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ANOTACE

Predkladana diplomova prace se z#mje na staréeskou kuchyni a rozebira
nékteré nazvy jidel a napinjJde o kold, pernik, kasi, juchu, chléb, huspeninu, preclik a
lektvar. Z jiz zmirenych napaj jsou pak rozebrana slova jako pivo, vifianedovina.
Tyto nazvy jsou vybrany a popsany na zaklathrych kuchiaskych knih, pevazri ze
13. - 19. stoleti.

Prvni kapitola teoretickéasti se zabyva stravou starych Slavantim, jak ji
z piirody ziskavali. V druhé kapitole jsou uvedeny h(&gditéjSi autdi kuchaskych
knih, slovniki a kronik, kté& znamenaji pro s@asné badatele obrovsky lingvisticky
I historicky @inos. Teoretickokast uzavirareti kapitola pojednavajici afiglovich a

réenich, ktera maji souvislost s jidlempitim.

Hlavni cast prace je tiena analyzou twvodu a vyvoje vybranych slov.
Praktickoucast uzavira posledni kapitola, ktera je obecnymuim kuch#stvi diive a
dnes. Cilem této prace je poukazat na vyvoj, etggipblvySe uvedenych slov a
popipad i jejich n&ecnich variant.



ABSTRACT

This diploma thesis focuses on the old czech kitchnd discusses some names
of dishes and drinks. The names of dishes whictpasented in this thesis are: kgla
pernik, kaSe, jicha, chléb, huspenina, preclik laktvar. From the drinks mentioned
above are then ruminated words like pivo, vinommedovina. These names are chosen

and described on the basis of the old cookbookstlynfsom 13. — 19. century.

The first chapter deals with the theoretical pdrthe diet of ancient Slavs and
how to acquire it from nature. The second chapescdbes the most important authors
of cookbooks, dictionaries and chronicles that migsrtoday’s researchers enormous
linguistic and historical benefits. The theoretipalt concludes the third chapter dealing

with proverbs and sayings, which are associatel @ating or drinking.

The main part consists of analysis of the originl @evelopment of selected
words. The practical part is closed by the lasiptéra which is a general summary of
the cookery in the past and nowadays. The aimhaf thesis is to show the

development, the etymology of words written abowe teir dialect variants.
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Uvod

Téma K Etymologii urité oblasti lidskécinnosti je velmi rozsahlé, proto se
v naSi diplomové praci budeme zabyvat problematilaymologie jen &kolika
vybranych jidel a napdjod nejstarSich dob do stasnosti. Ukité je zajimavé sledovat
vyvoj jazyka v jakékoli oblasti, ale oblast straagich zvyklosti a jidl&i piti neni

.,

obecr moc prozkoumana a je asi tou nejzajigjsiva nejlaka¥Si. Mozna také proto,

Mriviw s

musi jist.

Cesky jazyk se stefnjako ostatni jazyky dhem ¢asu promiiiuje a slova se
prestavaji uzivat nebo se ¢m@u uzivat jinak neZ bylo zvykem. Nesmime také
opomenout obohacovani jazyka pomoégjipnek z jinych jazyk. Takovymto now
vzniklym slovim pak fikame neologismy. Naopak ta slova, kterd se posiufzsu

prestavaji v mluy uzivat, se nazyvaji archaismy.

V této praci se za#ime na analyzu vybranych ndizyidel. Pokusime se
objasnit vyznam jidel a také wtbjidel byl volen tak, aby byl zajimavy. BohuZel
v dnesni dob se rektera z nich moc nepouzivaji a jsou spiSe na oklayini zasoby a
vétSinou jiz zastaralyi zcela zanikly. Nemzeme se zde samejr¢ zabyvat celou
star@eskou slovni zasobou, ale pomoci ziskanych aémyjyiéh informaci pblizit

n¢které druhy pokrm.

Souéasti tohoto vykladu je také snaha najit mozny viskghto pojmenovani
i vjinych jazycich, a to nejen slovanskych. Na hysame gedevSim pejimky
z kméiny ¢i latiny. Dualezitymi prameny jsou samigmeé kuchdské knihy, doboveé
slovniky a ostatni pisemné pamatkyizrych etap vyvoj€eského jazyka. V naSi praci

se touto problematikou zabyv#vrta kapitola.

Viozili jsme i kapitolu ¥novanou zpsobim stolovani a fpraw pokrmi
u starych Slovah protoZe je to nedilné s&ast etymologie jidel. Poiie nam vytvét

si lepsi pedstavu o zvycich naSichigulki.

Prostednictvim nazi starych jidel si iizeme utvéit obrazek o tom, jak naSi

piedci Zili a jaka jidla a ifsady znali. Také nesmime opomenotitquni bohatstvi,



které v tehdejSi dabbylo, protoZze zejménaripoda poskytovala lidem mnoho pochutin
(bobule, z¥t, byliny, ryby).

VSechna jidla, ktera jsou v této diplomové praceebirdna, se Zala uZzivat
v obdobi od 13. do 18. stoleti¢keré knihy toto obdobi nazyvaji jako ,,obdobi staré
cestiny*.

Pro tuto praci byly velmi @ezitym zdrojem kuch@ké knihy a dochované

s

zpravy z archiir a knihoven. Ty nejilezitéj$i kuchaky sesbiralCerek Zibrt a vydal

pod nazvemStara’eské umni kuchaské V Zibrtow publikaci najdeme kuchiské
knihy odPavlaSeverina z Kapi horyromase ReSela Hradeckého, Polyxeny z Lobkovic,
Jana SeverinMladSihoa mnoha dalSich. Velmiatezitou autorkou, ktera ma obrovsky
piinos pro nasi kuchyni je bez pochiiagdalena Dobromila Rettigoyé&e které

v praci uvadime ¢&které recepty. DalSimi &tejnimi publikacemi jsouNiederleho
Slovanskétarozitnostia Ceska strava lidovéd Ulehlové-TilschovéNeopomijime ani
slovniky jako Rejzliv Cesky etymologicky slovnik, MadikSlovnik etymologicky
slovnik Holuba a Lyeraa nejstarS(Gebauefiv Star@’esky slovnikktery je rozdlen na

dva dily — 1. dil (A-J, 1903), 2. dil (K-N, 1916).

Kromé vySe uvedenych zdribjsme nahliZzeli také do rukofiis internetovych
zdroji, ze kterych dmi hlavnimi jsouVokabul& webovy stranky Ustavu pro jazyk

ceskyacasopisuNaSerec.
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A.TEORETICKA CAST

1. Jak se stravovali jiz st#i Slované

Nejprve bychom cléti zminit par informaci o tom, odkud se Slovanélva&kde
Zili. Teritorium a progiedi na naSerpdky pisobilo a podporovalo jejich kulturu. Vznik
Slovanstva se datuje do Ill. a Il. tisicileti gr. Oblast, odkud Slovanéigli, se nazyva
Polesi* To mslo drsrej$i podminky pro Zivot atuly, kterd by se dala obdvat, bylo
malo. Charakteristickym rysem krajiny byly lesy.

O vyziv kazdého naroda rozhodujigalevsim firodni podminky. Dlezitou
a nepostradatelnou ulohu vSak hraje to, jak¢lewék dovede dmto podminkam
prizpasobit. Neni to ¥c, kter4 by trvala péar let. Je to zélezitost staellehlova-
Tilschova, 1945).

»Samorejm¢ na celém Uzemi, kde Slované Zili, nebyldapa piiroda stejna. Kmeny,
které Zily v pi&té Polabsti, mely chudSi jidelndlek neZz kmeny, které okupovaly Zivhou
pudu nap. Podoli“( Niederle 1911: 162).

Jak je asi ejmé z pedchoziho odstavce, nastefci vyuZivali pedevSim
piirody, ktera je obklopovala. Nabizela jim mnolianych zdroj potravy. Nebyly to
pouze plody les&i obilniny, houby, byliny, hlizy, kiinky, ale také maso. Masitou
stravu ziskavali v pod@desni z¥¢ie, ryb, ptactva a postupefasu i chovem domaciho
dobytka. To vyvraci mylnou Peiskarovu teorii o tode by st Slované byli
vegetariani. Pro ozgani chovanych zvat pouzivali slova jakoskot, nuta, val, koza,
byks (Niederle, 1911).

Nesmime také opomenout konzumaci vajec a mlékaoBogji se tim budeme
zabyvat nize. Zeny se spiSe Z#ovaly na roli sbracek a sbiraly potravu zejména

rostlinnou. Dalo by se to povaZovat za zaklad hiz&iengdélstvi. Oproti tomu muzské

! Niederle (1911, s. 38) vystiuje, Ze Polesi bylofed¢asem skoro jezerem a je$ines pes mnohou
melioraci gidy oplyva vodami a je stale obydleno. Na takovémsthmiebylo mozné, aby vznikl narod.
Pozdji Rostafinski klade kolébku Slovarmo Polesi, alefipojuje i Sirokou okolni krajinu. Slovansky
narod podle & zil nejen v bazinatych polesskych krajich, alelirodném stepnim pasu, ktery se rozklada
na jihu a v ohromnych jeRatych a listnatych lesich, které se rozkladajyehod az po horni tok

Desny a Sejmu.
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pohlavi, jako silgj3i, obstaravalo jidlo lovem (Ulehlova-Tilschové&4b). Mnozstvi
jidla zaleZelo také na ¢oi doke.

Pred tim, nez pokrmy doSly az natlstbyla celarada praci. Rozvijelo se
zemsdélstvi, které zartovalo solstanost ve vyzi¢. Uprava jidel zavisela na druhu
potravy (maso, rostliny).

1.1 Strava Ziv@iSného pivodu

Prvnimi domestikovanymi zkaty, ktera Slované chovali, byly kozy, ovce, skot
— ze skotu si pak vychovali tahouna pro své poteyto dobytek neposkytoval pouze
maso, ale i vinu ati k oSaceni). #5li také na to, Ze z kravy maji vyborné mléko a
pozdiji zacali vyraket syry, tvarohy. Krom téchto ml€nych vyrobki se produkovala

syrovatk& a podmasli.

Z mleka se dostavaly vyrobky trojim apobem: skenim (syr), tidenim (maslo)
a poslednim je vodnatost (syrovatka). V syrovatgevfda, ktera zbyde jako stast
mléka) je mnoho nerostnych latek — vapnik, draditéko se pilo nejencerstw
nadojené k snidani, ale také kyselé ,kySka‘mlZziva ¢i mléz (tj. mléko hned po
nadojeni) se &al svitek ,vrzanec®, Zeny pekly jakési livancegel®tm seiikavalo
Jfajkuchen* (Ulehlova-Tilschova, 1945).

To tvailo a také v dnesni delivori jednu z hlavnich slozek potravy lidi. Stravu
si také nasi fedci obohacovali i jinymi zivéichy jako je diibez, ely, vegi a ryby.
Vyvijel se u nich smysl pro zodp&inost a mysleli i na hor&asy, proto si u svych
piibytka stavli sypky jako zasobarny.

Maslo byvalo vzacnosti a v domacnostech se s nifitoSdalSi dilezitou roli
ve stra¥ tehdy i dnes hraje sadlo. Oba tuky se pouzivalaieni — polévani kase, do
nudli, buchet, na kot&. Oproti dneSni d@bse v minulosti maslo pouZzivalo i jako

kosmetika. Dokazuje to napsloveso ,mazati“. Tukem se oEmtala ple& proti slunci,

2V. Machek (1957, s. 597) definuje syrovatku jadkutinu ,sakujici z dajiciho se syra“. Nepevnost
hlasek a skladu slova ukazuje, ze zaklad byl je¥ slovo syr. Zda se, Ze souvisi s latinskym slovem
sérum (seru). Kazdy jazyk ma pro vyraz ,syrovatiay ekvivalent, nap slovenstinarvit'ca horni
luzictina syrowatkanebosyrwatka dolni luzitina serwatkaobycejré se uzivalsrowatkai s(e)rowiz,
ukrajinstinasyrovatka rustinasyvorotka slovinstina palsirelsy; srbochorvatstinaurutkaa bulharstina
surovatka Slovo je malo jasné. Kdyby bylo odvozenosyd jak se tvrdi, jist by to Zistalo zachovano
v mluvnicich a nernilo by se hlaskoy Zaklad byl jiné slovo a teprve druhétse upravovalo podigyr.
LaSskésrvGt caje preneseno npodmasli
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mrazu i hmyzu. Slovem ,maslo” se rozéimdiive jen maslo fepuséné acerstvému se
fikalo ,putr* ¢i , putra‘. Vyraz ,cmerky, ,,cmouf’ nebo ,cmef* pak ozn&uje zbytky po

prevaovani masla (Ulehlova-Tilschovéa, 1945).

Slovo syr pochazi z praslovanskélsoi, t. j. kysely. Niederle (1911) uvadi jako
prastary termin pro syr slov&yr.. Tvarog zase na druhou stranu vznikl ze slovesa
LVOTiti“. Syry patfily k obradnim jidim. Nag. pri svatl® se vdila ,syrnd kase“. Ve
star@deské kuchyni rfl velké uplatgni tvaroh, ktery se uZival jako posypka na

bramborové ypalky‘ nebo ,Skubanky, moucné nudlesi ,, lukSé.

Z druhi masa bylo velmi oblibené maso keiva husi.Casto se lovily ryby
v fekach, potocich. Ziata (ho¥zi dobytek, ale i jind) byla @ébovana bohu. Bh Volos,
Veles— ochrdiuje stada. Nezapomme také na ptactvo, které poskytovalo nejen své
kiehké maso, ale i vejce. Stapky vajec byly nalezeny i v hrobech. Nejobligghbyly
husy, tetevi. Kurata byla zavrhovana. Lidé se domnivali, Ze podpoigj. VVztahovalo
se to jen na mlada zaita. Kur (dos@i ptaci) byl celkem Bznym pokrmem na stolech
starych Slovain. Z ryb se lovili lososi, pstruzi, Stiky, pisko lini a jelci. Jikry byly
nedilnou sotasti jidelntku. Negirozenym, dosttastym jevem bylo pozivani lidského
masa. Nkdy to nmeElo ndbozensky podtext (ritual).Na konci pohanské doby uz
o kanibalismu nerize bytec. Ackoliv u soused jeSe prretrvaval, Slované to jiz ¢h za
sebod (Niederle 1911: 169-176).

Maso byvavalo pro chudé lidi jidlem svétém a ne mocastym. Obvyklym
pokrmem vSak bylo mezi Slechtou a vysSimi, zamy@ami vrstvami obyvatel. To
trvalo do 1. sutové valky.

Svym zpisobem slavnostmi byly zabdjey, pii kterych se konzumovaly
Jjaternice” (podle jater, ktera se do nichidavaiji), jelita (na Slovenskirievka), prejt (z
ném. Brei — kaSe) a tkenka (maso se vilado obalu). Pak se ali usazovateznici
I na vesnicich. Mnohoé&dct, kteri se zabyvali stravottikali, Ze jidlo na venkavbylo
cely rok stejné mimo svéatky a nge. Z dalSich uzenin jmenujme rfaput (hovorow
buit) z nim. Wurst parek(od slova pér, protoze ma&nozicky) (Styblik, 2006).

Statistiky uvadi, Zze u zeftklca bylo nefasgjSi maso vefpvé. To dodava nejen
maso, ale také sadlo. Vigwe je nejhodnotf)Sim z druli mas. DalSim oblibenym

masem je hoszi — uziva se na polévku. Teleci maso se skorallogjprotoze si telata
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sedlaci radSi sami odchovali nebo prodali. Skopoy@ béZzné v dob, kdy se u néas
chovala velka stada ovci. Ve Slezsku za skopové mpasgazuji i maso z koz. Kagh

se tamrikalo ,capy“. Zabijelo se i ,bydio* coZ znamen&iznou diibez.

Nedobra powvst je gisuzovana kaskému masu. Jedlo se pouze v dobach
velkého hladu. Z hlediska chuti je nasladle, ahaki steji vydatné jako ostatni druhy
masa. S odporem se jedlo maso psi. Vedla k tombilid. Zvyk jist tento druh masa se
k nam dostal ze sousedstvi. Udagoméahalo proti souchotinam.

Nezapominejme na klasické venkovské chovy domazitiectva jako iteba
kralika, dribeze (slepice, husy, kachny, holubi). Rgiz nim pribyly perlicky, krity.
V pozadi stoji z#fina a ryby: pestroge (pstruh) lins (lin), ogomn (Uhar), jesetw
(jesete),Scuka (Stika) Z divokého masa venkované jedli zajice,éwape ptactvo
(Ulehlova-Tilschova, 1945).

