drahé nejen z ditvodu néklada na palivo,
ale musela se platit samostatna osoba, ktera na rozen dohlizela. Jeden chod byl vlastné ve
form¢ bufetu, kazdy si mohl vybrat, a fikalo se tomu porce. K piti se na tudorovském dvofte
podavalo pfevazné vino a pivo. Ke kuchyni pattily tii velké sklepy, ve kterych bylo 300
dubovych sudi s vinem z Gaskoniska a 700 hektolitrti vina bylo k dispozici kdykoliv. Vel-
mi okézalé byly kasny, které¢ nechaval vybudovat pti zvlaStnich prilezitostech Jindfich VIII
a ze kterych teklo vino. Piva se na dvofe ro¢né zkonzumovalo asi 30 000 hektolitri (Sou-

kromy zivot Tudorovct, 2016).

Kuchyniské hierarchii vladl kuchmistr, ktery mél pod sebou kuchate, kuchtiky, spiZznika,
feznika, pekare, cukrafe, Senkyte a stiibrnika ke stolnimu nadobi, do personalu dale pattily
dévecky k ¢ernému nddobi, pomocnici urceni ke Stipani dfivi, otdCeni roznéné¢ho masa a
podobné, dale zahradnici, v¢elafi. Pisatf vedl inventuru vSech potravin, které byly ziskany

nakupem, davkami od poddanych (Hrdli¢ka, 1989).

Od poloviny 17. stoleti Slechtickym kuchynim vévodi francouzsky styl nazyvany ,haute
cuisine®, dilezitym se stala etiketa stolovani a rozd€lovani chuti delikates a méné kultivo-
jiskami, omezovala se spotfeba kuchynského octa, pouzival se vinny i pivni a rozSifovala
se spotfeba Cerstvého masla, dfive se pouzivalo prevazné maslo prepusténé. V pribchu

celého 18. stoleti pak probihal vyvoj zjemniovani chuti (Petran, 1997).

Zavedeni francouzského trendu do kuchyni s sebou neslo racionalizaci pravy stold, potadi
a vhodnost kombinace podavanych pokrmi. Ze stoli byly odstranény hory jidla a byly na-
hrazeny misy s mnozZstvim pokrmi normovanych na pocet hodujicich, rozhodoval také
vkus, zdravotni potiZze a preference zvanych. Toto se podepsalo na dobovych kuchatkach,

kdy se zacaly udavat vahové a objemové mnozstvi piisad (Petran, 1997).

Od 70. let 17. stoleti zacinalo byt ve zvyku piti tehdy exotickych napoji jako kava, ¢aj a
¢okolada, coz ovlivnilo nejen stereotyp stravovani, ale i vznik spolecenskych pftilezitosti.
Piti téchto napojl se stavalo az obfadnym a bylo spojovano s konzumaci lahtidek a ducha-
plnou konverzaci, coz dostalo do popiedi Slechtické salony v érach baroka a rokoka, po-

dobné na tom bylo naptiklad koufeni dymek v panském budoéru (Petran, 1997).
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2.3 Méstanska kuchyné

Novym prvkem ve stiedovéku se stiva mé&§tanska kuchyné. Remeslnici a obchodnici maji
jakysi denni rezim, ktery se podepsal také na novém stravovacim stereotypu, ktery se ruznil
od navyku stravovani sedlakd zavislych na roénim obdobi a sezénnosti prace. Ve Francii
bylo zvykem obédvat ve 13 hodin, vecetet ve 20, jit spat v devét vecer a vstavat v Sest ra-
no, od této doby az do obéda se kazdy vénoval své praci. V 16. stoleti byly vytistény tfi
Ceské kuchatky, které odzrcadlily nejvétsi rozkveét ceské méstanské kuchyné dohéanéjici

aristokratické tabule (Petran, 1997).

Bylo zndmo velké mnoZzstvi receptil na kyselice, hase ¢i pfipravu dribeze a zpisobil kote-
néni pokrmi, které ale stale odkazovaly na trendy stfedovéku. Podavala se kuptikladu jele-
ni pecené spolené se sladkou omackou, coz u aristokrati uz vyslo z mody, stejné jako

michani vice druhii koteni (Petran, 1997).

Do tohoto okamziku jsou patrné pouze naznaky v utvatreni narodnich kuchyni, ve vedlej$im
Némecku jiz byly diference mezi severni Casti, ktera zahrnovala masité pokrmy se zeleni-
nou typu ,.eintopf*, a jizni sekci, ktera preferovala téstoviny a syrovou zeleninu. Za po-
vSimnuti stoji charakteristika méstanské kuchyné postavend na hospodérnosti, Setrnosti,
Cistoté a presnosti. Pani domu vedly svou kuchyni vétSinou samy, pfi ruce jim byl jen nej-
nutngj$i personal. Protoze selské hospodyné mély na piipravu pokrmli méné Casu kvuli
préaci, méStanky mély na vafeni vice Casu, a tak byla jejich strava pestiejSi a vynalézavéjsi
(Petran, 1997). Stravovaci stereotyp byl tim riznorodé€jsi, ¢im, rtiznéjsi bylo méstanskeé
obyvatelstvo. Strava méstskych obyvatel se blizila t¢ panské, chudsi vrstvy méli pokrmy
jednoduché, ale ne pfili§ monotoénni. Rannim pokrmem byla rychld polévka, at’ uz pivni,
chlebové, mlécna nebo oukrop. Dva hlavni denni pokrmy sestavaly z kasi luSténinovych a
obilnych, ve svatecni dny z pe€en¢ho a duSeného masa a ve dny piistu z masa rybiho.
Hlavni pfilohou zlstava stile Zitny nebo pSeni¢nozitny chléb, jehoz kvalita a cena byly

hlidany policejni kontrolou (Petran, 1997).

Jiz v této dob¢ se objevovaly specializované zivnosti, které obohacovaly méstanskou ku-
chyni, kromé¢ pekaiti a fezniki to byli paStikaii, pernikaii, apatykafi prodavajici cukroviny,
od 18. stoleti se k nim ptidali takzvani ,,kafésidfi“. V roce 1688 se prazsti Senkaii postavili
proti povoleni podavat exotické napoje — kavu, Serbet, ¢aj a Cokoladu, pfesto neovlivnili

oblibenost novych napoji. Na kavu byly zpocatku rozporuplné nazory, které ovliviiovaly
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rozSifeny mytus o univerzalnim Iéku proti moru a nestovicim, avSak panovaly také obavy
z otravnych ucinkl pouhé viné této suroviny. Pfevladly povzbuzujici ucinky kavy a do
konce 18. stoleti byla kdva velmi rozsifena v mnoha domécnostech ke snidani i1 svacing.
Caj viak stale zfistaval v pozadi. Obliba kavy se promitla i do uZivani nahrazek, kdy se
spolecné s cukrem prazili cikorie, jeCmen, zito, Sipky, kroupy, mrkev, brambory, Zaludy a

hrach (Petran, 1997).

M¢stanskd kuchyné v pribéhu 17. a 18. stoleti neprochazela ptiliSnymi zménami. Omezil
se podil masa a snizil pocet pokrmii servirovanych pfi jednom stolovani, rozsitil se trend
pfesnidavek a svacin typicky spiSe pro pracujici vrstvy obyvatelstva. Projevila se osobitost
narodnich pokrmi, které byly prezentovany koncem 18. a zacatkem 19. stoleti pomoci ku-
chatskych knih s nazvy jako Videnskd, Kolinskd, Bamberska, AugSpurskd a dalsi. Autor-
kou ceské kucharky vydané v roce 1826 byla Magdalena Dobromila Rettigova (Petran,
1997).

2.4 Venkovska strava

Na venkové prevladala skladba surovin z toho, co si obyvatelé byli schopni sami vypésto-
vat. Kromé pivovarskych kvasnic a soli bylo ptilepSenim prakticky cokoliv zakoupeno ve
mesté (solend ryba, hovézi maso, pernik, nékteré druhy koteni...). To mélo za nasledek, ze
strava téchto obyvatel prosla nejmenSimi zménami. Z masa venkované konzumovali pie-
vazné veprové, protoze pro jednu rodinu bylo z jednoho kusu hovéziho dobytka pfili§ masa
na to, aby ho zpracovali pfed zkazenim. Slanina a uzené maso ze zimni zabijacky vSak byli
velmi vitané pii Znich, kdy lidé pottebovali nejvétsi ptisun energie. Venkovska Zena nemé-
la na starosti jen péci o kuchyni, starala se také o kurnik, chlév, zahradu a pomahala na
poli. V 1ét¢ musela kuchyni pfizpisobit potfebam hospodaistvi a produkovat rychla vydat-
na jidla, ktera byla vhodna k donésce na pole. V zimé& pak hospodatila podle mnozstvi a

druhii zasob (Petran, 1997).

Na ro¢ni dobé€ zavisel charakter pokrmi. V zimnim obdobi, kdy byly dny kratké, bylo béz-
né konzumovat dvé az tfi jidla denné, pii sezonnich letnich pracich az pét dennich jidel a
v ostatnich c¢astech roku se jedly tii pokrmy, z nichz dva byly teplé. Zéaklad stravy tvofil
chléb a mléko, doplnéni byli o kase, polévky a moucna jidla (knedliky, placky, vdolky).
Mezi zakladni suroviny patfily obiloviny, tufin, zeli, luSténiny a cibule, maso bylo zfid-

kakdy. Koncem 18. stoleti se rozsitilo pouzivani brambor jako kuchynské suroviny. Pec na
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chleba se roztapéla asi jednou za dva tydny, pficemz se upeklo podle kapacity pece Sest az
Sestnact bochnikl chleba a po vytazeni se dala péct jesté varka mensiho peciva jako kolace

buchty ¢i riizn€ tvarované zbytky tésta na chleba (Petran, 1997).

Dny hojnosti ale nechybély i u téchto vrstev obyvatelstva, symbolem bylo obdobi masopus-
tu, kdy byly konzumovany koblihy, provadény zabijacky a vcelku promysleny byl zpiisob
sousedskych vysluzek, ktery mohl prodlouzit dny hodovani az na nékolik tydni. Dale to
byly kazdoro¢ni hodovni dny posvicenské, svatodu$ni, na Vanoce a Velikonoce. S témito
svatky se jiz pfi zasobovani pocitalo, nebot’ se podavaly tradi¢ni diktované obtadni pokr-
my. Mira skladovacich a konzerva¢nich moznosti vSak byla stile nizkd a nedaly se d¢lat
prilis velké zasoby. Na vyjime¢né nepravidelné hostiny jako tieba svatby ¢i pohiby se
uplatiiovala sousedskd vypomoc a pozvani pfedem pfispivali moukou, vejci, maslem ¢i
tvarohem. Hodovnim zvykem bylo také obdobi skliziiovych praci: dotérky, dozinky, do-
mlatky, které doprovazel konzum vétSiho mnozstvi kvalitni stravy. Zvyklost ro¢nich stra-
vovacich navykl dané ro¢ni dobou a dny pustu stanoveny cirkvi (patky, advent, predveli-
kono¢ni obdobi) vrcholil dvoudennim posvicenskym hodem, ktery se slavil s ukoncenim
zeméedelskych praci. Hojnost a Stédrost provazi tyto dny jiz v 16. stoleti a Casem se zménila
ve vyloZené hyteni. Zavedenim jednotného dne posviceni se pokusily statni Gfady o napra-
vu, avSak neuspé€ly. Na protest venkované zacali slavit navic posviceni cisaiské. F. J. Va-
vak z Pod¢bradska kolem roku 1750 uvadi, ze pfed dnem posviceni pii peceni kolaci hos-
podyné roztapela pec dvakrat a v sobotu sedlék porazil prase, dvé selata nebo ovce a néko-
lik kust dribeZe. Hostina trvala dva dny, a sice nedéli a pondéli, podavaly se tfi druhy pi-
va, palenka a vino. Vysluzku v podob¢ masa a kolacu dostali vSichni pozvani, tulaci, zeb-
raci a kantor se zaky. Pfiblizn€ od poloviny 18. stoleti hospodyné po obéd¢ podavaly kavu,
dvacet let nato kavu snidali jiz mladsi hosté a star$i dostavali teplé pivo. Rlznost stravy se
liila i podle tradici vyrobnich oblasti; Pro Cechy byly typické hréach, cibule a syr, Morava-
ny syrné polévky a topinky, pro Sasy syry a slanina, pro obyvatele Svabska vejce na masle
a ovesné kase, pro Alsasany uzené maso a cesnek a podobn¢. Nespornou vyhodu mély hos-
podyné velkych grunti a v mlyné, které se vénovaly zcela vafeni nebo takové, které mély
moznost se piiucit sluzbou na zamku ¢i fate. Tyto Zeny z toho pak cely Zivot téZily, nebot’
vafily pii1 vyznamnych dnech sedlackého Zivota — svatby, pohiby, posviceni; inovovaly
jednotvarnou sedlackou stravu a tvofily nové tvary obtadniho peciva, naptiklad martinské

rohliky, kolace dusickové, svatebni, mikulasské a mnoho dalSich (Petran, 1997).
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2.5 Jidlo za Rudolfa II.

Rudolf II. byl cisat Svaté tiSe fimské, Cesky a uhersky kral, zil v letech 1576-1612 (Evans,
1997). Za jeho vlady se obycejni lidé zivili chlebem, pivem, hrachem, zelim, cibuli a fepou,

pfi¢emz se konzumovaly listy v podobé¢ zeli i kofeny (Beranova, 1997).

Naproti tomu dvtr cisafe, velmozi a bohati méStané konzumovali delikatesy, zvétinu, per-
natou zvéf, a to ve vSsemoznych upravach. Dobry kuchat byl v té dobé vazena osoba, kterou
st Slechta také plj¢ovala. Sdm Rudolf II. své kuchmistry jmenoval Slechtici. V dileZitosti
byl kuchmistr jen o néco malo za panem, jeho pani, hofmistrem a osobnim I¢kafem cisate

(Beranova, 1997).

Od vynalezu knihtisku se ve vétsi mife zacaly vydavat kucharky, které byly kupovéany jak
ve méstech, tak na venkové€, dokonce byly tak cenéné, Ze byly zapsany v majetkovych in-
ventafich. Prvni ¢eska kucharka byla rukopisna a byla vydana koncem 15. stoleti. O n¢ko-
lik desetileti pozdé&ji napsal sviy kuchatsky spis Severin Mladsi. Nejznaméjsi kucharka
vSak pochazi z pera alchymisty Bavora mladS$iho Rodovského z Hustifan pfedstavena roku

1591 (Beranova, 1997).

Nedilnou soucésti panskych kuchyni byvala zvéfina vetné pernaté. Mezi velmozi bylo
obvyklé posilat zvetinu jako dar. Jeleni, koroptve, tetfevi a dalsi zvéfina na svatebnich sto-
lech hradeckych panti pochazeli z dalekého vimperského panstvi, radi jedli také veverky a
bobry, oblibenou byla ¢izba neboli odchyt drobnych ptaki, kterych byly pfipravovany de-
sitky az stovky. Pokud byla z néjakého diivodu nedostupna zvéfina, pansti kuchaii byli

schopni pfipravit z vola jelena ¢i z prasete doméciho divocaka (Beranova, 1997).