Masité polévky byly oblibenou soéésti stardeskeho jidelku. Lidé vdili
»Sléepei”, hovézi s nudlemi. NejastjSi byla uzena. Do té serigavaly kroupy nebo
brambory. VSechny jsou velmi syté. Kdyz byla zaikfg sedlaci hodovali na ovarové
polévce.

1.2 Rostlinné pokrmy

Podstatnowést jidelnéku Slovari tvorilo obili, luS€niny a zelenina. &tovali
obili jiz za starych dob. Nap zZito, pSenica (pSenice) pyro, mwzs (rez) jecomy
(jecmen) proso, br» (druh prosa)owss (oves). Vidime, Ze §stovani obilnin bylo

rozsahlé, ale nevime, v jakémiadi doslo k seti jednotlivych driih

Proso géyypoc) bylo hlavni a nejoblibefi sowasti slovanské kuchgnVarila
se z i) prosna kaSe, peklo prosné¢p®. Jako oblibené jidlo ho uvadi Maurikiova
Strategika v VI. stoleti a pak Taktika Leonova. &©3ako vyhradni potravu mezi
severnimi a vychodnimi Slovany ho u¥fdRosteh, Ibrahim ibn Ja’kub v IX. — X.
stoleti. Byly gstovany dva druhy prosa: proso obecRérnicum miliaceum [} a ber
(Panicum italicum L., Setaria italiga

V. Machek (1957, s. 78) tvrdi, Ze slolpdlo ma swj pivod v polstir a do nasi zetnproniklo zejména
na vychodni Moravu a do Slezska (,dobytek" itjdez", drobné domaci zZ\dctvo,by délkodobyte),
také oravskéydladobyte je z polskéhbydle
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Podle zfisobu pozivani fizeme obilniny dlit na dw skupiny: 1. ty, které po
navlazeni a uprazeni daji ihned potravtl & vice¢i mérg chutnou). Sem by piéib
proso, ber, jemen, oves, pSenic&. ty, jejichz zrno musime nejprve rodmit na
mouku a z té fipravit pokrm. Pro rozmiingné obili n¥li termin brasnd', krupa a
krupica. Z prazeného zrni §eého a pSetiného se #ala kaSa— oblibené jidlo
starobylych okadech. Dlezitou potravinou byla mouka, ze které sggavovalo obilné
tésto. To se pak peklo na ohnistich, rozpalenych keieci v peci. Krong placek se
pekly pirogy’, chkbs a kolate. K vyrobs chleba se pouZivaivas. a drozdi(Niederle,
1911).

Mlynaistvi, které bylo nutnyniemeslem pro vyrobu pia a zpracovani obilnin
zaniklo v 19. stoleti. Ve starSich mlynech se ubivgytlovaciho z#&zeni
tzv. ,hasgert”. Z mlyna si lidé kupovalimouku bilouajemnou(tzv. nizko vymilanou).
Bila mouka byla &dy nazyvana ,uherskou” —figla k nam z Uher. DalSim druhem

byla mouka hrubsi, tmavsi — vySe vymilana.

Z ovsa se é&lavala kaSe a také seiila z opichanych ovesnych krup, které
nazyvali ,roubenina“. Ovesna mouka tita zéklad nap provdolky, plackyU nas se
nevdily kaSe jen z j&mene, ovsa, ale i z jiného zrni. Surovinu poskyipy@hanka a
kukufice, zvana turecka pSeniée,turkyné“. Pohanka se k nam dostala mongolskymi
najezdy. Dokazuje to jméno tatarka“ i ,pohanka®t ¥velmi uzit¢na. Na slouzi
dobytku jako dobré krmivo, K&y nabizeji bohatou pastvuceldam. Semena jsou
nejuziteénéjSi — vykrmuji diibez, lidé je jedi. U nas se uzivani pohanky omdmova
piedevsim na horské kraje. @pa je tomu s kuktici. Ta ma suj pavod v Americe.
NaSi zemddelci ji péstovali jako potadnou rostlinu, teplomilnou. Kukigi se krmila

prasata, husy, ale také davala lidem mouku a kirgglehlova-Tilschové, 1945).

Niederle (1911) uvadi jako druhou skupinu vegetktgré Slované znali a jedl,
zeleninu. Zelenina byla s&ésti kuchys jiz davno ged X. a Xl. stoletim. Jmenujme
nekteré obvyklé druhyluks (cibule,cesnek),mwrky, mrky (mrkev), redeky (fedkev).

* Rejzek (2001, s. 89) popisuje vyvoj sldwasnoze slovenskéhbrasnojidlo (na cestu) a
staroslo¥nskéhobra%no "‘pokrm’, jez souvisi s gétskym termindiarizeins je¢ny” a latinskynfarina
(mouka). VSechna uvedena slova pochéazeji z indpskeho*bhar(e)s- jecmen.

® Machek (1957, s. 451) vy&je vyznam pojmupiroh jako mownou ,tasku® (kynuty knedlik), ktera je
nadivana povidly. PodoBrv polstirg nalezneme vyragierdg, ukrajinstiré pyrih a rustiié pirég — kolae
plnéné masem, tvarohem, ovocem, zeleninou, houbami, pbfly chléb s nadivkou nebo jen jedjsi
chléb. U nas se davné pirohy &mily v buchty a kynuté knedliky.
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Z Byzance: ogur» (okurka), mak.. Dale znali grache nebo gorche, cocovici.
VSeslovanska jména jsalynja(dynrg), tyky a tykvdtykev), burscs (bolSevnik) repa.

V pohadkach, pisnich #ikadlech nachazime zminky o konopi a Inu. Slované

potrebovali tuk a zéali péstovat a sbirat olejnata semena.

V Polabi se brzy zaly konzumovatgby (houby). Tvrdit to nizeme z dkazi

o otraw, ktera se stalar. 1018.

DalSi rostlinnou potravou bylo ovocevpSt, ovotjg. Mali kluci nosivali po
kapsachbzinu (nedozralé ovoce). &@em chutnaly zdeformované Svestky, kterym se
fikalo bouchdwe ¢i roupy. Plana jablka pouchiata, pouchlata— kysela —-horcatka a
sladka jsouzmrzlatka Oblibené byly kyhanky (brusinky), jim pibuzna klikva®,
vlochyrs” (Ulehlova-Tilschova, 1945).

V rodinach se podavala jablKablvka, jablka)krajena i susena, hrusky, sladke

tresSre (cerSe,cersnje), jahody(jagody) maliny, dechy.
1.3 Friprava, zvyky ve stravovani a zfisob stolovani

Informace o ppraw jidla jsou roztrouSené v sta@eskych pisemnych
pamatkach. Pravidelnym kazdodennim jidlem byla \p@é Maso se jedlo &Sinou
s omd&kou. Jednou z nejstarSich masitych specialit bgldaj Hodr se servirovaly
domaci ryby. Z&ch dovazenych to byli zejména slaoe Rady |ek& mistra Havla
prozrazuiji, jaky byl jideliek Karla IV.: maso, zelenina a vejce. S 15. stuigiiibyva
podrobrjSich zprav. Mistr Zidek #imu z Podbrad doportiuje difibeZ, kdeni. Podle
ngj je ptati maso lépe stravitelné. V 16. stoleti &@ska kuchy# v podstat nengni.
NaSi gedkové dlouho sladili jen medem.itihovy cukr byl v 15. stoleti velkou
vzacnosti. Cukrovikonfekty)prodavali apotéka PouZzivani cukru ¢eské kuchyni
krom¢ medu je doloZeno na konci 15. stoleti. RyZe jenenéd 14. stoleti. Jakdifpha
k masu se objevuje az ve stoleti 16. Jakklad: p&ené kite se jedlo s ryzi, jahlami
nebo topinkami.Cesi silré korenili sva jidla acasto uzivali jablka i upravovani

pokrmi. Uprava masa byla slozitd. Ueaéci podusené maso se rozsekalo a potom se

® Klikvu popisuje Rejzek (2001, s. 276) jakarikes cervenymi plody rostouci na raselinistictiefato
z ruskéhdkljkikva jez souvisi #ejmeé s ruskynkljucevina’'blato”, celko¥ je tato definice nejista.

"V. Machek ve svém Slovniku etymologickém (195695) tvrdi, Ze fivod viochyré je nejasny. MoZna
souvisi se sloverhluchyve vyznamu ,nepravy": plody té rostliny se poddtgriivkam, ale sobi
vrhnuti (na jihovychod Cech ji nazyvajblivanka. Latinsky se jiika Vaccinium uliginosum.
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okorenna smés smazila v tuku. Jindy se takovéato ésmuzivala jako nadivka do
driabeZe. Jidlo se zapijelo. Slouzila k tomu medoymead) pivo.

Obecr mazemefict, Ze naSi fedkové radi jedli a pili. Dokonce v r. 1497 vyslo
nafizeni, které mlo zabranit pejidani a nadgrnému hodovani. Jidlo ¢to mit
nanejvyse sedm chod u sedlak se to snizilo nagh. Mezi prameny, které se ziiji
o stravovani Slovan pati Uredni zapisy, |ékaké spisy, studentska poezie, stasiké
slovniky, kroniky, cestopisy i ndboZenska literatugimym swdectvim jsou pedpisy
ze stardeské kuchy& Ty pojednavaji o oblibenych pokrmech, jejichippaw a
pouzitych surovinach. NejstarSi z nich je v Narogniuzeu v Praze. Jmenuje se
Star@eské unmini kuchaské odCeiika Zibrta. V této knize najdeme recepty na masita
jidla, na apravu ryb, z¥iny, dribeZe. Nepostrada ani SiSky, knedliky, koblihy. Pe@iz
se mouka, krupice, jahly, chleba. Krénsmetany pak i mléko a tvaroh. Ztuk
jmenujme maslo, sadlo a olej. Vejce jsotledita, zejména Zloutky. V pokrmech je
mnozstvi kéeni. Hlavre zazvor, skéice, lrebicek, pep a Safran. Vyjimeéne je napsana
rada: ,kvétu nemnoho, cukru dosti“, ,mallzicku miky“, ,malvazie s pintu nebo se
dw’. Neékdy je zas pisada nevhodnd;netieba mastiti“, ,vSecka keenie bez
hr/ebickuov“. Na vejcich se ne&#b: ,kopu vajec, anebo co chceSAby maso déle
vydrzelo, radili kuch#& uvatit maso jen &asti, vliozit na par dni do octa &g pouzitim
dokortit Upravu. Dale nap namazat okraj hrnceédtem, aby neunikala para
(predchidce tlakového hrnce). V pioéhu pEti stoleti se kuchaka terminologie moc
neznenila. Pro ukazku &aka slovesa — Vani: variti, povariti; peceni: péci, propeci
smazeni:posmaziti, nasmazjtiduseni:zadusiti @co, omyti: zprati, oplaknuti @co;
dodani pichug ¢i barvy: mastiti, rosoliti, oSafraniti oZlutiti; o vejcich:nabiti vajec;

o rybachroztrhndti ryby o &€ste: zavaiti mukau.

Z kuchyiského n#adi jsoucasté pejimky z remciny: durslak (cednik),hartuch
(sitko),pres(lis), teglik (hlinéna nadoba).

Frekventovana jsou slovesaiggponouwna-, kterd maji vyznam utht néco dosyta.

Mezi dilezité osobnosti, které se zabyvaly studiem sta@ghyt a stravovani,
pati nag. Jan Severin mladsi, Pavel Severin z Kapi Horg, Klantor, Bavor mladsi

Rodovsky z Hustan, Jan Amos Komensky.
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Chudsi lidé (sedlaci) se stravovali jinak. Pojidaiené zeli a kyselé mléko.
Venkovska strava se tedy odstské vyraza lisSila. Starou lidovou tradici m& uzené
s hrachovou kasi, jelito se zelim, nudle s makenedKkky s vejci. Dostatek potravy

ohrozovaly epidemie, valky @iec, 1980).

Pro srovnani uwéme jiny pohled. Niederle (1911) se zabyvBppmvou a
Gpravou jidel v dob pohanské. Uvadi jako nejjednodus$ippavu masa peni na
rozni. Pozdji v nadobach nap v hlinenych a kovovych hrncich nad aim
(v polévce). Slované znali i jiny apob: vdeni v koZzeném gthu (Zaludkuci biichu
zabitych zvifat) pomoci rozélaného oha pod nim nebo vlozili rozzhavené kameny do
vody. Slované znali davno mnoho bylin, které bylWastni svou uni a chuti. Jako
koreni do jidel pidavali pspers (peg), menthumata),kjumine. Dvé véci, které slouzily

uz v starych dobach kipraw pokrmi, byly med a 8l.

Slované jedliitikrat deng: rano, v poledne a ver. Sedali si na zem okolo krbu
a pojidali z velkych mis, nebo kolem nizkych desekdelniho n&adi pouzivali noze,
IZice, ale ne vidbky. Ty k nam pisly az na konci gedowku. Noze byly nalezeny
i v hrobech. Nejprve iy stienky kos¢né. Slované nosili svéishky za pasem. LZice
byvaly hlinené, dewné a lehce se &ily. V poz&jsi dokE byly IZice kovové. Oproti
dnesSnim kovovym Izicim slouZily jen k nabiraniié, soli apod., ne k pojidani
polévek. Polévka se nabirala malymi kofliky &Sy nadoby. Slovansky se |Zziéekla
lnzice’. Zajimavé je, Zeiphostinach knizat, ktese stali kes’any, velmoZi a pohanskéa
knizata nesila sedt za stolem, ale na zemi nebo venkade dvémi (Niederle, 1911).

® Podle Rejzka (2001, s. 354) nema praslovankkéca jednoznany vyklad. Nejblize mu stoji asi
albanskdugé. Jako indoevropské vychodisk#ighazi v Gvahuleug- “ohybat, Kivit".
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2. Nazvy star@eskych jidel a jejich pivod, pisemné doklady

O nazvech a jwodu stardeskych jidel pojednava celéada dochovanych
prameri. Z &ch nejznanySich autoi, ktefi se zabyvali stat@skou kuchyni, jmenujme
napg. Mistra Klareta, Mistra Zikmunda Albika, Jana Bkesd/odianského, Severina
MladSiho, Zikmunda Hrubého z Jeleni, Pavla Sevemréapi Hory, J. Kantora a
Bavora mladSiho z Hugéin. V jejich spisech o stateském stravovani se dozvidame

nejen zajimaveé recepty a jejictigravy, ale také i co bylo zdravé pedota mysl.
2.1 Pisemné pamatky z nejstarsich dob

Mezi jednu z nejstarSich pisemnych pamateki pgiravy od lIbrahima lbn
Jakuba (obchodnik), ktery cestoval po arabské#t.sWejedna se tedy o pamatku
ceskou, ale cizi. Ten tvrdi, Ze Slované nejediiekit maso. Mysleli si, Ze apobuje

razi. Naopak v oblib méli hovézi a husi maso. Z pino masa uvadi tietva.

Dr. M. Grunwald, ktery je znalcem na hebrejskoaraturu, vydakeska slova,
ktera vypatral v hebrejské literd&uod 10. do 13. stoleti. Hledal rtaw kronikach,
cestopisech, komerigh. \etSi ceské literarni pamétky nigsahuji 12. stoleti.
Grunwald také uvadi, Zeceni zidé byli nuceni psat v hebrej&tia nemohli pouzivat
zemskouret, kterou byla samdejme ¢estina. Pro ukazku napl1l. stoleti — V Aruchu
rab. Nashana ben Jechiel®ima: mak (,mako*); 12. stoleti — Benjamin z Tudely:
veverky(,vevergis®); z 13. stoleti — Abraham a ben Usiehr¢ (,ognanci“), mrkev

(,mrk*), oZzeh(,0zeg")...

Z nejstarSich domécich zprav o staskych jidlech uvadi Zibrt zaloZeni
Boleslavského kollegiatnino chramu kniZeterfetBlavem I.. Chramu dava statky
v Cechach i na Moray Pracovali tam peka Vrac a Smil; kucha Ponec, Krma;

z lahudkét Cejka se syny a jini.

V Kosmow kronice je zminka o tom, jak knize Spy#krr. 1055 vzal své bratry
s sebou na dv a jednoho z nich dnil vrchnim kuchmistrem a druhéhaegalstavil

lovcam. O dva roky poziji zajistoval pekae i mlyn&e tiznym hradm.