Pro kuchyné vysokych vrstev byl charakteristicky cukr. V té¢ dobé se pouzival pouze titino-
vy, ktery dovazeli obchodnici ze zahrani¢i. Asi v 15. stoleti se péstovani cukrové titiny
rozsitilo z Indie do Spanélska, Egypta, severni Afriky, na Kypr a ostrovy Kanarské a Azor-
ské. Metrak cukru v té dobé stal asi jako tfi krmené voly. Cukr byl v kuchyni hojné vyuzi-
van, a to jako kofeni k masu, hlavné k rybam a také do omacek k nim. Tato surovina se
prodavala s dalS§imi kramskymi vécmi, jako naptiklad s: Zelezem, oceli, zdzvorem, kote-
nim, hedvabim, olejem, citrusy, zavafeninami a dalSimi. Zavafené ovoce se dovazelo
z Italie, na hostinach pak z ného byly vytvareny samostatné chody. Ovoce se dusilo spolu

s masem, pouzivaly se zejména jablka, hrusky, mandle a rozinky (Beranova, 1997).
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Z hospodarskych zvitat se ke kuchyiiskym upravam pouzivalo zejména beranci, hovézi a
teleci. Hovézi a teleci kusy se ru¢né sekaly, byly to naro¢né pokrmy, a tak byly ozna¢ovany
jako knizeci nebo kréalovska jidla. Maso samotné se peklo na rozni, vafilo nebo dusilo na
pivu, ving a octu bez predchoziho opeceni na tuku, cibule k masu se také dusila nebo vafi-
la. Pokrmy byly zahustovany chlebem, vétSinou suSenym a strouhanym, protoze jiska se
nepouzivala. Driibez se Casto ptfed témito tepelnymi upravami nadivala. NejpouZzivanéjsi
byly husy, holoubata, slepice a kufata, kachny byly obliben¢jsi divoké. Upravené maso se

podévalo s riznymi omackami (Beranova, 1997).

Za cisate se peklo na dvacet druhli peCiva a chleba, neobvykly nebyl chléb vyrobeny
z prosa, pohanky a ryze. Velké oblibé v téchto kuchynich se tésilo koteni, dovazel se za-
zvor, pept, hiebicek a skofice, Safrdn byl v naSich oblastech péstovéan jiz od 13. stoleti.
Z domacich produkce byl hojn€ vyuzivan kmin, anyz, Salvéj i zelend petrzelka (Beranova,

1997).

Rozsitena byla ptiprava kasi, které¢ sestavaly spiSe z masa a byly upravovany na zpisob
dnesnich hasi s pouzitim vina a ovoce. Kase se zaroven kofenily i sladily, a sice cukrem
nebo medem. Sladké kase byly slavnostni jidlo. Casto se v dobovych kuchatkach objevuji
také knedliky, které ale nebyly podobné tém dne$nim. Ty se zacaly d¢€lat az 18. a 19. stole-
ti. Tehdejsi knedliky byly pfipravovany z teleciho nebo skopového masa, vajec a koteni,
vafily se nebo smazily na tuku, mohly obsahovat také rybi maso, jikry nebo tvaroh. Znamé
byly SiSky ze strouhaného chleba mouky, které mohli obsahovat kvasnice a smazily se jako

koblihy (Beranova, 1997).

Dovazela se ryze, ktera se drtila na chlebovou mouku nebo se z ni délala kase. Ryze byla
levnéjsi nez jahly, a tak se pouzivala jako jejich nahrazka. Z lusténin se vyuZzival pouze
hrach, vyssi vrstvy spolecnosti ho konzumovali naptiklad s cukrem jako koblihy nebo ve
formé sladkych homoli, sedlaci hrach pievazné vaftili. Velmi oblibenym byl v rudolfinském
obdobi pernik, ktery byl oslazen medem, na stoly panti patfil také marcipan a riizné cukro-

vinky (Beranova, 1997).

V dobé puistu cirkev zakazovala konzumaci masa, vajec masla a sadla, povoleny byly ryby,
mak, konopné seminko, rostlinny olej, raci, hlemyzdi, vodni ptactvo a ustfice. Bohatsi oby-
vatele oblibovali zryb S$tiky, vyzy, mihule, thofe, losos se pfipravoval vafeny nebo

v tésticku z petrzelky a Salvéje. K rybam se Casto poddvala omacka z perniku, sladké kase
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z ryb eventualné rybich vnitinosti. Typickym pokrmem jsou $tic¢i palacinky naplnéné fiko-
vou nebo hruskovou marmelddou. Z ryb i rybich Supin se vafila huspenina. Na stole se ob-
jevovaly ryby uzené, solené, susené; piidavaly se do nadivek, koblih i pastik (Beranova,

1997).

Celedini z panstvi v Hradci jidali t¥ikrat denné. Snidané byla za svitani a podavalo se sva-
fené mléko nebo polévka a hojné chleba. Polévky byly rychlé, kuptikladu ze syrovatky,
jako zavérka se pouzivala krupice nebo noky, kvéaskové s vejcem, zaprazend, Cesnecka,

ukrop nebo pivni (Beranova, 1997).

Po tficetileté valce se maso stalo vzacnym. Do 16. stoleti bylo zvykem jidat dvakrat denné,
a to pozd¢ji dopoledne a pak navecer. Je zndmo, ze na pocatku 17. stoleti se podavaly dvé
denni jidla, vyjimkou byli pomocnici na panstvich, ktefi snidali brzy rdno a studeny obéd si

nosili s sebou, po praci pak dostali vydatnou teplou veceti (Beranova, 1997).

Znamy milovnik jidla francouzsky kral Ludvik XIV. byl prikopnikem snidani vysokych
kruhfi. Nechaval si pfipravovat takzvany ,,petit couvert rano, obéd posunul z jedenacté
hodiny dopoledni na jednu odpoledne a veceti pak na sedmou vecerni. Urozené damy zaci-

naly snidat v posteli, kam si nechavaly nosit ¢okoladu a kdvu (Beranova, 1997).

Za zdravé se povazovalo jist dvakrat denné. Jist vicekrat se Sifilo spiSe mezi bohatymi a
chéatrou. Stejna situace se vyskytovala také ve starovékém Recku a Rimé. Hlavni jidlo se
pfesunulo aZ na vecer a misto ob&da se podavala piesnidavka. V 16. stoleti byla znama také
svaCina, jednalo se vSak o mimotadnou hostinu v odpolednich hodindch, kterou chystali
napiiklad tovarysi po dosaZeni vyu¢niho listu pro cechovni ¢leny. Svacina byla spojovéna i

se svatbou nového mistra (Beranova, 1997).

Pro potéchu mlsného jazyka byl k dispozici pernik, marcipan, ovoce zavatené v cukru, pas-
ticky. Ovoce se jidalo v dnes uz neobvyklych kombinacich, naptiklad hruSky a jablka

k pivu. Déti z vesnic jidaly vSechno, co nasly na polich nebo v lese (Beranova, 1997).

2.6 Piti na dvore Rudolfa II.

Z napoju bylo za tohoto panovnika nejoblibenéjsi pivo. Zakladnimi surovinami pro vyrobu
piva slad a chmel, pfi¢emz slad pochazel ¢asto z psSenice. Rozeznavaly se dva druhy piva.
PSenicnému se fikalo bilé, piipadné bledé, vatilo se jako mladé pivo, jako samostatny druh

1 ve form¢ odvaru — patok. Jecné se oznaCovalo tmavé, vyrabé€lo se jako staré, hotké pivo,
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vewvr

pivo z namichanych sladii nebo z ovsa. Kazdé mésto disponovalo nékolika pivovary, més-
tané vlastnici domy mivali vare¢né pravo, kterého ale pfilis nevyuzivali, protoze neméli
potiebné vybaveni. Nekteii se na pivovar skladali, jini pfispivali na obecné pivovary a pak
vartili pivo stfidavé. Vyznamnym byl rozvoj pivovart kralovskych ¢i cisaiskych, dodnes se
zachoval pivovar Krusovice. Ceské pivo bylo vyhlasené, naptiklad ze Starého Mésta praz-
ského se vozilo pivo do Polska. Jesté koncem 17. stoleti bylo hoiké pivo z Prahy cenéné
jako némecké. Znamé a kvalitni piva se vafily také v Zatci, Bud&jovicich, Domazlicich,

Hradci, Rokycanech a ve Slaném (Beranova, 1997).

Bil¢ pivo bylo husté, nebylo moc sladké ani hotké, bylo po ném t&€zsi opilstvi. Pivo
z jeCmene bylo leh¢i s nahotklou pfichuti a idajné Cistilo krev. Velmi hotka piva obsaho-
vala vice chmelu a nechavala se déle lezet. Byly to specidly tehdejsi doby. Pivo se pilo na-
pfi¢ vSemi spolecenskymi vrstvami, pficemz celadka dostdvala pouze patoky. Spotieba

byla pomérné vysoka, pilo se k jidlu i mimo néj (Beranova, 1997).