Biskup Jaromir v r. 1068-98 rozdal mezi chudé éigiicet slaneku a étvrtek

chleba. Jaromir navstivil biskupa Jana v Olomotiam vidil Jaromir napl ujedeny
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syr, kmin, cibuli na misce a topinku. Jaromir seldianovu plytvani jidlem. Nedbal na

svou funkci, a rozhtvany a nastvany na Jana, mrstil s nim o zem.

DalSimi krali a kniZaty, ki pridélovali k iiznym zamkm, chraniim ¢i hradim
kuchae, pekaée, mlyn&e a jiné profese zabyvajici se jidlem, byisky kral Vratislav,

vévoda Vladislav, Anezka z Potvorova ...

Za doby Branibat, r. 1279 osadil biskupsky éw Brandenburg Pavel Beruth a
je dolozeno, Ze ve dve bylo sloZzeno velké mnozstvi obili, uzenin,iasywina. On si

pak celou tuhle zasobtutiplastnil.

M¢estan Vobolin udlil prazskym ,Spitalnikm* instrukce, aby davali kazdému
nemocnému (Zeni muzi) kazdou sedu vejce, hrusku, jablko nebo kus sjae podle

toho, co si nemocnyigje a navic krajic bilého chleba (Zibrt, 1927).

O kuchaich a kuchmistrech jsou zminky pouze ojétbn U kral byli velice
vazeni. Doprovazeli své pany na cestach a jejiddentvi n€la velkou cenu. Mistr
kralovské kuchya byl nangéstkem nejvyssiho stolnika. U kucl¥yhyl take pisg ktery
zaznamenaval attoval vydani. Co se & soukromych kucha afemeslinych vyrobc
jidel, sesbiral materidly Dr. Z. Winter a vydal kni s nazvemDe¢jiny remesel a
obchodu \WCechach ve 14. a 15. stoletUvadi nazvy profesi jakopeka:, peka
sladkého, kuchia nasolovéd, lahidk&, kuchynniR, smaZka — tyto nazvy jsou
podrobrji popsany v jeho kniz&emeslnictvo a zivnosti v 16¢ku vCechach(Zibrt,
1927).

2.2 Jidla ve 14. stoleti

VSe, co lidé jedli, se prodavalo v Prazé, & to bylo maso, ryby, zelenina,
zZwéfina, ovoce. Zpravy, které se o prazském obchoduha@ly, se zmiuji
i o exotickych plodech. UZivalo se jich jako ddlek a kdeni do jidel. Paiy sem
mandle, fiky, ryZe, rozinky, cukr, pepsafran, ket, muskatové isky, cicvar®,

°J. Gebauer (1904-1913, s. 173) uvadi, Ze skoetynnik/kuchennile synonymem k s@asnému
kucha.

19y, Machek (1957, s. 85) zinije také tvacitvar, staréesky a slovensky sékalo cicvar, dolnoluzicky
cytwar (polsky také) neboytivar. U Klareta nachazimeisdolatinskéituarium—zedo&rium(odtud
francouzské pojmenovarédoaire anglickézedoary; pochazi z orientu asi z perstimgevardi
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galgan, skoice, kardamon, kminCeska kuchya byla kvili svym zvlaStnostem a
chutim prosluld. O Zsobu pipravy jidel a jejich pojmenovani jsou utrzkovité a
nedostaujici informace. Omé&am se tehdyikalo SalSea neoddlitelnou sodast oléda
tvorily polévky. Kyselo a kapalice byly nazvy vdenin podobného druhu. Maso se
davalo dojitrnic a klobasi, z krve se #dala jelita. Z mownych produki jmenujme
chléb rezny a bily, housky, rafig (rohliky), calty, kola®e, pirohy, vdolky, mazance,

makovceKonfekty (cukrovi) v tehdejSi délprodavali apoteka Syr slouzil k zajidani.

Velmi oblibené byly ryby. Ryba nechyla na zadné hostin Krom¢ petenych
ryb se jedli slan&i. Ti patili mezi pochoutky.

O této kuchyni psal kiz ArnoSt z Pardubic, Ferd. Tatra — napsal o kuchyni
Karla IV., Mili¢ z Krongtize, Jan z JenSteinaiilbik Pulkava z Radenina a hlavni byl
Mistr Klaret (Zibrt, 1927).

Klaret si vS§imal star@eské kuchy& a vSeho, co souviselo s Upravou jidel, ale
i napoji. Jako prvni zdokumentoval uceleny popis Zivotalégti doby tim, Ze slova
sestavil podle latky. Nazvy jidel upravil do virs uspenina(huspenina)topenice

(topinka),sma’enice(topinka s omastkem$fiieda (stiidka u chleba)...

V knize V. Hanky —Zbirka nejdavegjSich slovnik v Praze- najdeme nazvy
jidel, kuchyiského néini, masa, ryb atd. FlajShans vydal Hankovy knilmpvau pod
ndzvem Bohemd Oba odkazuji ke Klaretovi a povazuji jeho dilost&ejni (Zibrt,
1927).

Star@eskym @tam bylo wnovano malo pozornosti.dy se z naSich badatel
zabyval Dr. V. Chaloupecky a Dr. J. SustaildZité jsou kuchiské &ty, které
v 19. stoleti objevil Josef TrullaRozlustil pismo na roztrhanych listech, ze taujso
¢asti kuchyiské knihy z doméacnosti, ktera n&len moc penz. O tom, Ze to bylgeska
domacnost, J. Truhid preswdcila jména v zapisech. Také nezap@mavést i ceny
jednotlivych surovin (Zibrt, 1927).

z arabského slovadvar. J. Knizek ma vice definic vyznamu slova cicvalypek (cicvarkove seminko
proti Skrkavkdm) nebo se domniva, Ze jde o Ziuty ko'en, zvany tékurkumaci radix koien.

Ypodle J. Gebauera (1903, s. 39194éganobdoba dnesni lékize a nél spoustu obrngnych podob:
galanga, galgant, galgarV sowasnosti je téz nazyvan jakalkanéi siamskyzazvor
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2. 3 Kuchyrgé v 15. stoleti

Studentské koledy a vat pisré dokladaji, Zecasto n&li zaci hlad, ktery
nezahnala ani vykoledovana jidla. Byly davany radyzdravému Zivotu a to nejen
chudym, ale i kram, nag. krali Zikmundovi. To &l mistr Albik. Proti revmatu
navrhoval podavat dlouhy pipzazvor, sk#ici, galangu, puskvorec atd. Podobny
acinek pry maji i semena jako anyz, fenykl, kmin,iandr. Ta se ale musi néjd zalit
octem, nechat odstat, ususit a dat do kozenélku sédo nema tato semena, tomusta
petrzel, celeki fedkev. Dale Albik popisuje stravu lidi se dnowliMby se vyvarovat

téZkych masitych jidel, chranit ségal nastydnutim, tinymi pokrmy (Zibrt, 1927).

Vybornym kuchmistrem v 15. stoleti byl kud¢hditika z Podbrad. Vypravi
o nsm Pavel Zidek. K w&ti byvala jidla lehk& a mala. Jinadege se podavala v a

jind v zime.

NejcistSi chléb byl Zemlovy, pak ey, prosny a preclikovy. O dobytku, ktery
mél byt poraZzen, se rozhodovalo podle toho, jak§fomazyk. Byl-li jazyk cisty, tak
bylo vSe v ptadku. Kaiské a osli maso se nejedlo. Krorerdce a sleziny se
zuZitkovalo a zkonzumovalo v&e. Velk&#na jakolos, thaur(tdr), danikf*? (darek) a
zubrse jedla pedevsim v zih. Také nejedli Wi maso, ligi a ani velbloudi. Z ptactva
byly prvni na jidelniku husy, koroptvékoroptve),kiepelice (kiepelky). Pro Iékiské

Gcely se jedla‘ape (¢apata) — proti dh Z ceskych ryb je uvedena Stika, kapr, losos.

Strava v 15. stoleti nezapomina na vejce, mlékedsfmed) a ani na polni

plodiny jako je hrach, zelé (zeli), jahly, pohan{pahanka), haby (houby), lesni ovoce.

Z rukopidi, které se dochovaly, je nejstardigkastvi vyborné a zprava, kterak
seclovek ped novou ranou a nemoci ... , jménem anjelsky pat;itpnd, 1529. Kniha
je uloZena v Praze v Narodnim muzeu. Napsali jipigdi s Uhlednym pismem. Zma
spisem o pokrmech — ve druhé polavikb. stoleti a pokeauje jinym pismem na konci
téhoz stoleti a zatku stoleti 16. Najdeme zde mnoho zajimavych técépo ukazku
jmenujme:zadusSenina z vyna (vemene)yvorechova kasekaSe vinnaerng najnoky,
StokviSea spousta dalSich. Jakdiktad postupu uvadime recept na Sipkovou :kasi

.vezmi Sipky, kdyz su na podzingk®d, a vloz v hrnec, a to zddj pratickem, & Sipky

2Druh jelena, stat@sky se miikalo darel ¢ daiihd. Pravaspodobré pochazi z ékterého zapadniho
jazyka (fr. daim, daine; it. dainogm. dame/damme) vSechna pojmenovani maji $pglpivod
v latinském slo¥ damma prechyluje se k osobnimu jmémaniel (Rejzek, 2001, s. 121-122).
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nevypadaji, a vloZz na druhy hrnec, jgStakrop v @m ve, a to Strajchuj samo,rgsu
husté a pili vina malo, & se vaie. A také obmazstem hrnec, apara nevynde'(Zibrt
1927: 112-138).

Porovname-li, co se jedlo ve 14. stoleti, s tim,komzumovali nasi fedci
o stoleti pozdi, zjistime, Ze k ndm pronikala mnohem vice jidiginych zemi a
jidelnicek se podle tohoifzpasoboval. OvSem nepronikaly k nAm pouze pokrmy, ale
i kofeni, zgisoby Upravy a pofitky pro vdeni.

V sobotu si rodina koupila maso na trhu na celetydZ vajec sefjpravovaly
svitky. Do mléka se krajely Zeniky. Pro pélivé dodrZzovani pofitbyla velka spateba
ryb. Jedli se i raci a z nigkych ryb slanéci a treska. Hrach se jed| se slaninou. Z ovoce
pak fibyla dyrs, broskev, mentky. Citronim se v té dobiikalo limony** (Zibrt,
1927).

Pattem jidel se neS#élo. Toto stoleti je oproti &m predchazejicim, dobou
jakéhosi rozmaru a blahobytu v jidle a stolovandéLnepemysleli nad tim, co je

zdravé a co ne. Jedli a pili, co jim chutnalo.
2.4 Zminky o pokrmech v 16. stoleti

V 16. stoleti vznikalo velké mnozstvi kudbkych knih. Givodem byl stale
naristajici zajem lidi o nové poznatky z kut$lé oblasti. Zeny uZz nepovazovaly

vareni a péeni jen za povinnost a denni rutinu, ale také mh delaxace a kodku.
2.4.1 Jan Severin Mladsi

NejstarSiceskou kuchiskou knihou byla ta, kterou napsal Jan Severin Mlad
Tato kniha nebyla cela zachovanacatak i titulni list chybi a vniek je potrhan. Na
jedné z prvnich dochovanych stranek nalezneme tyeo@plpravu z&finy. Zminuje se
o zajici s cibuli, divoké vepving, zajici scernym kdenim atd. DalSim okruhem jsou

ptaci. Ti se podle Severinafipravuji predevSim s ovocem (hruskami, jablky).

'3 Slovolimon se vyvinulo z italskéhtimonea to asi z arabstiny préstinictvim perskéhbmiin (Rejzek,
2001, s. 345).
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A

Oblibenou Upravou jsou ptaci &sticku, kuiata péena sryzi nebo jahlar...

Z polévek uvadi klasické jako je hrachova, mandlova

V patek se vila Stika a jiné ryby. Stika byvala nadivana, vé, pretovana na

cibuli, obtouzna v Zluté jiSe. Losos sgppavoval v rosolu. Z kapra se valely Sisky.

Sobotni jidla se odliSovala. Klasickym sobotnim ppoém byla kaSe na vSechny
mozné zfisoby — kaSe smetanna, malinova, z mléka kaprowéhoa, mandlova atd.
V kaSi i ostatnich jidlech nesta chyk#t jicha. Ridavala se do polévek, na ryby,
zvefinu (Zibrt, 1927).

2.4.2 Zikmund Hruby z Jeleni

Nasledovnikem Severina MladSiho byl humanista Zikindruby z Jeleni. Ten
ve slovniku Lexicum symphonunprirovnava ¢eské kuchéské nazvy s latinskymi,
némeckymi atreckymi. Rirovnava ceské a slovanské nazvy jidel, zeleniny a ovoce
k obdobnym slorm v riméing, latiné arectiné. Chel ukazat shody v ndzvech pokitm

v riznych jazycich (Zibrt, 1927).
2.4.3 Pavel Severin z Kapi hory

Kucha'ské knihy studoval i Pavel Severin z Kapi hory. ¥535 vytiskl druhou
kuchaskou knihu. Jeho publikace @aa bez pedmluvy, ¥novani i modliteb, které se
pouzivaly ped jidlem. Misto toho hned po otewi ¢ten& uvidi recepty na jidla ze
zveéfiny, Opakuji se tu i starSi navody népgpavu pokrni. Diky slohu a pravopisu je

velmi ¢tivym a zajimavym dokladem o Upravach jidel (Zit@27).
2.4.4 Jan Kantor

Jan Kantor fepracoval ob dosud vydané kuchské knihy v pozrnéné
podolE. V knize ma pedmluvu, pisé o jidle, pozdravétend&im. Kniha je psana
rymovanou formou. #pomind, Ze tento typ knih je pro lidstvo velicélefity a
nepostradatelny. Lidé by sec¢linfidit radami, které jsou uvedeny &chto spisech
zejména kuli svému zdravi. Kantorijlava novy pohled nace a to, Ze ke kazdému

jidlu dopisuje i hodnoceni (dobré, vyborné, chuiiéprt, 1927).

4 “loupané zrnko prosa’, v kazdém jazyce je podobato slova odlisna: polskiggta, ve staré rustin
jagls, srbochorvatskyagla. Praslovansk&agla, *jagl» je temné. V rusti& existuje sousloviaglaja
zemlja— Grodna pda, mozn& bychom si to mohli spojit s literarnimazgemjéga “sila’,feckyhebe
“mladistva sila’. Kdysi byla jahlova kaSe hlaviiz&ou jidelntku (Rejzek, 2001, s. 243).
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2.4.5 Bavor Rodovsky z Husfian

Bavor Rodovsky z Hugthin se kror toho, Ze byl znamym alchymistou, tak se
pokousSel proslavit i v kuchyni. V r. 1591 vydal knis nazvem: ,Kniha kuchmisterska
a kuchdsk&a”. Podkladem pro jeho knihu byla kniha, ktergulal Kantor. Z té opsal
piredmluvu, Uvod, rymovani i text. Zatuje se na chijidel a jejich dochucovani
(Zibrt, 1927).

2.4.6 Véaclav Hajek

Pokusil se nahraditédomosti o stargeskych jidlech v§tem soudobych jidel
lidovych. V Kronice ¢eské vydané vroce 1541 uvadi seznam &takych jidel:
valdyre, kersStina(most z révy),most z kée, prskance bifa (asi hozina), lincovka
(¢ocka?), laskomka(dobré pivo?)... U &kterych pojmenovani neni jasné, zda si je
Hajek nevymyslel (Zibrt, 1927).

2.4.7 Tomas ReSel Hradecky

Byl far&em v JaroSay Zibrt uvadi, Ze ReSel znal sk& kuchyiské zdizeni a
kuchdskou praci. Mimo to ovladal jidla masita, napojecipoutky, lalidky. Nekteré
jeho nazvy se vraceji az do 14. stoleti. NapsalnsloDictionarum latinobohemicum

Podrobgiji se jim budeme zabyvat nize (Zibrt, 1927).
2.4.8 Daniel Adam z Veleslavina

V jeho spisech se nam dochovalo mnoho zminek oejgiml kuchgstvi a
kuchyni. Jak uz je zvykem, tak i on vydal slovriitery nese ndzeMomenclator VySel
v roce 1586 verech jazycich (lati&, cesStire a reméing). Pak se jeho vydani ro#%o

I 0 fectinu. Pro nas je toto dilo velmubbzité, protoZze Daniel Adam z Veleslavina znal

s e

2.4.9 Polyxena z Lobkovic

Pro stardeskou kuchyni je tento spis nepostradatelny. Jadapis Lobkovické
knihovny v Roudnici. Podle byvalého archigajsou wrkteré poznamky psané
Polyxenou. Bvodem byla z Pernstejna. Kniha uvadi pihdblizeni na #zné druhy
letkvaie nap. letkva kdulovou, pisSkot kdulovy, perniky, precliky... Retgpe tykaji
zpracovani ovoce, sladka jidla jak jedtida gikladech vyse (Zibrt, 1927).
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2.5 Nazvy jidel ze 17. a 18. stoleti

V této dok byly velmi roz&fenou formou zaznaina zapig rukopisy. Hlave

mezi Slechtickymi rody byl zajem o uchovani rodicmyecepi.

Jednou z pisemnych pamatek, které stoji za pozprjesukopisny sbornik
kuchaskych recept. Pochazi z prvni poloviny 17. stoleti. Je psagkohka lidmi
tehdejSic¢estinou, ale s hojnym uzivanim germanisrfi ¢teni objevime pravopisné
chyby (v ro&, sklanovani, v padech). Zekterych recepit zjistime, Ze recepty byly
vyzkouSené. Pozname to podle toho, Ze jsou uvgdesrea kuchgek a Slechtien, ktera
dedila recepty z generace na generaci. dnde to mize pisobit jako manual pro
kuchdskou Skolu. Hlavnim jidlem je kaSe na mnoho odii$ngpisohi (Zibrt, 1927).

V knihovreé Strahovského klaStera je ulozeStrahovsky rukopisny sbornik
kucha'skych recepti ,Slechtickych* zr. 1642 Tahle kniha se od ostatnich [isi
lékarskymi radami a navody, které jsou na&#u a az pak jsou kuciské recepty.
V téhle ¢asti jsou sladké pokrmy. Jako jiz zrémd gedchozi kniha obsahuje i tato
jména kuch#ek a Slechty. Nejsou zde obsazeny jen jidladrépale i jednoducha pro
naprosté z&teiniky (polévky) (Zibrt, 1927).

Mezi dalSi rukopisné pamatky patkuchdaska rukopisnd kniha kuctska
Slechticka z r1645. Kniha nese nazééniha na zadlavani a kuchynskyeui. Prat je
tato kniha Slechticka? Obraci se s navody na stegh(hralgnky). Rukopis je fibuzny
se Strahovskym. Je psany stejnymi lidmi. Opakujiotezné navody. Jako tygudes|é
i tento poukazuje na to, Ze byl psan v &adipadkuceskéreci. Je uzito mnoho cizich
slov a zkomolenin. Patrny je vliv moravskoslezskét@eci. Z rgj Slechttny braly
slova a pro filology zachovaly odborné nazvy o laiskych¢innostech a dovednostech
(Zibrt, 1927).

Kuchaska kniha Alzkty Lidmily z Lisova. Je zroku 1661. Shirala rodénn
pantti a recepty. Nco se dovdéla z kuchaskych knih. Hlavd némeckych. Jiné
informace ziskavala od Slechtykitelkyin a kuch#&k samotnych. Alzéia psala knihu
humorrg. Popisuje, Ze novinkou bykokolada. Kavu jestv té dol& neznali. Zmiuje
I star@eska jidla (Zibrt, 1927).

Nasledovnici Alzbty byla Katé¢ina KoniaSova. Jeji kniha je sloZena ze starSich

i soudobych recefit Jsou v ni slova zastaralad a naopak slovacatko 18. stoleti.
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Oproti vSem zmignym knihdm, pinasi tato novoty pr@eskou kuchyni a ne pouze
soupis receft(Zibrt, 1927).

J. F. HamerSmid namiipomind, zZe v dab18. stoleti se #ii lidé dolre. Jidla
byla bohata a lahodnarivnava domaciifpravovana jidla s jidly z cizich zemi. Takeé

ukazuje rozdil mezi stateskou kuchyni a kuchyni naczdku 18. stoleti.

Podle Zibrta (1927) byl Petr &ecky archivéem. Krong jinych spisi zapisoval
kuchaskeé zkuSenosti. To, co je pro dnesni kikbanamym jidlem, bylo v jeho déb
zvlastnosti. Teba uzeny Ghobyla novinka. Jako ldfika byla Zelvi polévka. Zelvy
byly oblibené na panskych dvorech.d@b misto slova Zelva pouziva ,Siika" , zrejme

Z emgéiny.
2.6 Kroniky, slovniky a jiné pisemné pamatky
Slovniky

Mezi star@eské slovniky nep#tpouze jen ty v ti€hé podob, ale i v podob
webovych stranek na internetu. Jednim z elektrguitlslovniki je Vokabul& webovy
Jeho tércem je Ustav pro jazykesky AV CR. Vokabuld funguje od listopadu 2006.
Priblizuje slovni zasobu historick&estiny. Uzivani je bezplatné a dle naSeho nazoru
velmi jednoduché a zajimavé. Je timlze existuji takovéhle stranky. Zajemci si mohou

vyhledat slova aiggist si o nich informacg.

Jednim z prvnich je Gebauegr Slovnik stareesky Je to dvoudilny slovnik:
1. dil obsahuje slova &majici od A-J a 2. dil navazuje K-N. Ostatni pism¢sou jen
v rukopise jako majetekeské Akademie. Sebral slova od dob nejstarSiclbpstaleti.
Najdeme v Bm slova nejen tykajici se jidel a jejich nazvos|ale i ostatni (Zibrt,
1927).

Dalsim exempléem je vatikansky slovnik. Objevil ho Rim& Dr. Isidor
Theodor Zahradnik. Vydal jej pod nazv&tovnik latinskomecka@esky Byl sestaveny
pro Ladislava Pohrobka. Sestavitelem byl Jan HdluBdovnik obsahuje abecedni

seznam i seznam, v kterém jsou slova iég@na podledcné souvislosti (Zibrt, 1927).

15 http://vokabular.ujc.cas.cz/
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Jan Bosak Vothnsky napsaVokabula Lactifer r. 1511. VSimal si pokrify
napoj a Upravy jidel, ale i jinych slov, ktera se tyki#imatu jidla a stravovani. Kazdé
slovo ntlo swij latinsky etymologicky vyklad (Zibrt, 1927).

Pokraovatelem jeTrojjazyeny slovnik ktery byl vytisknuty ve Vidni a VarSav
r. 1513. Autor je neznamy spisovatel. Ten sestamille latek pehled slov sBmeckych,
latinskych aceskych. Psal i o surovindch, z kterych kuchalla upravovali (Zibrt,
1927).

Tvarcem dalSiho slovniku je jiz vySe zmfty Zikmund Hruby z Jeleni a jeho
slovnik Lexicum symphonumlak jsme uvedli vigdchazejici kapitole, fipovnava
ceské a slovanské nazvy jidel, ovoce, zeleninyi&hegkvivalenim v lating, rectiné a
némgéing (Zibrt, 1927).

TomasS ReSel Hradecky napsal takdéjsslovnik. ReSdlv slovnik nese nazev
Dictionarum latinobohemicumV ném najdeme nejen jidla a napoje, ale i kuskgé

zarizeni a nastroje nezbytné Kgraw pokrmi.

Daniel Adam z Veleslavina je poslednim zjiz #avianych. Vydal slovnik
s nazvenmNomenclatora to ve tech jazycich&estirg, latiné a reméiné. Kapitolu wnuje
i latkam, ze kterych kuchiaptipravovali jidla. Slovnik iidi na latky a obory (Zibrt,
1927).

Videisky slovnikz r. 1629 pirovnava nazvyceské s latinskymi, gmeckymi a
mad’arskymi. Autor neni znam, ale z pouZzivani slovenBkglov misto &kterych
¢eskych vyra#i se soudi, Ze by to mohl byt Slovak. Neuvadi nicého, ale zfisob

uticidéni je dokladem, Ze to psal odbornik.

Poslednim ze slovnik jsou Skolské vokabuté. Byvaly trojjaz¢né. Jako
uvedeny trojjaz§ny slovnik. Byvaly oproti ostatnim ¢abnicim strdné. Studenti
s jejich pomoci obohacovali svou slovni zasobujainegjSich obofi — 0 zemi, jazyce,
piirod, lidech atd. Emto slovnikim setikalo Vocabularia.Trojjazy¢né byly proto, Ze
se slova uvéty v ¢estirg, latiné a remcing (Zibrt, 1927).
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Kroniky

Z nejslavrjSich kronikdt byl Vaclav Hajek z Libdan. Ve svéKronice ceské
lici obyceje, svatby, paiby, pohanské slavnosti. Zajimalo ho dodrzovéeiito udalosti

mezi obyejnymi lidmi. Samo#ejm¢ neopomina ani jidlo a piti (Zibrt, 1927).

Jan Amos Komensky popisuje, jak vypad&dska kuchydé a co se v ni vdo
v 17. stoleti a jaka byla prace kuéhaOdliSuje se od ostatnich spisovatehazornymi
ilustracemi. Kritizuje pepych a zbytgnosti. Jeho knihou, ktera se zabyva touhle
tématikou, je_abyrint svta a lusthauz srdceKuchdaskou praci popisuje v kniz@rbis
pictus. Podrobwji popisuje vSe v praclanua linguarum reserata aure@laté dvée
jazykav otewené) (Zibrt, 1927).
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3. Prislovi, pfirovnani a réeni spojena s jidlenti pitim

Podle Zaoralka (2000) jsoutiplovi vytvorem lidové filosofie, zkuSenosti a
moudrosti. Welem je poteni nebo vystraha. Podle PhDr. Josefa Kratkéhol(19eni,
piislovi a okidlena slova reprezentuji zob&aou lidskou zkuSenost, a proto maji
trvalou platnost. Blahoslav je nazyva ,pravymi détyareci“. Z téch, co se tykaji jidla

a piti, neuvadi mnohaoiiladi, ale rece jen jmenujmedhktera z nich.
Je jako malva?’

Tyka se silného sladkého vina, které ma vybornaut’ e pstuje se v okoli
Malvasie na Peloponésu. Ziskalo &kwi powst a z&alo se mutikat malvaz.
Prirovnani je jako malvazse ffeneslo na pivo a v séasné dob se uziva k ocemi
chmeloviny. Vyjadujeme, Ze jde o kvalitni a silny napoj. U pivaifiéh také jejako

kiFen¢i mariz
Lukulské hody

Lucius Licinius Lucullus bykimsky konsul a prosluly bokaJeho oblibou bylo
organizovani velkych hostin. Popisy hostin nalezeera. v Satiriconu, ktery napsal
Petronius. Na stolech byly podi€jrjen ty nej&tSi lahidky. Fredkrmem bylacasto
vajicka se sktapkou z tuhéhaossta a uvnit sluka obalena pépnym Zloutkem. Déle se
podavala dibez, vepové vemeno, ryby, zajici, kanci a jako hlavni clpaieny vep.
Po roziznuti vepika se z #§ vyvalily klobasy a jelita. Z napajje zmirgna medovina a
vino. Podle popisu fizeme Lukulské hody charakterizovat jako hostingréioplyvaji
prepychovym a &kdy az vystednim vykrem jidel a piti (Kratky 1991).

Jako se Safranem

Safran kvete brzo z jara. UZiva se jakoeko a Zluté barvivo do jidel. Je vzacny,
piidava se v malém mnozstvi. Jehstovani je velmi drahé.dni ,Sefit s é¢im jako

se Safranem” znamenaes nicim velmi Uzkostli¥, pouzivat 8¢eho velice malo.

18 “silné sladké vino; silné pivo". Pochazi z italftize slovanalvasiapodle italského nazvu¥sta na

jihu Peloponésu (dnédonemvasi odkud toto vino pochazelo (Rejzek, 2001, s, 360)
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Od vajicka az po jablka

Znamena to od patku az do konce. Hostiny @aaly a kowily ovocem. Reni

muzeme pouzit tehdy, chceme-li popsat probléikiatine se vSemi drobnostmi.

Chutna jako Salvostr

Slovo Salvostr je pejaté z gmeckého vyrazuScheidewassem peloZzeno
znamena ltavka. Liavka je kysela tekutina, ktera umi rozpéu&tibro. Jde tedy
o tekutiny, které se nehodi ke konzumaciemd oznéuje jidlo nebo piti, které nema
dobrou chd. Muze byt @ilis ostré, palivé a drazdivé. Jako synonymadime —je to
ostré jako bitva, pali jakocert (Kratky 1991).

Z nejznangjSich gislovi jmenujme které jako:
Z sytosti bicha vitzstvi béa zadek.
Sklenku piti, zdrava byti, druhou piti, vesel biy#8ti piti, rozum se osviti.
Mnohé vSak piti vSeckeitd!
Vyhni se opilému, jakoZz i blaznu!
Dobré vyspani stoji za snidani.
Kdo si svého mistra vazi, na toho hlad nedorazi.
Syty hladovému né#i.
Dobré jidlo, dobré piti, prodluzuje Zivobuyti.
Buizh dal lidem pokrmgert kuchae.
Pivo mladé&’ep vyrazi.
Vino nema zavory.
Vino jest zrcadlo mysili.

Hlad je nejlepsi kucha
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S jidlem roste chi

Bez prace nejsou kalé.

Jak k jidlu, tak k dilu.

Jez do polosyta, pij do polopita.
Koho chleba jis, toho pigepivej.
Laska prochazi Zzaludkem.
Odrikaného chleba nejtsi krajic.
Kdo nepracuje, aneji.

Skerateli ceskych pislovi bylo mnoho. Mezi ty nejznéfj§i pati Mat]
Cervenka a Jan Blahoslav. Ti napsali knihu nazvateska pislovi Dr. V. Flaj$hans
ve své knizeCeska pislovi zmiiuje doklady o tom, jak st Cechové mluvili

v prislovich o kuchyni a kuchiech. Nekolik ptislovi ze starSich dob na ukazku:
Kdyz jsi se zrodil kuchiam, nechyj byti Fezbd&em.
Kucha, ktery z hladu ure, nehodenbitova.

Hlad a laché bicho jsou nejlepSi kuclia jezto brzy uvé, Ze tocloveku k chuti a
k duhu pijde.

Zaludek jest velmi dobry kuchavlase hladovity, vdeho zaZije, vdemu obvykne.
Hlad jest nejlepSi Uprava pokem

Kucha® hlad pida vSeho Zadouciho keni.

Mnozi kucha 7idko vhod krmi osoli, ale nel¥gsoli aneb nedosali.

Kde mnoho kuch, nejspisSe fesoli.

Mnozi doktei cisa'e umdi a mnozi kucha polévky nedova.

Ne kazdy je kucliakdo dlouhy 1iz za pasem nosi.

Kucha’ce za dobry hrach mé byti sklenice vina.
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Na Rokycansku se obyvatelstvo zmtmavalo v oblasti fmyslu nebo
zemedglstvi. V prislovich, genich a ptekadlech, kterd se pouZivaji v této oblasti, se
projevuje zempisna poloha a zatetnani. V rokycanském okrese sgételé zangrovali
na gislovi, pdekadla i &eni vtomto okrese, a dadp k mnohym odchylkdm od
spisovného jazyka. Pro ukazku zminintktara, kterd sepsal Ant. Helebrant a otiskl
pod nazvenkazka z n#eci okoli zbirozského

Nerukej nozem, jfivolavas bidu.

Ji jako kalounk#skej pes.

Huba mala dirka, ale velka sbirka.

Von by se ¢kdo za gros najed, jen kdyby dali.

Kdo hubu Sidi, sklizi chamradi.

To je pro @) jako malina pro vola, jako kapka do r&) jako moucha do pekla.
Bachor bude brat drsku k tanci.

Dopi, na dd je sila.

To byl matrabas (dobré jidlo)NR, r. 25, 1941¢. 8)

Dalsimi autory byl FrantiSek LadislaCelakovsky — Mudroslovi néarodu
slovanskéhov prislovich (1852) nebo Jan Amos Komensky s jeho knifMoudrost

starychCechi, kterou vydal v dvacéatych letech 17. stoleti.