A%

Bilé pivo bylo husté, nebylo moc sladké ani hotké, bylo po ném t&€z$i opilstvi. Pivo
z je¢mene bylo leh¢i s nahotklou ptichuti a udajné Cistilo krev. Velmi hotké piva obsaho-
vala vice chmelu a nechavala se déle lezet. Byly to specialy tehdejsi doby. Pivo se pilo na-
pfi¢ vSemi spoleCenskymi vrstvami, pficemz celadka dostdvala pouze patoky. Spotieba

byla pomérné vysoka, pilo se k jidlu 1 mimo n¢j (Beranova, 1997).

Pivo bylo mozné délit i na chmelend a nechmelend. Ve stiedni Evropé bylo oblibené;si
pivo chmelené, zadpadni Cast Evropy davala pfednost nechmelenému pivu. Kromé tohoto se
rozeznavalo pivo uvarené z jemenného sladu — ¢ervené a pivo bilé, vyrobené z pSenicného

sladu (Vaverka, 2011).

Rikalo se, Ze piti piva prejali Cesi od zdpadnich sousedii, konkrétng Sastl. Pouzivan byl
termin ,,piti po némecku.” Oblibenymi byly pivni polévky pfipravené ze slabsiho piva —

patoku, podavaly se v hostincich a méli velkou oblibu studentii (Nikrmajer, Petras, 2003).

Vino bylo urceno vyhradné bohatym méstantim a Slechté. U Slechtického stolu byl na oso-
bu urcen necely pullitr vina, u détského stolu se podavalo osm zejdlikl bilého piva a 1,5
zejdliku vina (zejdlik ma objem asi pul litru). Pilo se vino doméci i dovazené, bilé a Cerve-

né. V Ceskych zemich bylo hodné drahé. Ovocné vino malvazi bylo velmi rozsifené, a to i
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mezi nejbohat§imi. Z piva, vina a malvazi se pfipravovaly také pokrmy, piidavaly se pod
maso 1 zvefinu. Pivni polévky jedli hodné studenti, z vina se pfipravovaly ovocné a obilné
kaSe. Vinné sladké polévky se rozsifovaly prevazné v 17. stoleti (Beranova, 1997). Vino
jako surovina se pouzivalo také do kasi, omacek a podlévalo se jim maso, hlavné zvétina

(Holub, Burian, 1997).

V jizni a zapadni Evropé se od 13. stoleti vyrabéla vinné koralka ptipravena destilaci, by-
vala velmi silna, 60 az 90 %. Nejdiive byla pouZzivana jako 1€k, postupné se zacala vyuzi-
vat mezi bohatymi jako ndpoj. Po prvni poloving 15. stoleti se rozmahaly vinopaly také
v ¢eskych zemich. Palila se i pivni kotalka. Platilo pravidlo, ze palit se smi jen ze zkazené-

ho materialu — nepodaiené pivo a zkazené vino (Beranova, 1997).

Vedle pivopalil a vinopall se vzacné vyskytovali také destilatofi a drya¢nici, ale destilovat
vodu umél kdekdo a dryaky ptipravovali apatykaii. V tomto obdobi upada oblibenost me-
doviny (Beranova, 1997).

Piti alkoholickych népojt bylo velmi oblibené a rozsifené. Piijemnou zvlastnosti se uvadé-
lo, kdyZ na hostinach nenutili hosty do piti. Dllezitym bylo uméni ptipitkd, $lo o to, vypit
toho mnoho najednou a hostitel pfipijel jednotlivé vS§em hostim. Pripitek se podaval ve
velkych sklenicich nebo pohdrech. Divodem pro ptipitek bylo zdravi, $tésti, pratelstvi i

sazka (Beranova, 1997).

JiZ od staroveku se vyuZivala sladka St'ava nékterych stromi, zejména biizy a javoru, v 16.
a 17. stoleti se rozSifovala pfiprava Stav s cukrem. Sirupy byly pfipravovany z n€kterych
kvétl a vSeho ovoce. Popularni byl sirup z riizi a citronu, rizova voda ¢i fialkovy sirup,

neobvyklym nebyl ani sirup ze Stoviku (Beranova, 1997).

Roku 1554 se dostala zrnkova kéva do Catihradu, prvni pisemnd zminka o kavé pochazi
z roku 1582 a kavu uvadi jako Cerny napoj, ktery prospiva zaludku. Do Evropy pronikla
kava v roce 1637 zasluhou Holand’anli, ve vétsim mnozstvi se zacala dovazet od druhé

poloviny 17. stoleti (Beranova, 1997).

v

Podrobn&;jsi informace o &aji v Ciné a Japonsku byly znamé od druhé poloviny 16. stoleti.
V Evropé se poprvé ¢aj objevil v Holandsku roku 1610, o 28 let pozdé&ji se zacal dovazet

¢aj ve vétsim mnozstvi (Beranova, 1997).

Cokolada se dostala do Evropy z Mexika. Domorodci je pouZivali pro vyrobu hnédych

placek a ndpoje zvaného jako bozsky. Do ¢okolady ptidavali pept a jiné koteni, kukufici.
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Do Spanélska piivezl ¢okoladu Cortez a stezili si ji tam jako tajemstvi, do Italie a Nizo-
zemi se dostala teprve po¢atkem 17. stoleti. Caj, kava a ¢okolada se povazovali nejdiiv

jako 1¢k na vSechno, postupné se zménili na luxusni napoj Slechty (Beranova, 1997).

2.7 Gastronomie Ludvika XIV.

Ludvik XIV. byl francouzsky kral, ktery vladl v letech 1643-1715. Za jeho vlady se Francie
zajimala o kulturni odvétvi, coz zasahovalo také do stolovani a spole¢enského zivota, byly

polozeny zéklady etikety, kuchatstvi se stalo uménim (Hartmann, 2005).

Ludvik XIV. poradal mnoho spolecenskych akci, na kterych se schazela vybrana spole¢nost
celé Evropy, slavnosti byly vzdy ukonceny grandiéznimi hostinami, kde si vybral kazdy
host. Tomuto panovnikovi vdéCime také za likéry. Byl mu poddvan ndpoj sestavajici
z kotalky, cukru a vonnych pfisad, tento mix mu byl podavan po Sedesatém roce Zivota pro

posileni (Savarin, 1994).

Na dvorte francouzského krale bylo zaméstnano velké mnozstvi gastronomickych pracov-
nikd, jako kuchafi, pekafi, cukrafi, lahtidkari a dalsi, do tohoto odvétvi vSak byli pfizvani
také odbornici na fyziku a chemii, ktefi zavedli n€kolik zdokonaleni, jako tfeba délnické
hrnky na polévku, extrakty a prihledna jidla podavana ve zlatych a ktistdlovych nadobach.
Vznikaly nova femesla, naptiklad pekafi malych kolackd, ktefi pripravovali maslové peci-
vo, tfeba makronky, piskoty a dal$i, konzervafi, kteti byli schopni dodat sezonni potraviny
béhem celého roku. Zahradnictvi také postoupilo dopiedu, za zminku stoji vytapéné skle-

niky, kde rostlo dovezené exotické rostlinstvo (Savarin, 1994).

Ve velké mife se dovazelo cizokrajné vino, které se podavalo podle pravidel. Madeirskym
vinem se hostina zahajovala, v pribéhu banketu se podavalo vino francouzské, africka a

Spanélska vina hostinu ukoncovala (Savarin, 1994).