Re¢eni, gislovi i mirovnani byla, jsou a budou uzivana mezi lidmi.usedilnou

sourasticeské slovni zasoby a obohacuiji ji.
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B. VLASTNI VYZKUM

4. Etymologie vybranych slov

V této kapitole se budemeénovat etymologii Bkterych stardeskych slov, ktera
byla vybrana, protoZze se v s@sném jazyce neuZzivaji, nebo oanja néco jiného.
Casto je jejich etymologiestko odvoditelna. Na druhou stranu jsme nezagtinma

slova nam dofe znama.
Z nazvi pokrmi, které se dochovaly do stasnosti, jmenujme:
Kolac (calta)
Pernik
Kas
Preclik
Z napoji pak napiklad:
Kava
Caj
Pivo
Vino
Prostudujeme také slova nam neznama, jako jsou:
Huspenina
Lektva

Jucha

Med
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4.1 Jidla

Jak jsme zmiiovali v predchozich kapitolach, sfeSlované se Zivili tim, co jim
poskytovala okolni firoda. Byly to obilniny, zelenina, ovoce, lesniégyvryby.
Postupentasu se z&la jejich technika zpracovani surovin zlepSovatakeli si rizné
nastroje pro fipravu pokrni a objevovali stale nové keni a zdroje potravy. Také

zpasob stolovani se vyvijel sdasre.

Kazdy den jime &kolikrat a tato jidla majitzné nazvy: Slovesnida® méa
souvislost se slovesejist'’ (jidat, snidat)Obed je tvoreno zob- aéd (spojitost s jisti).
Vecere je veterni jidlo. Rivod slovasva‘ina je nejasny. Souvisi se sloveswatek Bylo
to jidlo ve svaténi dopoledne. Ve vSedni den se obvykivel nesvailo, protoze si to
lidé nemohli dovolit. Z&kladnim jidlem dne lévka Nazev ukazuje na to, Ze se

piisady na tati preliji/zaliji vielou vodou, vyvarem (Styblik, 2006).

Ve starSich dobach bylo mnoZstvi potravy rovlowji rozprosteno na
jednotliva denni jidla. Nebyval velky rozdil meziidani, veéefi a olkdem, ale otd
piece jen byl povazovan za hlavni jidlo dne. Ten&v stval do doby, kdy se k nam
dostala kava — Zitn4, sladova i jind ndhrazkaakserrozgila i mezi chudsi lid. Veere
byly vydatné, ale daleko jednodussi ne#db

MnoZstvi stardeskych jidel se rok od roku zvySovalo. Uvadi tosvé knize
Zibrt (1927). Jako hlavniffginu zmiiuje obchod, ktery se rozéval az za hranice
naseho statu. Do staeské kuchy#é tak pronikala cizi kieni, exotické ovoce, nove

druhy masa a také époby stolovani aifpravy pokrni.

NasSi pgedci neli tendenci si gvodni pojmenovani jidel upravovat a
piejmenovavali je. Nejen na$ naroigjpmal nova jidla a vSe s tim spojené, ale take ciz
zen® ¢asto posilaly své obchodniky mezi staské kuchiée pro kdeni a rady.

Ceska kuchy# byla ve starSich dobach po&gy znama jako velice chutna.
Kvalita a mnozstvi potravy bylo &titkem lidského pokroku a kultury. KlaStery se ve

stredowku zaslouzily o rozmach kuciského unini.

" Rejzek (2001, s. 251) uvadi, Ze slgian je vSeslovanskéhaigodu. V polstii existuje ekvivalenjesé,
v rustirg jest’, v srbochorvatstihjésti, v starosloensting jasti. Praslovanské slovigsti, 1. os. pit.
é(d)me je piibuzné s literarnindsti némeckymessenanglickymeat, latinskymedere staroindickym
admi(jim) a chetitskyme-it-mi. VSechny tyto vyrazy se vyvinuly z indoevropskédoninu*ed-, *ed-
“jist'.
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O pojmenovanich souvisejicich se stateskou kuchyni se dozvidame hlavn
z latinskych a #meckych pramehn Brillat-Savarintik&: ,Vzdélanost, civilizace, pozna
se podle kuchyf) co a jakcloveku kucha pripravuje a jak jeho vkusu kuckenim

vyhovi* a také,Povez, co |iS; povim ti, kdo a co jsi{Zibrt, 1927)

4.1.1 Kol& (calta)

V7 vt s

dobéach se peklyipdevSim kulaté kot®, velké jako kolo. Holub, Lyer (1966) uvadi
tutéz definici a navic uvéf jeS€ oznaeni calta, které je zastaralé. Vyvinulo se ze
starokmeckého slovazelte, nyni Zelten Jako odvozeninu od slovealta uvadime

calapatinu,coZz znamena drobny kdla

Niederle (1911:. 183) piSe o shkowkol& toto: ,VSeslovanské slovo kdla
staroslovanskyozaub je pivodu nejistého a také gfanejistého.” Priklani se také
k teorii, Ze souvisi se slovehkolo. Jednim z nejidve pe&enych kol&ia byl svatebni

kol& (nckde nazyvan medovy).

Podle Gebauera (1904-1913) byl koldZzivan i jako odrna, nap. poslovi.
Uvadi také zdrobtlinu kolacec a kolacek. Prodejci a vyrobci kok& se v minulosti

fikalo kolacnik

Machek (1957) potvrzuje Styblikovo tezi, Ze slda@& je skuténé odvozeno
od kola a dopiluje jeSt, Ze se kolée davaly jako darek pro&ti — proclena rodiny,
ktery odchazel z domova. V Polsk&lnpodobu kola seétyimi Spicemi (do kize).

Slovo kol& se nepouZzivalo jen v kudisévi, ale také v lIékatvi. Jako fiklad

uvadime tato slovni spojeni:
plodovy kol& — placenta
krevni kol@ — do nadoby vypu&ta ssedla krev

Vdané Zeny kdysi nosivalerny ¢epec, ktery byl bohatzdobeny vysSivkami a
nazyvan také ,kok& ®.

'8 Ustav pro jazykesky [online]. Informace o fwci stranek neni dostupna, [citovano 17.3.2012)].
Dostupné z: kttp://bara.ujc.cas.cz/psp/
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K ptipraw kol&u je nezbytnédsto. Stai Slované zaglavali €sto z @ti celych
vajec, smetany a bilé mouky. Tohle vSe smichalich t¥ésto hotové. Red p&enim se
kol&te potiraly rozpushym kouskem masla (Zibrt, 1927). Na Letovicku seajek

z kol&u lamaly do oméek misto knedlii.

V okoli Plzre se na Sv. Martinagthvaly tzv.rohéce. Byly to velké podlouhlé
kol&te, potené tvarohem nebo povidly, které&lgnzahnuté okraje. Hospodyie pekly,
protoze v den Sv. Martina sluzebnictvo vandrovalia Moraw¥ se kol&im fikalo
vdolky. Kol&e jsou uéeny zejména ke slavnostem (svatby, posviceni)b&mé denni
peceni se dlaji kol&e na cely plech, protoZe nejsou tolik pracné. Marngvje nazyvaji

Jac, Cesijimiikaji ,n émecké”.

DalSim druhem kol& jsou malé kol&y, dnes znamé jako svatebni. Tyhle
kolasky maji dva tvary. Jsou ukulaté, nebo hranaté. Naeskobrodsku se jinika
,0ckaté“, protoze z nich napl vykukuje jako @¢ko. Kulaté koléky se obyejné

vykrajuji sklenékou a nazyvaji sgplacicky”.

Moravskeé kolée jsou také kulaté, ale nejsou dtve. Na Mora¥ se kolé&e plni
jako buchty. NejasgjSi naplni je tvaroh, navrchu se potiraji povidlypasypavaji
maslovou drobenkou. Hanackymidlea ,dolky” . Dolky maji asi 30 cm mér, mazou
se tvarohengdi povidly a k tomu se jeStprizdobuiji jinou nplni. Krajeji se jako dort, na
klinky (Ulehlova-Tilschova, 1945).

ValaSitikaji kol&am ,frngaly” . Délaji se bd’ s tvarohem a sypou pernikem —
to jsou tzv.tvarozakynebo s ovocem (hla¥rv Ié&), s hafery (tj. s bdivkami). Dale se
pecou ,trn caky* — se Svestkovymi povidlyhruscaky” s povidly ze susenych hruSek.

Oboje se posypavaji maslovou jiSkou.

.Nepekl obyejné rohliky, ale podkovy, povidly, makem i tvaroheadivané,
koléce ceské i velké damecke, tyto kraghpokrgjené.” K. V. Rais

Na Domazlicku jsou passtné velké, kulaté koté, které se zdobi ¢pnékolika
naplremi. Naplre se na koléich vrstvi na sebe. V Podkrkonosi jsou kKelavlastni tim,

Ze se tady kolfe dive pekly na javorovych arechovych listech.

Naplni do koléu je celarada. Zganeme teba tvarohem. Ten je pry nejcesi.

Zvysuje jak kalorickou hodnotu, tak i biologickode bohatym zdrojem migych
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bilkovin. Kuchaky do tvarohu gidavaji vejce a maslo pro lepsi ¢ha hustotu. Kolée
s tvarohem seftl’e ani nesladily, ale kenily kurkumou, kétem nebo Safranem. Velmi
oblibenou naplini bylyi@chy. Ty se pouzivaly jen v teplejSich krajich, kdgim dolbe
dailo. Otechy zvysuiji kalorickou hodnotu, protoZze obsalénit 60% tuku a bilkovin.

DalSi nadivkou byl méak, ktery byl pouzivan nejenkidact, ale také do Stol a
buchet. Dodava naSemilu vapnik a nerostné latky. Hodnota maku se zvyBuoje Ze
se do ®j pfida mléko.

M. D. Rettigova (1986) ve své knizBoméci kuchsa uvadi nadivku
z rozinkovych povidel. Rozinky se umyji ve studevsk a osuSi se, vyberou se
peciky a pokrajeji se na drobné kousky. K nakrajenyminkam se fida drobr
pokrajena Kra z pilky citronu, vSe se vlozi do hrnce a zalijgkalika I1Zickami vina a

piida se cukr. Nakonec séigé skdice a lrebicek.

V letnich nmésicich se do kotd jako naph davalocerstvé ovoce; hlawntresSrg,
bonivky, na podzim zase jablka, hrusky. Z ovoce s# teké povidla. V tivéjSich
dobach se #lala ze Svestek a durancii, ale také z jablek.edaéil povidla byla velice
rozStena, protoZze kazdy hospddéx!l swvij sad s jablo&mi. Na Podbradsku se
délavala jabléna pomazéanka, ktergkali ,musvor“. Déla se z neoloupanych jablek,
ktera se rozva na kasi, zahusti se mildbu zastepkou a okteni. Diky tomu, Ze se

jablka neloupala, bylo v muvoru dost vitafn{t/lehlova-Tilschova, 1945).
Zibrt (1927) popisuje mnoho recépta tizné druhy kol&i:

» Kola¢ z mandlové a rajzové moukgkto mas dati. Vezmi rajze a febe" ji
ciste, a potom ur dobre a vsyp ji v hrnegisty a nesol mnoho, a ¥, ar sucha bude
a k tomu picin mandlového mleka, a miSej spolu, nidetk ve, & husto bude, a potom

daj na misu a pospi cukrem a daj na misu a jez.”

» Cytronovy kol&. Vezmi citrony, v cukru zadny, skrajej tence, vezmi k tomu
mandly, obloupej je a skrajej obdylnvsyp to do lejtrovaného cukru,vdobe. Kdyz
husty bude, kydni na cinovy tali
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4.1.2 Pernik

~Pernik je ,perné“ pecivo. Slovo ,perny” vzniklo ze slova ,peprny” a sogv
se slovem pep Do perniku se totiz krafjiného kaeni pidaval i peg.” (Styblik
2006: 123)

Star@esky vyraz pro pepbyl pe®. Odtud se vyvinulo slovperny, coZ n#lo
vyznam kdeniné chuti. Slovo pernik pochazi z praslovansk@bpsrs. Peg bylo
pievzato z latiny (lat. piper), vyvijelo ségstectinu peperyaz kpippali — zrntko pege
— nasledovalo slovo pernik —gn0 z mouky, medu a pé&p (Holub, Lyer, 1966).

Obdobny vyraz nalezneme i ¥mg¢ing, kde existuje vyrazPfefferkuchen
(peprny kol&), v polstire piernik, v horni luzéting poprjang v dolni luziting paprjeic.

Existuji i tizné varianty tohoto slova jako periik ve slezském réci.

Cesky pernik se pekl ze zitné mouky a hospédpa r&j mély zvlastni,
vyiezavané kadluby. Pernik ghimezi svaténi peivo. Vyroba perniku se v nasi zemi
datuje od 14. stoleti. Peakan perniku a vangek setfikalo caletnici Pernikéi si sami
vyrébsli dievené formitky, které jsou dnes k véthi v muzeich. Formy se igzavaly
z tvrdého deva, vysypavaly hrachovou moukou, aby &a dolie vyklopilo. Pozd;i

se zgaly formy ctlat z mek¢iho, lipového deva.

Mezi hlavni motivy ve vyrob pernila patila srdce, miminka, kolébky, keén
ale byly to i tvary jako Matka BoZii#, barokni koary, jeleni a dalSi zid@ta. Nesrili
chybst MikulaSi a certi. Jejich sbirku najdeme ve Vysokém nad Jizermbo
v Pribrami. Jednu dobu byla oblibena pismena z perrditara nasi fedci nazyvali
JSiflata“ (Ulehlova-Tilschova, 1945).

Pernik neodmyslitethpati k ¢eskym poutim stefnjako kolot@e. Byl to znamy
pardubicky pernik, ale i nadivangiletinské modlitbiky”, ,tatarské usi“ z Moravy,
které se prodavaly na pouti ve Stramberku jakpominka toho, Ze Tataurezavali
kieg’anim uSi nebo také velmi oblibena pernikova srdaizsymi népisy. Pernik se
pekl pred Vanoci i v l&t.

19 polaci pouZivaji vyrapieprz v rustirg zasepéreg v srbochorvatstipapar, v cirkevni slovanstih
peprs. Praslovansk&spers je prevzato z latinského termimiper a to zase #eckéhopéperi ze
staroindickéh@ippal — nejistého, mozna neindoevropskélioqru (Rejzek, 2001, s. 460).
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Perniki je nekolik druha: bledy pernik — ten byl jen s medeteyveny s medem
a sirupemgerny jen se sirupem. Sirup séidaval do &sta misto medu, protoze byl
tehdy levijSi. Uz ve starteskych receptech na pernik je zminka o sirupupSeuhodi
do perniku stegadolre jako med, protoZe obsahuje také jednoduché cukeye lehce
navlhaji nez obsejny fepny cukr adsto je diky tomu vién¢jSi. Bledy pernik byl tedy
nejdrazsi a nejlépe placeny. Tahle tradice se ladrZieruba do roku 1900, kdy se
v Praze jest prodaval pernik, ktery &h tvar ¢tyizubého bkebenu (tzv. kobyla), a
protoze byl bledy, byl také drazsi (Ulehlova-Tilseh, 1945).

Dulezitou roli v receptech a vyrébperniki hralo kdeni, kterym se neddo.
Pouzivala se skire, hebicek, fenykl, anyz, ménhznamy badyan, kardamon, koriandr,
ze starSich dob dokonce i pepPodle pefe se pernikéim latinsky fikalo

.artopiperisté”.

AZ do 18. stoleti se perniky pekly hladke, lehakredlé a lesklé. V poziSich
dobach se perniky uz newtvaly do dewnych kadluld, ale vypichovaly se
plechovymi formami. Zdobily se cukrovou polevoueié byla jak bila, tak i barevna.
VSe se dlalo rien¢ bez pomoci nastrdj V dobe dpadku se vyraty ,glancaky”. Byly
z tésta, které bylo z poloviny Zitné a z poloviny p$eei. Povrch se natiral barvou a
lestil klihem. Glancaky byly hodntvrdé. ,Spravny glancak je ten, ze kdyz se s nim da

pres hubu, tak se nesmigpazit.” (Dr. L. Kaizl, Strava v Podkrkonosi)

Dnesni podoby nabyl pernik az kolem r. 1860. Zgoke barvotiskovymi
obrazky a néapisy. Cukrova poleva se pouzivala goknaje. Na poutich kra¥rperniki
byly kvidéni i jiné cukrd&ské vyrobky. Byly to nap lomnické suchary, hické
trubicky. VSechny vyrobky seifpravovaly doma fes tyden, aby se v nddmohly na
poutich prodat (Ulehlova-Tilschové, 1945).