Francouzskd smetanka se nebala experimentovat s cizokrajnymi pokrmy. Zdomacnélo zde
napiiklad indické kari, kaviar, s6ja nebo beefsteak, z ndpoji pak pun¢, negus — horky mise-
ny napoj zvina (https://bartender.iplace.cz/menu/michane-napoje/historie-michanych-
napoju), kdva oznacovana jako vyzivny, po jidle posilujici a drazdivy napoj a dalsi (Sava-

rin, 1994).


https://bartender.iplace.cz/menu/michane-napoje/historie-michanych-napoju
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Krom¢ jin¢ho Francouzi vytvoftili rozmanité nadoby, nacini a ozdoby, které dodavaly slav-
nostnim tabulim vkusny, slavnostni a pfepychovy vzhled, nad kterym cizinci zasli (Savarin,

1994).

feckého jaz VEN vyraz gastronomie, v oznacoval ,, ¢ u ,
Z teckého jazyka byl obnoven vyra: t ktery oznacoval ,,spoleCenskou ctnost
piijemnou hostiteli, uziteCnou hostu, prospesnou véde. Labuznici byli rozliSeni od osob

pouzivajicich zhyralosti a Zravosti a byli povyseni na védce (Savarin, 1994).

Ve vSech spolecenskych vrstvach se rozsitil trend pratelskych navstév a hostitelé se snazili
podavat to nejlepsi z vyssich spole¢enskych kruhti. Doslo také k pterozdé€leni ¢asu, kdy na
povinnosti byla uréena doba od rdna do vecera, a zbytek ¢asu se obané vénovali zabavam,
kterym vévodily hostiny. Byla zavedena piesnidavka charakteristicka jinou skladbou jidel,
veselosti a mén¢ formdlnimi odévy. Hostim se po dobrém obé&d¢ podaval ¢aj, ktery plnil
funkci ukojeni mlsnosti a rozptyleni. Rozmohl se trend politickych hostin, které byly pota-
dany, kdyZ bylo potieba zaptlisobit na vétsi pocet osob. Tento slavnostni banket vyzadoval

velky vybér pokrmi, kdy potéSeni zaleZelo pouze na vzpomince (Savarin, 1994).

Na obzor se dostavaji nova gastronomicka zafizeni — restauranty, které¢ umoznily osobam,
které na to mély finan¢ni obnos, ziskat pozitky uspokojujici jejich chut’ bez prace a hned

(Savarin, 1994).

Po vladé Ludvika XIV. méli cizinci v PafiZi jen omezené moznosti k zajisténi dobrého
jidla. Byli nuceni se stravovat v kuchynich kréem, které byly vétSinou Spatné. Lidem se
v§ak toto stravovani nelibilo, a tak touZzili po zméné. Nésledné se zacalo rozSifovat restau-
ratérstvi. Mezi nejvyznamnéjSiho restauratora mizeme povazovat Beauvillierse, ktery se
zafidil kolem roku 1782 a byl vice jak 15 let nejvyhlaSenéjSim restauratérem v Patizi. Byl
také prvnim, kdo m¢l elegantni jidelnu, zru¢né sklepniky, dobte zdsobené sklepy a prvo-

ttidni kuchyni (Savarin, 1994).
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3 STRAVOVANI VNOVOVEKU - CHARAKTERISTIKA

V obdobi novovéku dochéazi k rozmnozovani obyvatelstva na tizemi Evropy, coz vedlo
k zjednodusovani stravy sedlakii. Konzumace se omezila pouze na nékolik druhd surovin.
V dusledku toho dochazelo k oblastni podvyzivé a patologiim vyvolanych pfevazné kuku-
ficnou jednotvarnosti. K nasyceni venkovanu se vyuzivala pfedev§im kukufice a brambory,
pSenice se stala nedostupnym zbozim pro vétSinu obyvatel. S vyssi trzni cenou masa vy-
razn¢ klesala jeho spotifeba 1 v méstskych ¢astech zemi. Celkové se kvalita stravy sniZila ve
sttednich a chudSich vrstvach po celé Evropé. V kazdém ptipadé se az do devatenactého
stoleti jedlo hif nez v jinych historickych obdobich, na ptfelomu osmnactého a devatenac-
tého stoleti doslo k poklesu potravinovych zdroji az na historické minimum (Montanari,

2003).

3.1 Hodnoceni stravy

Jak vyplyva z predeslé kapitoly, stavba pokrmtl se napfi¢ spolecenskymi vrstvami velmi
lisila. Vyssi postaveni znamenalo také rozmanitéjsi stravu, vyuzivaly se suroviny, jak do-
maci, tak dovaZené. Vyraznou ulohu zde hrala také politicka situace a s ni spojené najezdy

vojsk predevsim na vesnice.

Zakladni potravinou pro vétSinu obyvatelstva byl chléb. Jeho ro¢ni spotfeba se napfic ce-
lym obdobim meénila v zavislosti na aktudlni ekonomické situaci. Suroviny pro vyrobu
chleba se velmi riznily. Nejdrazsi byl vyroben z bilé pSeni¢né mouky, po vétSinu doby byl
liv v8ak bily, a pro sedlaky byl nejbéznéjsim druhem tmavy chléb, upeceny ze Zitné mouky.
V horsich Casech se pro vyrobu chleba pouzivaly smési mouk nebo mouky z ndhrazek obi-

lovin, pfidavala se také ryZe, je¢men, oves ¢i lusténiny (Montanari, 2003).

Jak jiz bylo zminé€no, majoritni podil ve stravé nizsich vrstev tvofily obiloviny, k zpestieni
v podobé masa ¢i pochutin dochdzelo méné, na stole téchto lidi se hojné objevovalo maso
vepiové a vyrobky z ného. Slechtické rody mély na stole pfevazné maso, nejoblibengjsi
bylo hovézi a driibez. Zvétina, dovazené koteni (skofice, Safran, muskat, zazvor, pepft, hie-
bicek) a subtropické ovoce (mandle, fiky, citrony, pistacie, pomerance, olivy) se nachazeli
témet vyhradn€ na jidelnicku pand, v mensi mife konzumovali maso skopové teleci a vep-

fové. Neobvyklymi nebyli ani drobni lesni ptaci (Kubes, 2012).
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Pocatkem Sestnactého stoleti se zacal rozSifovat ve vybranych kruzich také cukr a jeho po-
uziti se dale rozriistalo. Kromé vyroby cukrovinek také ve formé cukrové vody, sirupt,
zmrzlin a sladkého peciva jako naptiklad precliky, babovky, suchary ¢i makarony (Savarin,

1994).

V porovnani se stiedovékem v jidelnicku nadale ziistalo maso (pfedevsim hovézi) a slad-
kovodni ryby. Ceské zemé stale erpaly inspiraci do kuchyni z okolnich zemi, jmenovitd
z Uher, Polska a Némecka. Vlivem mofeplaveckych vyprav si i u nas ziskalo oblibu sub-
tropické ovoce — broskve, melouny, meruiiky, které se do stiedni Evropy dovazely ze Spa-
nélska a Italie spolu s citrusy, a dal§i zamoiské potraviny. Na stole pant se brzy zacaly ob-
jevovat také krity a krocani. V tomto obdobi je v ¢eskych kucharkdch zaznamenano i né-
kolik typicky Spanélskych jidel. Za zminku stoji Spanélské polévka ptipravovana ze zeleni-

ny a riznych druhi duSeného masa (Kubes, 2012).

Koncem 17. stoleti bleskov¢ ziskala na popularité ve sttedni Evropé¢ francouzskd kuchyné a
stala se predlohou pro mnoho Slechtickych stolovacich zvyklosti. LiSila se rozmanitosti
omacek, pouzitim Slehacky a masla pro tepelnou Gpravu. Tato kuchyné€ s sebou nesla také
pozvolné rozsifovani piti ¢aje, kavy a ¢okolady, a to bylo v t¢ dobé znamkou luxusu (Ku-

bes, 2012).

Ke stravovacim zvyklostem neodmysliteln¢ patfilo pozivani ndpojt, zejména alkoholic-
kych. Nejoblibenéj$imi byli pivo a vino. Vyrabély se dva druhy piva, bylo to pSeni¢né bilé
(ur€ené pro nejzamoznéjsi lidi) a tmave jecné, které bylo méné kvalitni, obsahovalo méné
alkoholu a chutnalo nahotkle. U dvora ¢eského pana Petra Voka ale i jinde se pak konzu-
movalo jest¢ ftidké pivo, které bylo méné kvalitni tmavé a pili ho sluzebnici.
Z dochovanych pramentl lze vycist, Ze na dvofe jiz zminéného pana padly asi tfi litry piva
na osobu denné, rocné to pak vychazelo okolo ¢tvrt milionu litri tohoto napoje (Kubes,

2012).

Vino bylo brano jako velmi kulturni napoj, ktery byl urcen pouze pro Slechtu a nejvyse
postavenym obyvatellim dvora, ostatni se k nému mohli dostat pouze pfi slavnostnich pfi-
lezitostech. Vina se pohybovala v rtiznych cenovych relacich. Nejdrazsi bylo vino z dovozu
pochézejici z Uher, Poryni a Rakous. Podle kvality vina se posuzovala spoleenska troven.
Pokud na to méli, zdmozni si nechévali dovéazet velké mnozstvi kvalitniho vina z ciziny.

Pro piedstavu se na panstvi posledniho Rozmberka pocatkem Sestnactého stoleti za padesat
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tydnti spotiebovalo 18000 litri vina pochézejiciho z rakouského Retzu, Prahy, Klosterneu-

burku i z Poryni (Kubeg, 2012).

Ackoliv studované zdroje nabidly skladby nékolika jidelnicktli, nelze s preciznosti urcit,
jakou presnou kalorickou a vyzivovou hodnotu strava méla. V Polsku provedl J.
Wyczansky propocet, ktery ukazuje, Ze energeticka hodnota stravy dvofana byla asi dvoj-
nasobna oproti tomu, co konzumoval venkovan. A po celé Evropé tomu bylo velmi podob-

n¢ (Petran, 1997).

V ceskych zemich se vcelku dochovaly normy z let 1550 az 1700, které ukazaly zvyklosti
stravovani pracovnikl velkostatkd. Tyto normy obsahuji davky denniho pfijmu masa, jec-
nych krup, hrachu, masla a zitné mouky. Ve sledovaném obdobi byl denni ptijem dostacu-
jici pro fyzicky pracujici osobu. V zavislosti na ekonomické a politické situaci se vsak tato
skladba méni. Doslo k poklesu piijmu masa ptiblizn€ na pétinu ve srovnani s polovinou
Sestnactého stoleti. Ubytek pi{jmu masa byl viak kompenzovan vys§imi davkami obilovin,
dodavanych ve formé obilnych kasi a Zitného chleba. Piesto byla tato kompozice stale
uspokojiva. Jiné to bylo, kdyz nastal hladomor a netroda. V téchto ¢asech nutné nouzové
stravovani na panském zahrnovalo naptiklad Slichty uvatené z mrkve, hrachu, fepy, bram-
bor, soli, omastku a zbytkl chleba. Toto byl vSak zaroven obraz denni stravy nejchudsich

vrstev venkova, kterych béhem osmnactého stoleti neimérné ptibyvalo (Petran, 1997).

3.2 Choroby spojené s vyzZivou

Dovoz kukufice z Nového svéta a hladomor v prvni poloviné 18. stoleti méli za nasledek
roz§ifovani dal§itho onemocnéni spojeného s nedostatecnou vyzivou. V disledku toho se
Castéji rozsifovaly epidemie a infekéni choroby. Kukufice nebyla tak narocna na péstitelské
podminky jako doméci obiloviny a byvala ji vétsi uroda. Kukufi¢né polenta nahradila po-
krmy z jeCmene a prosa. Jenze kukufice je vyziveé pfinosem pouze pokud se doplni dal§imi
surovinami. Neobsahuje totiz pro organismus dostatek niacinu, coz vede ke vzniku pelagry.
Poprvé byla zaznamenana ve Spanélsku, odkud se §ifila pfes Francii a severni Italii aZ na

Balkéan. Jisté¢ obdobi byla tato choroba znakem velmi chudé vyzivy (Montanari, 2003).

Z dostupnych zdroji vSak lze zjistit, Ze panské strava byla kaloricky pfetizend a méla ne-

vhodnou skladbu, nebot’ obsahovala velké zastoupeni bilkovin, nedostatecné zastoupeni
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drasliku a podobné. Tyto aspekty vedly k chronickym cévnim, zazivacim a urologickym

potizim (Kubes, 2012).
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4 VLIV MODERNICH DEJIN NA GASTRONOMII

S demografickym riistem obyvatelstva v osmnactém a devatenactém stoleti se rozsifovala i
zemedelska produkce surovin, a to diky zaklddani novych kultur i technickému rozvoji
(Montanari, 2003). V tomto obdobi si rovnéz obilniny udrzely naprostou ptevahu v Evropé,
a to zejména diky jejich vysoké vyzivové hodnoté. Jejich podil ptesahoval 90 % veSkerych
vydaji za jidlo. Kolem poloviny 19. stoleti doslo k pievratu. Na kvalitativni trovni se bily
chléb rozsitil mezi §irsi vrstvy konzumentd. Diky tomu nastalo zlepSeni stravovacich pod-
minek, které oteviely nové moznosti pro péstovani pSenice a obchodovani s ni. Pouzivani
novych mlynti se zeleznymi vélci umoznilo ziskévat bélejsi a sussi mouku nez v minulosti.
Tato mouka byla vSak chudsi z hlediska vyzivnosti. V tomto obdobi zacala také vzrastat

spotfeba masa a snizila se uloha obilnin ve stravé (Montanari, 2003).

V dusledku odporu k zabijeni zvitat byla roce 1847 zalozena prvni Anglicka vegetarianska
spole€nost. Zacala se vyzdvihovat prospéSnost a ptirozenost vyzivy, kterd se zakladala na
rostlinné bazi. Vyskytly se Cerstvé argumenty, které zdtraziuji vétsi produktivitu rostlinné
vyroby ve srovnani s chovem zvifat. Vyznamnym trendem byla neobvykla aZz huménni po-
zornost zivotu zvifat, jejichz porazeni se provozovalo na vefejnych prostranstvich, coz
vzbuzovalo jiz zminény odpor k zabijeni. V 18. stoleti proti sobé staly masita strava a ve-
getarianstvi. Kvili tomu se hledaly nové vzory ve stravovani pro spole¢nost. Maso bylo
stale vysadou vysSich vrstev. Dé€lnickou tfidu zacala oslabovat strava zaloZend pouze na
rostlinné bazi (zivili se zejména Cajem a chlebem), proto se maso rozsitilo mezi vSechny
vrstvy. Pivo a vino bylo nahrazeno ¢ajem. Dostupnéjsim se stal také cukr, kakao a dalsi
vyrobky a v konecné fazi také maso. Produkce Zivocisné vyroby se zlepSovala také diky
pokroku védeckych metod v chovu. Dochazelo ke kiiZeni ras, selekci a technologickym
inovacim, které vedly k podstatné zméné uchovavani a piepravy masa. V tomto obdobi
pusobil Nikolas Appert a Louise Pasteur, ktefi ptispéli k hermetické konzervaci masa, ze-
leniny a polévek. Vznikly nové technologie v chlazeni a mrazeni, diky nimZ bylo mozZzno
levné dovazet maso. Zacalo se objevovat falSovani a znehodnocovani surovin. Disledkem
¢ehoz byl vroce 1860 schvélen prvni zédkon proti znehodnocovéni potravin (Montanari,

2003).

V obdobi Rakousko-Uherska se béhem 19. stoleti stala hlavnim méstem gastronomie Vi-
den. Dillezité postaveni z hlediska gastronomie ziskala rovnéz Praha. Cesti kuchafi, hoteli-

¢fi a CiSnici se stehovali do Vidné€, kde méli moZnost piiucit se mnoha rtiznym kulindrnim
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postuptim. Videniskd gastronomie ¢eské kuchaie bez pochyby znacné ovlivnila. Stejné tak
nase kuchate inspirovala kuchyné z ostatnich koutii Rakouska-Uherska jako polska, italska,

mad’arskd, chorvatska, slovinska a jina gastronomie (Horky, 2013).