Zibrt (1927) uvadi podobné druhy perniku: bilyosly, lodicky, Zluty, cerny,
s kaenim, anyzovy, citronovy, janovské peii s kaenim a mandlové pekiy.
Pernik se roz#l i za hranice statu. Z cizich perfiiisou znamé neapolitanski&ckeé,
uspurské, mantuanské. ¥kterychc¢dstech Moravy se pernik dvakratpe Zajimavou
pochoutkou z perniku byly pernikové koblihy, ktese plnily marmeladou a

rozvaenym ovocem.
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Ve Strahovské knihownje ulozen rukopis knih¥niha kuchaska od Evermoda
KoSetického.Jiti Evermod KoSeticky byl farém v Popovicich, Milevsku, Dolanech a
Uhonicich. Na konci Zivota napsal své g#imkde najdeme jeho zkuSenosti a
ponageni. Zajimal se o to, jakfipravit chutné jidlo a navody otiskl ve své knize.
Recept na pernik je vjeho knize cei@ada. Pro pedstavu uvadimeékteré z nich

doslova, tak jak je uvadi Evermod.

» Pernicky mandlovy Vezmi jednu libru mandluv obloupanych, dej jestimeny
vody, potom vysus je zase gabpak rozet je v panvi. Vezmi dvmuskatové kulky, dej
je do nich potonvtvrt libry cukru, dva Zloutky, dva bilky, spolu shéj. Jednu lZici
ruzovy vody, pak dej dedh tenejch mandluv. Dejtvrt libry mouky, smichej to spolu,
davej na oplatky; druhej deni®es je v dortovy panvi picti(Zibrt 1927: 528)

» Pernicky pro hlavu. Vezmi jednu libru moukyekny, bily, jednu libru cukru
peknyho, bilyho,ctyry loty cytronu, v cukru za@thného, ctyry loty pomorarovych
kiirek, v cukru zaglanych, ctyry loty skaice drobny, #i loty anyzu, #i loty koriandru,
jeden lot kubebu, b lotu kordemimle,ctyry loty zazvoru ¢gkného bilého, cytron,
pomorar‘i, skaici a zazvor. To vSechno tence a obdybkrajej. Anyz cely dej,
koriandr, kubeby a kordemimle, to pratjusmichej, a vezmié¢p vajec se vSim,
rozklektej dobe, proce’ skrze sitko plechovy do toho skrajenéheektd Udlej to
dob’e prohrteny, nepidavej nic vice mouky. Potom do formydklaozvalej je na
forme, vyndej z té formy, pee v dortovy panvi, dej zespod malo uhli, na viich
viceji." (Zibrt 1927: 531)

, Spanielsky perriky. Vezmi nejpknejdi mouky jednu libru, cukru jednu libru,
smichej to spolu, potom vezmi jeden lofehyho liebicku, jeden lot skiaice, jeden lot
pep'e, jeden lot zazvoru, k tomu vezmwvejce,ctyri Zejdliky malvazi nebo Spéského
vina, a skloktej to spolu, to #ni smichej stou moukou a zkjl s tim vinem a
s vejcemi, kdyby bylo mélo toho vina;zes viceji filejti, nez musis pozor dati, aby ani
husty, anifitky nebylo. Potom formirovati jako dlouhy pisSkot{Zibrt 1927: 526-527)
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4.1.3 Kag

Je vSeslovanskéhoiyodu, Zenského rodu. Ve starosiostirg se tikavalo
kaSica V literarnich pramenech najdeme slokmsz, které souvisi Kosziu— cediti.
V Rudolfow kuchyni se pouzivalo vyjéenika/jye negastji kallye mandlova. Kase se
objevovala nejen ve spojitosti s jidlem, ale taéikoj ijmeni Ca/ja, pozdji Kassie
(Gebauer, 1904-1913).

Praslovansky vyraz pro ozfemi kaSe bylkaSa.V knihach se setkdme takeé
s pojmenovanim haSe, coz znamena kaSovity pokrnfetZnm masa, slovo pochazi
z francouzského slova haché [asé€] (Styblik, 2006).

Podle Rejzka (2001) je vyjéehi kaSevSeslovanskéhotpodu — polskykasza
ruskykasa srbocharvatskikéasSa.Kase je odvozena od praslovansk&he-jaa méa vice
vykladi. Byva spojovana s literarnikosti — cedit, kvasit, kysati s indoevropskym
korenemkes; ktery znamena sekat, tlouci, Skrabat aj. Vzhle#tamjstarSimu zZisobu

VVVVVV

Dolozené zpravy o kaSich sahaji az do roku 30@B238. Kr., jsou tedy asi
5000 let staré. KaSe se fivkjSich dobach Jdvala gedevSim k snidani a byla
nejobvyklejSim a hlavnim jidlem. 8&i o tom i @islovi ,KaSe — strava nase". V e
k obédu cElaly razné druhy kaSechudaka, ktera se zasmazila neboiila s mlékem;
kaSe peéena v mléce;netyje — vaena kaSe a zasypand moukou; hrachova kase
s kroupami. V dnesni deébpiedstavuje kaSe jakési zpesti naSeho jideltku, ale
v zaostalejSich zemich, kde je stale obyvatelstwosi® na zerdélstvi je nezbytnym

zdrojem energie.

Do nedavna byvaly kaSe i u nagzbym jidlem. V Kantoro¥ Star@eském
kuchdstvi pipadd na sobotni jidla skorgetina na varmuze a kaSe. Oblibenou byla
.Kase vobecna z mléka'ktera se dala tak, ze se v mléce nebo smétanzmichalo
n¢kolik vajec, pak se zavida krupice a pidalo se maslo. V dobach cirkevnich pose
zavdovalo do @echovych a mandlovych mlék, kravské mléko bylo zaka.
Podobnym zfisobem se na Ukragnvaii o vanocich otadni kuwja z jenych krup.
Neobvyklym postupem bylo zak@ani kaSe do pivéi vina, nap. ,kaSe prosta na

hlavu®. Tyto kaSe se vSak nailg mezi prostymi lidmi, ale mezi Slechtou a&s#iany.

42



.KasSe krupicova, jahelnd, bramborova apod. Najg@#m se nastavované kaSe
z brambor a krup.“Neruda

,Zadny ¢lovek na s¥té nema pravo foukat mi do kase a plésti se do myaitt v

Klostermann

Ve 4. stoleti p Kr. fecky Iéka Dieuches tvrdil, Ze kaSe z ovsa je mnohem lépe
stravitelna nez z krup. Podle Ulehlové-Tilschov®4@), stéi Rimané znali oves, ale
pouzivali ho jen jako krmivo pro kénOproti tomu Germani vyuzivali ovsa pro vyrobu
kaSe. K nam oves n#&pel z jihu, jako ¥tSina surovin, ale z vychodu. Timto obilim
zatal zvyk vdit z mouwnatého zrni kaSi. Oves nasledovala pak pohankaksiika.

N1

Ed. Hahn tvrdi, Ze Yanim kaSe dosjo lidstvo k nejvyssi vz&lanosti.

V 18. stoleti byvala ovesna kasSe pokrmem chudgchéfi. Védci objevili, Ze
oves obsahuje velké mnozstvi enfyfa vitamiri?, ale vibec neobsahuije lepek, proto
neni ovesnd mouka vhodna Keei. Tento nedostatek vedl k poklesu jeho vyuZiti
v kuchyni a nakonec &h hlavni uplatni opst jako krmivo. Proti tomu stoji dalSi
védecké tvrzeni, které zjistilo, Ze oves podporupvéeni, Stpi Skrob, a proto jsou

ovesné pokrmy lehce stravitelné.

Obilna kaSe byla hlavni slozkou jidelkil fimskych legii a dodnes jailézitym

s

pokrmem lidi, kt& ziji na Dalném Vycho#l V Evrop: se obilnd kaSe ji pouze na
vychod, a’koli v diivejSich dobach se kaSe jedla na celém Uzemi Evrdgy havni
lidové jidlo. Ri uchovavani kaSe se musel davat pozor, abyc¢as sidla, protoze
varena kase nevydrzi dloulderstva, rychle se kazi a zkysne. Kuchisli pak na to,
Ze dalSim moznym Zigobem Upravy kaSe je opékat ji na Zhavych kamentah,
vznikly prvni placky. Nkteré prameny tvrdi, Ze je obilna kaSeqchidcem naSeho
chleba (Ulehlova-Tilschova, 1945).

Maurizio piSe o horalech, kfezili nedaleko Zakopaného a j&3t roce 1920
jedli kasi z vylu&tného ovsa. Oves umleli, osolili,tdsmichali s vodou a pak pojidali

fidSi nebo hustSi. Tuto kaSi nazyvalirovou Horalové nebyli jedini, kdo tuhle kasi

20 Enzym-latka urychlujici chemické pochodyslet Nows utvoreno zen-ateckéhazyn® “kvas odzyo
"kypim, fu” (Rejzek, 2001, s. 157).

2L vitamin-organicka latka nezbytna pro organismusgly vytvor am. biochemika C. Funka (1914)
z latinskéhovita “Zivot"aamin (chemick& sloéenina). Pojmenovéani neniils vystizné, protoze vitaminy
jsou riznorodé latky a fadi se mezi aminy (Rejzek, 2001, s. 714).
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jedli. Dopori&ovala se i Zzenam po porodghem Sestinedi, aby nemdly moc prace
s vaenim. Slem z ovesné mouky hraje dodniésiitou roli v kojeneckém jideltku a
u nemocnych lidi, protoZe chranfestni stny pred podrazénim (Ulehlova-Tilschova,
1945).

DalSi mozny zfisob jak gipravit kasi z ovsa byl rozmlit ovesiiglat do ) kvas
a mléko. Takto uglana kaSe je znamagaevsim u Bilého nfe a od Rus se dostala az
do Finska — narodnim pokrmem je podobna kastkkunna“.

KaSe se vivejSich dobach vy i z jinych surovin nez byl oves. Jizgd nim
se pouzival jgmen, kroupy, pSenice, roubenina a jiné zrniéchtmladSich surovin

jmenujme vySe zmiimou pohanku a kukici.

Pohanka pronikla do Evropy ve 14. nebo 15. stoleti. V Rude gstovala
hlavrne na tzv. ,cernou kaSi* z mleté pohankové mouky. Gallas uvagkaSi

pohanskou‘hned jakoiteti po prosné a bérové kasi (Ulehlova-Tilschové5)9

V mnoha vesnicich byly k chalupamgtawny domaci mlynce, které dty tvar
uzké, dlouhé mistnosti. Na jeden zasyp se bral8 asiV tehdejSi dabse vdila dvoji
kaSe:¢ervena a bild. Na bilou kaSi se pohanka po vyfukarbsypala na koS a na

cervenou se musela néjde nameit do horké vody a pak susit v peci. Nejdrazsi kaSi

Vi s

Selky na statcich a pogdzacaly pouzivat kasi i jako zailu do polévek,

piidavala se do nadivky na jitrnice. Pohanka &g dusila v troub, aby Zistala cela.

Ze zé&padnich zemi se k nam dostala kicky ze které naSitpdci mleli mouku
¢i krupici. Kukuice byla gstovana v nizinach, nebyldils obvykla, ale byla oblibena

kvali své odliSné chuti a velkému mnozstvi vitaminu B.

Neneli bychom také opomenout ani kaS@ippavované z lughin, mezi které

pafti hrach, fazole, cizrna, bob.

Velmi znamou a oblibenou bykemencova kase kaSe z konopného semene.
Nevaila se jen mezi chudinou, ale i v klaSterech, hcadea zamcich.
V jindfichohradeckém archivu jsou jako doklad obliby t&ktse uloZeny &ty z 16.
stoleti. Kantor ve svém staweském Kuchistvi uvadi tuto kasi jakgkaSi semencovou

nezlou“. Ta se véla s pivem, doplovala se techy, bezovym kitem, muskatem a
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sladila se medem. DalSi variantou semencové kaSseneencova kaSe s octem a
posledni Upravou téhle kaSe j@Sel“, ktera se vdla z maku svinem, pak se

zahu$ovala moukou (Ulehlova-Tilschové, 1945).

Podle &chto recept miZzeme soudit, Ze semenec neslouzil pouze jako krmivo
pro ptaky, ale jako d&Zna kuchyiska poteba. Matthioli: ,Semeno konopné sluje
semenec a vymlacuje se ze samce. Jest okrouhike yako koriandr, hladké se
Supinkou, na povrchu barvy popelavé, uvsibilou, sladkou a tinou masitosti. U nas
ho mnozi uZivaji k jidlu nebo i polévkuchm ctlaji, kterdz sluje semetiea, jak je

dob’e znamo naSim kucHeam.*

Semencova kaSe pigdt mezi postni jidla, ktera sfeSlované jedli po cela staleti.

Jedla se skoro kazdy patek a mnoho lidi ségjieglo.

Jednou z nejstarSich kaSi bylarosna kaseProso bylo hlavnim obilim starych
Slovani, nejvice oblibena byla na Morgwkde pod pojmem kase rozumi p¥gprosnou
kasSi. xive se jahelna kaSe a z riznych drulii prosa, ke kterym p#tbér a take jiz
vymizela rosa. Rosova kaSe byla povazovana za ptialn@ na jidelni §t se dostavala
jen o nedlich. Dikazem sté prosné kaSe je i mnoZstvi reaggednou se kase jeniva
podruhé i p& a pak se z nifpravuji jeS¢ dalSi jidla. Na Slovacku se z ni zapékaji

Zitné Slejsky.

Pred samotnym v@nim jahelné kaSe se jahly museji nejprekotikrat prelit
vielou vodou, aby se zbavily #@ chuti. KaSe se pak jedla sladka nebo slanéasijj

tepla, ale i studena (Ulehlova-Tilschova, 1945).

Na Ceskobrodsku p#ta jahlova kase kdm honosgjsim, hospody& ji
upravovaly zvlastnim Zsobem. Osolené a uemé jahly se vyberou do misy, srovnaji
se vaeckou, uprosted se uda veliky dilek na omastek, kolemého mensi dlky —

podle p&tu osob u stolu.

Valasi také povazovali jahly za lepSi jidlo, praoZili prosnou kasi, které se
fikalo ,boZi poZehnani' KaSe se vykrojila pomoci n&acky do tvaru polokoule na
talit, polévala se povidly a dalsi raickou se pikryla. Povrch takto naservirované
kaSe se posypal sladkym makem, poléval rozZpygt maslem a trochu podlila

mlékem, kvili Uspa‘e omastku.
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Déti na Hané rady jedly kaSi zvangmasypavana“. Méla také d¢ varianty —
sladkou a slanou. Slana verze se posypavala o3k¥ieskaninou. Jahelna kaSe se velice
casto zapeéka. V Litovli se jedla kaSklocinka“ nebo ,hnedka®, protoZze je hned
hotova. Postupfjjpravy tehle kaSe je nasledujigProsna kase se uvg prida se trochu
krupice, trochu hladké mouky, d@bse na plot#¥ vymicha a necha se to ,vypSkat* na
kraji plotny a oldas zamicha. Hotové se ref na porceldnovou misu, édji se
mastnou IZici @ky, posype se to pernikem nebo povidly, pocukeujpomasti.”
(Ulehlova-Tilschova 1945: 509)

Jahelna kaSe je obdobametyje, coz je vdend prosna nebo bérova kaSe
s mlékem, zasypana moukou a pak se trhd na kouskgsti se maslem, posype
tvarohem nebo pernikem. Na ValaSskélinidé do nedavna pokrm, ktery se jmenoval
podobr, netyja. ,Netyja jest zfisob modného s prosnou kasi s\@ného a tvarohem
promiSeného neb posypaného pokrm{itehlova-Tilschova 1945: 511) Dalo by se

tedyftici, Ze netyja jsou vlastprosné Skubanky, v Polabi zvgké@cmochy*.

O néco mladsi surovinou pro vyrobu kaSejgemen,ktery byl nejprve uzivany
pro vyrobu,prazmy“. Mlé¢na kaSe z jamennych krup sedh zidka. Krong jahelné a
krupicné kaSe si olgjni lidé vdili i kaSi reznou Pro oblibu krupicové kase, byl

Jindrfich z Korutan nazyvan ,kral Kase".