Novovék se vyznaGuje rychlym rozvojem primyslu a cestovniho ruchu. Urovei pohostin-
stvi ve méstech 1 na venkove se zlepsSuje predevsim po hygienické strance. Vyvijely se no-
vé typy stfedisek zaméfenych na spolecensky styk a zdbavu. Vznikaly podniky, jako kavar-
ny, cukrarny, bary, vinarny, herny, restaurace, vyletni restaurace a dal$i. Pohostinstvi se
dostavalo na lodé¢, pozdéji do letadel a autobust. S rozvojem automobilniho primyslu se
rozsifily motely, motoresty a jiné druhy obchodnich stiedisek. Pohostinstvi a hotelnictvi se
postupn¢ fadilo mezi vyznamné obory, a to zejména po 2. svétové valce. Cestovani za po-
znanim se stalo potfebou vsech spolecenskych vrstev, proto pro méné majetné vznikly uby-
tovny a nocleharny, které poskytovaly pouze nejzakladnéjsi sluzby. Trend péce o Zivotni
prostfedi pfinesl omezovani hluku, koufeni a pouZivani nezavadnych surovin (Salac,

2006).

Postupné si zacali jednotlivé staty Evropy vyvijet svoji vlastni gastronomii. Tti z nich bu-

dou popsany v nésledujici kapitole.

4.1 Gastronomie v Rakousku

Rakouska kuchyné se ve spousté véci podoba té Ceské, a to obzvlasté diky Rakousko-
Uhersku. Rakouska gastronomie nebyla vSak dietni, protoZe pro Rakouské obyvatele byla
typickd mastna a tu¢na jidla. Oblibené byly pfedevsim rtizné klobasy, uzeniny, parky, vep-
fova masa, teleci, které pfipravovali na husim sadle a zdobili smaZenou cibuli. Popularité
se téSila taktéZ zvéfina a vnitinosti zejména na venkove. Za specialitu se povazoval viden-
sky fizek, ptipraveny z teleciho masa, Spekové knedliky se zelim ¢&i ,,Tafelspitz. Piede-
vS§im vSak gastronomii v Rakousku proslavily dezerty, kam miizeme zatadit oblibeny Sa-
chertiv dort ¢i Mozartovy koule. Mezi oblibené napoje je mozné zaradit Videnskou kavu

(Horky, 2013).

4.2 Gastronomie ve Francii

Pocatkem 18. stoleti ve Francii vstupuje na svét takzvany ,,fonds®, coz je zdklad omacky

vyvafené¢ho masa, které nebylo urceno ke konzumaci (Ptackova, 2012). Postupné pfislo ve
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Francii k obdobi stradani a obycejni obyvatelé neméli co jist. Vznikly nepokoje kvili nouzi
zakladnich potravin jako chleba i masa, které postupovaly do 19. stoleti (Freedman, 2008).
V poloving 18. stoleti se v Pafizi objevuje syr camembert. Rok 1800 pfinesl Francii novy
pokrm kufe marengo — kufe opékané na oleji, které dostalo ndzev podle bitevniho pole u
Marenga (Ptackova, 2012). V 19. stoleti byla francouzska gastronomie v oblasti vafeni a
stravovani na vrcholu. Venkované jedli vétSinou doma a vystacili si z vlastnich vypéstki,
které produkovali na svych polich. Polévka tvoftila zakladni a hlavni jidlo dne, kterou riizné
dochucovali. Patfiz byla na konci 19. stoleti gastronomickym centrem Francie s nejlepSimi
restauracemi a nejkvalitngj$§imi pokrmy. Nejvétsi rozvoj hospod, restauraci a kabareti, kte-
ré se staly nedilnou soucasti historie Francie, nastal v poloviné minulého stoleti. Pocatkem
20. stoleti vznikaly omacky, které prohloubily sldvu francouzské kuchyné (Freedman,

2008).

4.3 Ceska gastronomie

Tiebonsky archivatr Petr Svétsky popsal nové technologické Upravy, které vyplyvaly ze
zmén a vyvoje Ceské gastronomie v 18. stoleti. Jednou z modernizaci kuchyiiské tpravy
bylo zeli nikoliv nakladané, ale vafené. Kromé toho zdokumentoval uzeného tihote a Zelvi

maso jako novinku a doporuceni vétsi konzumace zeleniny (Zibrt, 2012).

Ucelena dila staroceské kuchyné se zacaly vydéavat koncem 18. stoleti. Jednozna¢né nejvy-
razn¢j$i osobnosti v tomto oboru byla Magdalena Dobromila Rettigova. Tato osobnost
sjednotila klasickou ¢eskou kuchyni a jeji odkaz je patrny v ¢eské kuchyni dodnes. Dilo

»Domaci kucharka“ se vydavalo jesté¢ nasledujicich sto let (Floder, 2015).

Vyznamny rozvoj narodni kuchyné nastal se vznikem Prvni republiky po rozpadu Rakous-
ka — Uherska (Floder, 2015). V této dobé se zaGalo vyvijet Eeské pohostinstvi. Ceské po-
hostinstvi bylo nejvyspélejsi na svété a dodnes si tuto uroven drzi. Velmi popularni ve sveé-
t& bylo pohostinstvi vykazujici vysokou troven, véhlasné bylo také Ceské pivo (Salac,
2006). Nelze zapomenout na typické speciality a suroviny, jako napiiklad malinsky kien,
ivancicky chfest, prazskou Sunku ¢i znojemské okurky. Tyto komodity se vyvazely do ce-
1ého svéta. Pro toto obdobi je charakteristické, Ze se zacala prosazovat racionalni strava. Po
prvni svétové valce se v Ceskoslovensku za¢alo ve velkém rozsahu podnikat, coz vedlo ke
vzniku dalSich cukraren, restauraci, lahtidkafstvi a hotelti (Culinary art of living, 2014),

spoleCensky zivot se vedl také v kabaretech, no¢nich barech a varieté (Salac, 2006). Do-
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chazelo k odlivu ¢eskych kuchatit do zahrani¢i z divodu ne pfili§ dobrych pracovnich
podminek v gastronomickych zafizenich. Nasi kuchati a cukrafi dosahovali velkého uzna-
ni. Nebali se kombinovat ¢eské a zahrani¢ni suroviny, praxi ziskavali za hranicemi vlasti

(Floder, 2015).

S druhou svétovou valkou se snizila dostupnost potravin, venkované si ¢asto vystacili
s vlastnimi vypéstky. Postupné se zaviraly samostatné restaurace, ale restaurace v hotelich
zlstavaly v provozu diky némeckym klientim. Touto dobou vzniklo pravidlo nechéavat
spropitné ve vysi 10 % utraty a zavedl ho Adolf Hitler (Floder, 2015). Typickymi surovi-
nami byly brambory, ryby a zelenina (hrasek, karotka, zelené fazolky), za potravinové list-
ky se dali koupit mléko, mouka, tuky a mléko (Nodl, 2008). Po valce vyslo nékolik kucha-
fek zaméfujici se na vhodné technologické upravy, hospodaieni se surovinami a jejich vy-

Zivovou hodnotu (Ulehlova — Tislchova, 1949).

S nastupem socialismu dochézelo k likvidaci soukromého podnikdni a k omezeni poctu
provozoven. Zarovei se v gastronomickych zatizenich zacaly sniZovat ceny, které mély za
nasledek neimérné zvySeni poptavky po vSech druzich sluzeb. Nésledkem toho vznikla
krize v celém oboru. DalS§i zménou socialistického hostinstvi byl vznik sité Interhoteld,
ktery se orientoval na zahrani¢ni hosty. Dale vznikaly restaurace a jidelny ve méstech, na
venkové druZzstevni podnik — Jednota (Salac, 2006). Ptesto se uroven drzela na pomérné

vysoké tirovni, kterou si Ceska republika drZi dodnes.