Nasledovnikem krupné kaSe je kaSe kukuna. V Karpatech se jiika
»,mamaliga“. U nas se kukice na kaSi gstovala pedevSim v oblasti Slovacka, kde se

ji fikalo ,turkyné”. Mamaliga se & ve vod, ne v mléce a podava se s ovocem.

Za doby cisee Josefa Il. se zkrupice Ma prepékana kasSe, ktera
neodmysliteld paftila na svatebni tabule. Krujma kaSe je povazovana za
nejsvaténéjSi a dodnes se ¥@a dtem k veéefi. Mastila se rozpushym maslem,
zdobila medem a strouhanym pernikem. Dokladem q kenje krupicova kasSe pravou
¢eskou pochoutkou je mnoZstvi pohadek, ve kterycbbgevuje. Tou nejznafjsi je
Erbenova pohadka Hrdleu va!, ve které se museji lidé v Laskominach prokousat
celou horou ka3e (Ulehlova-Tilschova 1945).

V souwasné dob najdeme v kuch&ach a ¢eskych kuchynich recepty na
bramborovou kaSiZe z&atku bylo povazovano za wmi unet uvait kasi bez Zmoli.

Bramborova kaSe se fiae syrovych, oSkrabanych bramibokteré se scedi a umichaji
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s mlékem do hladka. Lidéeském Brod michaji do kase wané kyselé zeli #kaji ji
.-michanky“ a polévaji ji smaZenou cibulkou. V PddknoSi se zase kaSe poléva

»Slivonkou*“ tj. om&kou z vaenych, suSenych nelderstvych Svestek.

Jsou znamy dva druhy bramborové kaSe: prvni jekBladmlékem, které se
fikalo ,herbabna“, a pak ,nastavovand“ s krupkamiaSN gedci vdili tenhle

nastavovany kucmoch i s jahlami (Ulehlova-Tilschal@45).

Jsou znamy dva druhy bramborové kaSe: prvni jekBladmlékem, které se
iikalo ,herbabnd“, a pak ,nastavovand“ s krupkamiaSN gredci vdili tenhle
nastavovany kucmoch i s jahlami (Ulehlova-Tilschdl@45).

Zibrt (1927) ve svém Stareském umini kuchaském piSe o nespetném
mnozstvi drufi kaSe. V prvnirack zmiinuje vySe uvedené druhy a mimo to se zabyva
i zvlastnimi a neobvyklymi recepty — vinnou kd&si z tidené ryze, malinovou kasi,

kaSi z telecich mozik kaSe z jelenich a stich jater, smetanova kase atd.

» Kase jablénd, bila neb ZlutaVezmi jablek, abse zda, s misu, anebo vitgz
a smaz je v kotliku neb v hrnku, @sté uvrou, protdhni skrze durchslak, a daj je na
rendlik, a rozklekci ¢kolik vajec, daj do nich, a miSej d@a) osla’ medem, a okeri

zazvorem, febicky a muskatovym &em a jez.“( Zibrt 1927: 286)

» Kase rejzova studendakto se madati: Vezmi rajze, cose zda, s misu neb se
dwve, uva’ i ciste, vezmi mandluov a rozetudélajz mléko husté jako smetanu, a oglad
cukrem, daj do té rajze na misu na hromadu, i @bdéolo tim mlékem, a pospi svrchu
cukrem. Pakli chceS poc#jv udelati, upretuj mandiv zreckého vina a pospi vrchu.”
(Zibrt 1927: 287)

»Kase syrna, kteraz se na svatbacllad Zstruz cisty sejr na struhadle, a
prosejz skrze durchslak neb sitko,/@stav vody a zva a daj do ni masla, ¢cse zda,
smiSej ten sejr s krupici, i zavdo té horké vody, a nechajitv znenahla hodinu, a

potom davaj na misu, nez pomni, aby nesalibrt 1927: 289)
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4. 1. 4 Jucha (jicha)

Jucha pdat mezi jedno z nejstarsich jideliiBuzna pojmenovani byla ro¥&na
na velkém Uzemi a objevovala se uz ve starétindia rekterych jazycich indoiranské
jazykové rodiny. Existovala i jako pojmenovani pmvireci krev a jidel zni
piipravovanych. Krev a syrové maso bylo nejstar&kial potravou. V bulharSgémaji

pojemjuchg Polskujuchaa na Ukrajig juSka(Val¢akova, 1963).

Holub, Lyer (1978), dodavaji také rusky nazeeha — rybi polévka. Jako

deminutivum uvadi slovojiska.

Na naSem Uzemi se yeagichozich staletich pouzivalo ozeaijuchanebojicha
Ze slova jicha bylo odvozeno dnesni vyg jiSka, které steja jako jicha znamena
zasmazku. Obtato pojmenovani vznikla ze staeskéhojusél, coz znamenalo husty
odvar z I€ivych bylin nebo kaSovity pokrm pro nemocnétavéka. K tomuto slovu je
blizké valaSskéluSelo — velikon@ni ritualni oméka rmizného sloZzeni podle mist.
VSeslovanské jicha, jucha¢to vyznam husté tekutiny, ortidy. Oma&ky se objevuji
velice brzy v kuchiskych knihach. S polévkami pamezi lidmi k €m nejobliberijSim

jidlam, ktera nechybi ani na jidelnich listcich luxubniestauraci.

V rtiznych literarnich pramenech najdeme odliSna pojweemio jako jsouucha,
ucha, jauna, joviau, jaut- husta polévka wana s krvi a masem (asiao jako gulés).
Ve staré ameing existovalo oznénijiuche které taky vyjatbvalo pokrm, ale z&ho
se vyvinulo Jauche coz uz sjidlem nema nic spabe¢ho a znamena hriwku
(Machek, 1957).

Podle Styblika (2006) ma pojem jiSka v&manosti vyznam zaprazkyi

uprazené mouky s tukem.

Jinou definici slovgicha uvadi Rirucni slovnik jazykaceského (1935-1957).
Ten uvadi, Ze je tdidkd a kaSovita hmota,idika. Zastarale oziaje polévku i
oma&ku, v zahradnictvi nalezneme pojem bordeauxska jfch&dnato-vapenata st

slouzici k ochra#ipred parazitnimi chorobami, uzivana ve ¥stai a rolnictvi.

Praslovanskdgucha je odvozeno z indoevropského hlaskového kmenes-

rozSieného o-a. Redukovany stugeius- se uchoval ve staré iriné jako yus ve
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vyznamu ‘zaprazend polévka'. Z jinych indoevropskyazyki miZzeme jmenovat
irskéuscs vyznamem ava, tuk’ (Rejzek, 2004).

Rejzek (2004) také znnilje souvislost slovgucha literarnim vyrazemase —
rybi polévka, uvadi staropruskése— masova polévka. VSechna tato pojmenovani maji

dle reho souvislost s indoevropskyieu — michat.

Vokabul& webovy doptuje jeSt latinsky ekvivalentizs. Kromé omaky a
polévky, mohla byt timto slovem nazyvana také o@wd&dava, ktera byla velmi
oblibenda a tviila nedilnou sotést potravy Slovahn Ve staroslovanstinse objevovala
i podobagycha, yuchakterou uvadi i Gebauer ve svém Stagkém slovniku (1903).
Gebauer takeé piSe o tom, Ze jucha bykggio ze slovanstiny daiméiny se zngnénym
vyznamem Jauche sladkost, jeZzto ma v sélmekaki mrzkost, jako dynsva kakus
gichu (Resi besedni ToméaSe Stitného, 1897niécky ekvivalentBrizhe je uZivan

dodnes.

»Jeziz to kéenie s tu gychu” (chirurgie, ranné Iékatvi)

»...ZVa tu gychu dok¥ a procef..."

»TU jim nebylo do smiechu, nebo gediechu zlu gitltukopis hrabte Baworowského)

Stejre jako u gedchoziho slova K&s bylo i slovo jucha nebo jicha uzivano
i jako pijmeni v podob Juch&?

Podle Zibrta (1927) se uzivaly dalSi tvary slowdai jako byly:jiSel (jiSele,
je¥lek, juselek), jiska (juska).

,Jicha na péeného ptaka.Mandly, Zemle, vinaeckého, zéfti to spolu,
rozpug vinem a trochu vocta, a dada ptaka na misu, potisgpicky s cukrem, a tu

jichu nai vli, a potom svrchu pospi skoi, cukrem a zazvorem(Zibrt 1927: 252)

» Zajic v své jiSeZastav je] \isté vod, sjeho krvi, a usmaz ngablek a
okoen, jaks’ se zda a Pmag’ jemu sadlem a dej na misu, kdyz jestrddl§Zibrt 1927:
252).

?2\/okabul& webovy [online]. Informace o tvci stranek neni dostupna, [citovano 19.3. 2012].
Dostupné z: kttp://vokabular.ujc.cas.ez
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»ZaduSeninu koroptvi neb ptadkyUdélaj jichu z vocta a s piva, a okei."
(Zibrt 1927: 160)

Ulehlova-Tilschova (1945) pise o tom, Zeské oméky jsou odedavna
chloubou nasi kuchyn Za jichu nepovazuje vSechny druhy @eig ale pouze ty, co
jsou zasmazene jiSkou. Z redeptvadi jichu ,na zajice k ¥efi®, jichu ,vostrou n&
chces§", jichu ,z kosti ptach“, pro obyejné prosté lidi ,jichu prostou na kaury“ — ze

slepice a naopak pro labuzniky piSe o jiSe ,nadobocas”.

Om&ky se gripravovaly nejen z klasického masa, jako bylofeep, ho¥zi a

dribez, ale také z ryby a &iny.

» V své jiSe Stiku na teploUvare Stiku s kéenim a petruzelnym, zazvorem,

pepem a skdci, kwtem, pospi.“(Zibrt 1927: 191)

, Dobrda jicha na z¥¥inu. Maji se tenké topinky z rezného chlelse upéci, dve
hersti suché hrusky krajené, Svestky aneboéyiBrezi to dati octa, vina a polivku
z masa do toho vliti, dob nechati »eti, pes derslak fepustiti, jablka, mandle, cibuli
drobno posekati, v 8malcu smaZziti, do ty polivkyi, d&Z pepu, hrebickiv k tomu
vsypati, chce-li pak slatky miti, e slatkym softem, neb cukrem osladi{iZibrt
1927:458)

Dukazem toho, Ze omiék bylo opravdu velké mnoZstvi jsou tizné dalSi
piisady, bez kterych by sortiment st@skych jich nebyl tak pestry.riBavaly se

Svestky, cibule, smazena topinka, mandle, fikyikgb

Kromé piisad se omiky liily také svoji barvouCerna oméka se véla den
piedem, aby byla rozleZela. Dodnes se zachovala jaifpravy kapra na $dry den.
Déld se zerného piva, do kterého sefiga octem vyplachnuta krev, povidla,
nastrouhany pernik. DalSi barévodliSnou je bila omika, ktera se ifpravuje ze
smetany nebo mléka. Hlavnfigadou je ken a hodi se zejména k zeli a soy@Emu
masu.Cerna a bila omka nejsou viak jedinymi barevnymi variantami ji£huta jicha
se dlavala ztopénkya petrzele, zelena ze'o¥iku a 3algje (Ulehlova-Tilschova,
1945).

Ve Slechtické rukopisné knize Slechtické jsou zapsézné druhy jichJicha

dobra na jazyk ho#zi..., Jina jicha na kapouna.., Jicha na vaeny ryby.., Jicha na
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pecené \ci..., Jina jicha na p&eny kapuny a korotvy., Jina jicha rzitka.., atd
(Zibrt, 1927).

M. D. Rettigovd (1986) piSe o mnoha aikéch a jejich fpravach.
Nezapomina do kazdéigat jiSku, ktera je s#si rozpultneho masla a hladké mouky.

Nechape tedy jiSku jako samotnou ¢kg ale jako zav&u a zahufovadlo oméek.

» Omécka cibulkova. Dej kousek masla na renddk a udlej ridkou jisteku;
kdyz se jiz tak jako zlato Zluta, tak dej do nicltno strouhané Zendky, nech ji tak
dlouho, az dostate¢ zcervena, pak zkrajej zelenou cibuli, kousek stabéilei a trochu
zelené petruzele, Hoto do té jiSky, nech zapit, nalej na to ho#zi polivku a nech

chvilenku povait.“

Jmenujme jest dalSi slovanské jazyky, ve kterych se objevujevslpcha:
v horni luziting je to juska, dolni luziting jucha srbocharvatstihjuha a v ruském

dialektujusnik
4.1.5 Chléb

Chléb je weskych domacnostech odedavna nejufijéam peivem, které se
konzumovalo jak k snidani, k &fu, tak i k veefi. Chudi lidé jedli chléb se soli,
sadlem nebo suchy dipijeli k nému mléko. Nosili si chléb s sebotii @nich na pole
jako sv&inu. Pece na chléb byly stasti kuchyiskych kamen a chléb se stallphou
raznych drul polévek a omé&k.

Slovo chléb ma praslovanskyayind ve slo¢ chlébs a je starou vyfyckou
z germanskéhblaiba — z reho vychazi také gotské pojmenovaidifs i némeckéLaib,
anglické loaf (dnes vyznam bochnik). Ve starosiogtin® se objevuje slovahlebs.
Rusové pouZzivaji termiohlel v srbstig existujehléb a v chorvatstié hljéb (Rejzek
2001).

Machek (1957) piSe ve svém Etymologickém slovnilda@ich formach slova
chléb je& v jinych jazycich, nez jsou zminy vySe. Dopiuje nagiklad ukrajinsky
néazevchlib, polskychleh v horni luzétiné maji jako u nashléh v dolni luztting kieb,

v srbochorvatsti& hljeb, ve slovenstié chlieb, v bulharstig chljab a v slovinstig se
uziva hieb. Nekteti badatelé maji vSechna tato uvedena slova zatipveyma a

praevropska. idavaji k nim jest latinskélibum — okEtni chléb aecky vyrazxlifovog.
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Etymologie slova chléb ma souvislost také se staglickym slovemhlaford —
.pPan chleba“, ze kterého se pak vyvinul vyraz I@#fdlub, Lyer 1978).

Gebauer ve svém Staaském slovniku (1897) zinije souslovi, ktera lidé

uzivali ve spojitosti s chlebem.
z chlebasliziti —pracovat za stravu
chovati koho na svénhleb¥ —na své strav
jedenchléb—spol&ny majetek
Svinskychléb, svatého Janahléb—rostliny

,Chléb“ ma zdrobalinu — chlebec,chlebik a gibuzna slova jakahlebenie,
chlebiti (Zit ve spoléném hospodatvi), chlebna — pecn& (némecky Brodbécker),
chlebni¢ — kram, kde se chléb prodavahlebopz — kdo ji chléb (Brodesser),

chleboprosnik- kdo prosi o chlélZhleboslav viastni jméno.

Prvnim zmisobem, jak lidé pekli chleba, bylogaeni pod hlignou poklici. Podle
srbskych porird soudi Trojanow, Ze nejstarSim druhem chleba byly plackygre® na
ohnisti v popelu. Doklada to i fakt, Ze plackisiavaji ritualnim a slavnostnimdeem.
Ve stedni Evrog byl chléb znadm uz v débneolitu. Dikazem mohou byt nalezy ve
Svycarskych a rakouskych stavbach, kde se pekbamékvaseny, prosny i psény.
V té dol se pravdpodobr chleba pekl na Zhavych kamenech v popelu ofinist

Niederle (1911) tvrdi, Ze je nepraymbdobné, aby Slované nepekli tento chléb a
poznali jej az od German Jak jsme uvedli vySe, tak slovchlebs je piejato
z germanskéhdaib, ale jednalo se 0 nové pojmenovani pgea) co uz u Slovan
existovalo. NaSi fedci gejali germansky vyraz asi proto, Ze &lidna jejich chlebu
néco nového, zvlastniho — v tvatl upraw. U Germaf zaal pak gevladat kvasny
chléb, ale nevime, kdyfiBel kvas do Evropy. Existuji doranky, Ze se k nAm dostal
z Egypta a to dost pozdUrcit¢ mizeme dolozit znalost kvasu u Slovwaaz koncem

pohanské doby.

V nejstarSich ruskych pamatkadch se piSe o rezndebwchvedle obyejného,

ktery byl clan pro mnichy v klaSterech. Za dob hladomoru adoby se pekl chléb
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z otrub a plev. Zadavani chleba a jeho peni bylo v minulosti vyhradh Zenskou

zélezitosti, a kdyz sesfaky muz pokusil o vyrobu chleba, byl povaZzovarsa#sného.