4.4 Trendy soucasné gastronomie

Dnesni zivot je v soucasnosti velmi uspéchany, coZ se promitlo i do gastronomie. Velké
popularité se t¢si jidla podavand s sebou. Naproti tomu jsou oblibené i1 podniky na gastro-
nomicky vys$$i trovni, které upfednostiiuji poctivost, gastronomické zazitky a nabizi tra-

di¢ni regiondlni pokrmy upravené podle moderni kuchyné.
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Obr. 1: Moderni konzumni obdobi 1

(Freedman, 2008, s. 248)

Stale se ménici Zivotni styl znaéné€ souvisel se zménami vyvijejici se kultury stravovani a
stolovani. Vedle skokového narlstu gastronomickych fetézci rychlého obcerstveni byva
stale zna¢ny prostor i pro klasicky restauracni sektor, ktery mize fungovat v riznych podo-
bach, a to napiiklad jako tradiéni rodinné restaurace, hospidky ¢i jako provozovny

s ¢itelnym a jasnym programem nabidky (Plochy, 2010).

Typickym znakem soucasné gastronomie je skutecnost, Ze v ni pievazuje hned nékolik
protichlidnych trendt. Trvaly zajem o nové a nevSedni chutové zazitky pobizi k stale od-
vaznéjSimu experimentovani v kuchyni. Moderni kuchynské technologie a rozmanita po-

travinova zdkladna poskytuje idedlni podminky pro modernizaci. Vysledkem nejsou jen
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originalni recepty, ale i nové kuchaiské postupy a techniky, které v gastronomii nalézaji
vSestranné pouziti. V kontrastu s tim se dnesni gastronomie rada vraci do minulosti a hleda
inspirace v kuchynich nasich ptedki. Spojeni technického pokroku s minulosti pfinasi tra-

di¢ni pokrmy v novém kabdtu a poctivé jidlo z poctivych surovin (Lelekova, 2015).

Trendy nejnovéjsi doby daly vzniknout neobvyklym az pokrokovym praktikdm v kuchyni.
Ptikladem mutze byt molekuldrni gastronomie (vyuzivajici chemii pro pfipravu potravin
neobvyklych tvarli), ,,food pairing* (kombinuje neobvyklé chutg), ,.fusion cuisine* (tradi¢ni
kuchyné je obohacena o prvky exotiky), ,,convenience food “ (polotovary) a ,,ethno food*

(narodni kuchyné etnickych mensin) (Lelekova, 2015).
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ZAVER
Bakalafska prace byla zaméfena na téma stravovani v obdobi novoveéku. Hlavnim cilem

bylo zmapovat historicky vyvoj gastronomie v daném obdobi. Cil byl naplnén za pomoci

odborn¢ zpracovanych teoretickych vychodisek.

Préace zapocala popisem novoveku, kam jsme zaradili nékolik smért, jez zaujimaji v tomto
obdobi dulezitou roli. Rovnéz nesmime opomenout na vyznamné zamotské objevy ¢i hos-
podafstvi, které bylo ovlivnéno vysokym narastem populace. Vysoky pocet obyvatel zpt-
soboval nedostatek potravin. Na to navazuje druha kapitola prace. Kromé zptisobti hledani
novych potravin a mnoho dalSiho, se dostdvame do prostiedi tehdejsSiho vybaveni kuchyni,
které umoznovalo usporu topnych surovin, ¢istéj$i kuchynsky provoz ¢i nové moznosti
tepelnych Uprav oproti sttedovéku. Nasledné jsme se dostali do kuchyni Slechtickych, které
jsme porovnavali s kuchynémi méstanskymi a venkovskymi. Za zminku také staly pokrmy,
které byly za Rudolfa II. V této dob¢ se hojné¢ pekl chléb, a to i z neobvyklych surovin jako
je proso, pohanka ¢i ryZe. Za tohoto cisafe bylo velmi oblibené pivo, pficemz i v této dobé
existovalo jiz vice druhli. Druhd kapitola je zakon¢ena gastronomii Ludvika XIV., kde se
kuchaftstvi zacalo stdvat uménim. Navazuje charakteristika stravovani v novovéku, ve kte-
rém se zacaly rozSifovat onemocnéni spojené s nedostacujici vyzivou, které ve velké miie
zaptiCinovala zvySend konzumace kukufice. V posledni bylo popséno, jaky vliv méla
gastronomie na dal$i obdobi. Lidé se postupné zacali negativné stavét k zabijeni zvifat, na
coz zareagovala Anglie, kde vznikla prvni vegetaridnska spolecnost. Prace byla zavrSena
rozvojem Ceské gastronomie a soucasnymi trendy, jakou jsou molekularni gastronomie,

food pairing ¢i functional food.

Dle mého néazoru by lidské populace méla byt sezndmena s historii stravovani, a to ptede-
v§im proto, ze se trendy stravovani z minulosti pielivaji 1 do soucasnosti. Ptikladem muze
byt trend zdravych snidani v podobé obilnych kasi doplnénych o med, ofechy ¢i sezdnni
ovoce a znovu rozsifeni pohanky do povédomi vetejnosti. Soucasna nejen Ceska gastrono-
mie vyuziva potencial klasickych regionalnich kuchyni v moderni upravé. Tehdejsi pokrmy
byly poctivé, suroviny kvalitni, vychazely ze sezonnosti a dostupnosti surovin a jeji kofeny

jsou zakotveny v kulturnim vnimani kazdého jedince.

Za ptinos prace povazuji uceleny strucny piehled gastronomické historie. Piestoze toto

téma nebylo zcela vyCerpano a jisté mnoho historickych faktt i zajimavosti zde chybi, ma-
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ze poslouzit studentiim historie, potravinafstvi i gastronomického sméru pfi studiu ¢i li-

dem, ktefi se zabyvaji gastronomii nebo si chtéji obohatit znalosti o historii kuchyni.
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SEZNAM PRILOH

Piiloha P I: Ceské dobové recepty



Piiloha P I: Ceské dobové recepty

KasSe ze suchych hrusek:

,»Vyper suché hrusky, uvar je ve vin€ nebo v Cisté vod¢ a vat je dlouho. Potom je preced’,
roztlu¢, rozemel nebo utfi, ptidej krajicky bilého chleba. Vse rozpust’ dobrym vinem, zno-
vu preced’, ptidej med a Cisty olej a povat. Miize$ také udé€lat tuto kasi hustsi, pridat maslo

misto oleje a kdyz se kase povarila, také vejce.”
(Beranova, 1997)
KasSe syrna, kteraZz se na svatbach déla:

»Zastruz Cisty sejr na struhadle a prosejz skrze durchslak neb sitko. A pfistav vody a zvar a
daj do ni masla, cot’ se zda. Smisej ten sejr s krupici, i zavat do té horké vody a nechaj viiti

znenahla hodinu a potom dévaj na misu. Nez pomni, aby nesolil.*
(Rodovsky, 1975)

Krmé z bobra, z ocasu i z noh:

,»vezmi ocas 1 nohy zadni, pfiprav, aby bylo Cisté, a vai ve vodé dopolu. Potom vyloz na
misu a umej Cisté. A tu jichu schovaj, jakos v ni vafil. Potom daj pepie, hiebickd, skofice a
chleba, cot’ se zd4, a zvaf u viné. A kdyZ vyvfte, pfi¢inn medu, cot’ se zda a kdyz na misu

das, polej tim kotfenim, dada anézu a mandluov celych vyloupanych.*

(Rodovsky, 1975)

Jelen z vola:

,»dmichej volskou krev s dobie kyselym vinem, maso posekej na velké kusy a ty namace;j
v té krvi. Potom je klad’ po vrstvach do ldku, na kazdou vrstvu dej jalovcové chvoji, maso
trochu osol, ale ne pfiliS. Dobfe zabedni a nech stat asi dva tydny. Maso pak pfiprav jako

jelena.*

(Beranova, 1997)



Zelvy v citronové omacce.

,»Vezmi vyCisténé maso ze zelv, vajicka i jatra, na rendlik vezmi trochu omacky, ve které se
vSecko varilo, trochu to zapraz, dej néco Safranu, kofeni a citronové §tavy k tomu a nech
variti. Kdyz se to dobie uvari, davej se s omackou na misu, kousek masla k nim; pak nakra-

jej téz podlouhlych citronovych kirek na né*

(Zibrt, 2012).