Na Luha&ovicku se udrzela i vsdasné dob tradice, ,Ze sa pékal za
prachstarych c¢asi na Slechtach (@@rodnich kamennych plotnach), zakutanych

v Zizlavém popele(Ulehlova-Tilschova 1945: 109).

Mouka a chléb tvb vice jak tetinu naSeho jideltku a vedle brambérnam
dodavaji nejvice kalorii. %ec nej¢tSi podil maji v zerdélské stra¢, protoze
zentdélci spofebuji daleko vic mouky a chleba nez jini lidé. \t&edni, severni a
vychodni Evrop si drzel své prvenstvi zitny (rezny) chléb. Zitnéouka secasem

zatala nastavovat jinou moukou.

,chléb domaci pekli si vSude sami. Brala seirmavnym dilemcerna mouka

Zitna a ovesna.“

V okoli Rychnova se Zitha mouka michala&mu kvili spae, ale tento chléb
mél nevyhodu — rychle tvrdl a osychal. U Boskovicdedkonce pidavala mouka z viky
a bohi. Vikovy chléb byl trpky a moc se ho neégiio. Na viech misteateského statu
se nastavovala Zitna moukéznymi moukami, skde brambory, hrachem, ovesnou
moukou, jénou a pSerknou. V Luh&ovicich se selaurzica(tj. smes Zita s pSenici),
podobré na Rychnovsku seli Zito a pSenici dohromadykali tomusourez Chléb byl
pak kElejSi. Bily chléb se do vesnic dostal az nedavidwalse jen nemocnym a byval
velkou vzacnosti (Ulehlova-Tilschovéa, 1945).

Samozitny chléb ma v lidovém stravovani obrovskyznam, protoze se
piipravuje z tmavsi, hodnatj$i mouky a ma velké mnozstvi vitaminu B. Jiz oddo
Napoleona se provély testy chleba, které &y dokazat nezavadnost a padpy viiv

na lidské &lo.

»~Jim nejradgji to, co mi zivnost poskytuje. Od svého utlél#kuy vyjimaje léta
vojenskd, snidam mléko a chléb si @bandrobim — chlélderny a chutny a vonny,
jako jecerna a vonna zetnze které ho dobyvam(J. S. Baar: Jan Cimbura)

Mimo Zitného chleba se vyrdlbovesny, ktery jedli a pekliijedevsim chudsi

lidé a horalové. Na ValaSsku se uchovaly také a¥gslacky zvanépagéae nebo
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osuchy Nasledovnikem byl pohankovy chléb, ktery s&rb peie ve stednim Rusku.
U nas se pohanka nikdy tak neréidijako na vychod

Lidé diive Wiili, Ze nejen chléb je posvatny, ale takél,sprotoze se nadp
chleba poklada. Reni se pokladalo za posvatnéed vsunutim bochnikdo pece se
na hornic¢asti nozem izl kiiz jako svaté znameni. Pecen, ktery se prvni sa@zel

posledni jedl, se jmenoval ,hli¢ta

Umeéni péct chleba p#lo k prednostem dobré hospodyrPi vyrobé pecri se
muselo postupovat pomalu a samotnéepé si vyZadovalatas. Obvykle se peklo
v kamennych pecich, ve kterych sstgpelo zlehka devem. Chléb v nich tstaval
hodiny, aby byl rovnorrné prop&eny. Oproti tomu tovarni Zigob urychluje p&ni
v Zeleznych pecichip250-270°C. Musi se ale davat pozor, aby se newdvpiilis
brzy silna kirka, protoZe pak by nemohla para unikatsta.

Ve venkovskych oblastech se chleba peklo do zaswhg’ tvrdy déle vydrzel.

Chléb pekl se na dholik tydni, uklddal na Spychar a tak netnztvrdl.”
(Ulehlova-Tilschova 1945: 474)

Stai lidé si na tvrdych Wrkadch a vypéené dtidce brousili zuby a tak si
udrzovali zdravy chrup. | dnes se starSi chleb&@&pé panvi a daji se topinky, na
Slovacku se jintika ,konskej podbradek”. Topinky se obvykle posypou sotitiqu

éesnekem a omasti.

Chléb mé& obrovskou sytici i energetickou hodnotuwystihuje to star&eské
prislovi: ,Bez soli, bez chleba — polovice dla”. ZvldStnim jevem je, Ze chléb jime

kazdy den aigsto se ho népjime.

Z chlebovéhodsta se fipravovalo i jiné péivo, vétSinou malé kousky, aby se
vyzkouSelo, jak je rozpalena pec. K tomutield se hodily chlebové placky a tzv.
podplamenice- tlusté chlebové placky, na kterych seilad ryhy podél a naiix,
posypou se soli a kminem. Podplamenice dostaly redzev proto, Zeips ¢ v peci

Slehaji plameny, nez se Wope a podavaji se teplé, pomazané maslem. Na Slovack
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jsou tyto placky rodu muzského a nazyvajipedplameéaky, v Jizerskych jsou to
podplameniky.

Détem cBlavaly hospodyé i jiné tvary nez jen placky. V okoli Brna to bydip
spiral stéené kotou’e, na Ceskobrodskwdusitky — vypadaly jako tevéné miminko
s velkou hlavou a malynglfckem, na Plzisku to byla spiralovitéocankaarejpucel,
ktery msl podobu lyry, ve @’arskych horach maly bochaneg&jskrabec Tohle pgivo
se alalo aZ po péeni chleba, protoze se na muzitkovaly zbytky &sta (Ulehlova-
Tilschova, 1945).

Jinym starodavnym pgerem z chlebového ¢sta byly ‘rozpeky’a mensSi
‘rozpicky’, které byly typické pro okoli Domazlic. Na Kéatsku se sypaly za syrova
pernikem a na podzim se do nich zapichovaly i yy#mé Svestky. Na Slovackuélin
podobné p&vo zvané odchlebniky plnéné trnkami. DalSi zvlaStnosti byahybak
ktery byl pomazany povidly, iphnuty a sypany makem, cukrem a nakonec: jeSt

omasény. Pravé rozpeky byly suché, prazdné a lamalyosend&ek jako chleba.

Podle Zibrta (1927) je nggtSim chléb Zemlovy, poém néasleduje vliaskovy
chléb, Zitny, hdscovy, pecnovy, nakysly, mazancgedny, prosny atd.

,Chléb musketyrsky upecti. Nejprve na polovice jigdeanyho medu, i libry
cukru stleeného a prosivaného pep zazvoru, febicku a skeice a koriandru,
kazdého po jednom lotu, dva muskatoigchy a ze dvou leméra dvou pomerai
kiiry, jako i to k@eni, zhruba skrajeny, a vmis to vSechno do tohaunaecukru, vSak
rozhvitého. Potoma udelej z Zemlovy mouky tuhysto a takové hié dobe vymisiti,

z reho bochynky natfati, v peci, jak slusi, upecti. VSak to viS, Zesimdv hodiny
v peci postati. Bude-li hrubtvrdy, mize se do sklepu dati a najde, nebo vihne zase.”
(Zibrt 1927: 590)
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4. 1. 6 Huspenina
Huspenina je ve slovnicich definovana jako rosélilzovatina z kizi, masa a

kosti. V jinych zdrojich se udava, Ze jde o zatnd $avu ovocnou.

Slovo huspenina ma své fkeay jiZz ve stardeské dob. Klaret uvadi uspenu
galredu ( z Bmeckého Gallerte), véhterych rukopisech je uspenina, v Bohénjé

huspenina — stefrjako u Chatického (viz nize).

Podle Rejzka (2001) stamsky vyraz nerl protetickéh a uzivalo se oziani
uspenina, uspendoto slovo bylo roz$&éno o sufix —ina, ktery je typicky pro ttemi
mistnich jmen a nositielvlastnosti. Udajé se slovo huspenina vyvinulo Zmeckého
vyrazuEisbein ktery znamena ovarové kolinko nebo studené gdlegovych nozéek
(Eis-led, Bein-noha). Zda se mu zvlastni #aeu- za ei- a vyswtluje to moznou

kontaminaci s jinymi slovnimi zaklady.

H- bylo prevzato do slovenstiny a polstiny zhruba v 16. stol@ebauer (1903)
jako synonymum uvadiémeckéSulze,obdobny vyraz se uziva i dnes ve tvatic a
ve spisovné&estirg vyjadieniaspik Cituje Postilu od Cheického:

.»-..poloZi sob na kazdy den syty &b ryby...,huspeninyrozkosné, vyzint.

Machek (1957) dopuje vySe uvedenou tezi o svou damku, ZeEisbeinnema
stejny vyznam jakoSulze ale gipousti, Ze mohlo dojit k moZnémuiemeseni
pojmenovani. Sveé tvrzeni doklada na dolnoluzickémestsesadlo (huspenina), které

znamena jak Sulze i Eisbein.

Priru¢ni slovnik jazykaceského uvadi také pejorativni vyznam: beztvarna

hmota, smis (hmotna n. mysSlenkova).

V pisemnych pramenech nalezneme také dialektickodolpu huSpanina
Slovenstina fevzala vyraz zestiny —huspelinaCeska a slovenska feéi jmenujikoty
— vegové nohy, jihdesky dialekt uvadiresivo, laSsky trasavisko star@esky byla
huspenina vedena také jakievetinaod slova Kli ,klej* (NR, ¢. 7-8, r@nik 29, 1945).
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NejstarSi recept na huspeninu je zapsany v ruképissborniku z 15. stoleti.
Hlavni slozkou bylo maso — rybi, v@vé, ho¥zi, povdila se ve vil, pridal se ocet,
koteni a ochutila povidly. Poreiteni zgisohi piipravy jsme doSli k tomu, Zegvladaji

navody na huspeniny z rybiho masa. U Severina Niadé tomu jinak:

» Huspenina z masgakéhokoli. Uvde maso u vag potom dova je v vir, pridada

povidel, jak chces.”

Postupentasu se zfsob gipravy nenil, vyvijel a obohacoval o nové a nové
jablka, mandle, rosol. Tou hlavni surovinou, ktewdi celou podstatu huspeniny vSak

zastavaji i nadéle ryby.

» Huspenina ¢ista Sti‘i, nebo kaprovatakto @¢lana ma byti. Ostruz Stiku, roztrhni,
sekaj na kusy, vymyje vodu, prosdf, rjde soli. Potom vezmi vina sladkéhdip
k nemu vocta vinného, ifstav k ohni a kdyz @ae zvirati, vymyje ap Stiku, aby na ni
hlomu (slizu) nebylo, vkt&tam i nechaj ¥iti dobrou chvili. | giprave sol¥ cisté Satky a
do kazdého daj zvld$oto ka'eni, pepe, zazvoru, skice, Safranu, muskatovéhocky

a zavae kazdé zvlaSnikam aby se ven vysuti (vysypati) nemohlo, ddjtiku a nechaj
vriti v tom dobrou chvili a kdyz &, i ocediz, kéeni i rozklal’ ¢iste na misu, i poli tim
korenim, proced skrz sitko, a kdyz se stydne, vyp@ekého vina a mandluj upretuj a

prospi svrchu. A tim oldgjem dlaj i kaprova® (Zibrt 1927: 224).

»Huspenina s¥tla. Va¢ vyzi nachy* znenahla v hrnci oblivaném, az debhusto
bude...”

» Huspenina véisté jiSe Udelaj vSecko k ni olgjem, krora Stiky, aby roztahal, potom

sekaj na kusy...."

Nachazime i specialni druhy huspeniny jako bylafikéan fikova huspenina,

kdoulova,cervena, nohova, huspenindesnekem a jiné.

V sowasné dob se ,sulc" vdi predevSim z vefového masa, ktery ma po
uvaeni rosolovou strukturu.ipravuje se z m@nhodnotnychéasti prasete, jako jsou
nohy, kolena, hlava auke. Jedna se o velmi zdravy pokrm, protoZze Krdéchto

surovin se fidava i velké mnoZzstvi zeleniny a ke vSemu je \pleag® Zelatina, kterd
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je vyborna na klouby a pomaha proti vzniku choljako je artréza, osteoartréza. Je to
diky kolagenu, kterého je v ,sulcu” vic nez dost.

4.1.7 Preclik

Preclik je jednim z tradiich drulii peiiva, ktery se roz&i ve stedowku na
jihu Némecka, ve Francii, ve Svycarsku. Jedna se o bit&@evaru tenké dstové
tycky staiené do krouzku, sre¢ka nebo osndky. Navrchu se sype soli, maketn

kminem.

Slovo preclik se objevuje uz u Klareta ve 14.eatfgireclik crustula.Latinsky
crustulumma@ vyznam cukrovinka nebo pamlsek. Slovangkgce: (-en podle pecen,
boche) a praclik, v polstie maji vyraz pracel a praclik a horni luzitina uziva
vyjadieni praci. Podle Machka (1957) se preclik vyvinul &meckéhobrézl nebo

z oblastni varianty s#dniho Nmecka, kde lidéikali brezel

Podle Rejzka (2001) také pojmenovani  preclik  Mmnik se
stredohornodmeckéhoprézel ¢i brézela neélo souvislost s romanskymi jazykyieme
se zdrobalinou latinskéhobra(c)chia — paze, ruce (pl.). Podobné slovo existuje
I v italStiné bracciatellopreclik. Péivo je nazvano tak proto, Ze se podoba propletenym

pazimc¢loveka.

Pfi prejimani cizich slov dochazelo k tomu, Ze se hladkaménila v jiné

konsonanty, népstji v —p- (Gebauer, 1903).

Nekteri badatelé se domnivaji, Ze preclik vznikl vedoweku a jini datuji vznik
do staréhoRima nebo aZ do keltskych dob. Vzniklo tak&alik legend o pvodu
precliku. Ta nejznagsi tvrdi, Zze pekadostal za Ukol vymyslet a upéct chléliep
ktery by bylo vidt slunce a tak vynalézavy pekakroutil €sto do precliku. Olsgejni
lidé zase ¥fi, Ze symbolizuje paze modliciho se mnicha. Jifij¢ph tika, Ze otvory
v precliku gredstavuji Svatou Trojici. V minulosti &kde i dnes mé preclik naboZensky

vyznam jako postni @gevo.

Preclik se davaladem jako pamisek a darek pro mnohdégZitosti jako byly

Vanoce, svatek, narozeniny.

V sowasném jazyce naleznemekolik definic slova preclik. Rru¢ni slovnik
jazykaceského uvadi, ze se jedna @ipe v podok jednoduchych neboigkladanych
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prstend. Slovnik sodasného jazykéeského a Slovnik séasnécestiny se shoduji na
stejné definici precliku jako tvrdé §geo z tstového valeku, jehoz konce jsou

pieloZeny obloukemigs sebe. Archaicky se preclik pouzival k @emé& pout.
~Rycht& kazal servusovi, abyial Zelezné precliky Heroltovi z rukoMVinter

Podivame-li se po m&nich variantach slova preclik, zjistime, Ze nemiéisp
mnoho podob. Na Opavsku se vyskytupeenclik v moravsko-slezském fedi

prendlik na Slovackyreclisko(Lamprecht, 1963).

Podle tvaru se pouziva preclik i vjinych vyznamedhokoli Ceskych
Budkjovic znamendé zkaZzenou Svestku, na Ostravsku ske p&cbuceného a ohnutého

tvarutika kwery, lokny.

Zibrt ve svém Stat@ském unini kuchaském jmenuje mnoho odliSnych diuh
precliki, které jsou prvé zmirgny u Polyxeny z Lobkovic: bilé precliky, skoove,
Zluté, cukrové, dobré, bilé, druhé. Obecny postiméasledovny;vziti vejce aciste jej
rozklektati, ty pny z nich sebrati a dati na misu, jak by bilkyéchmiti. Potom je

v cukru valeti a dati na panev dortovoyZibrt 1927: 501)

» Precliky Zluty takto se daji. Vezmi bily mouky, med, rozpuslej do ty
mouky, zvélej, utlej jako pokruf, ucin tak, jako prvnidsto, kromcisté toto voSafra,

aby pkny Zluty byly, na vrch pak pozlacenZibrt 1927: 408).

» Jiny precliky.Vezmi gl libry cukru, pil libry mouky, zmichej a dejitbilky od
vajec, rozklektej v hrra&u...” (Zibrt 1927: 408)

» Precliky zkdicovy. Rovre tak pokrut nadat, jako na prvni, nez nedaval
Zadnyho keeni, jen zkdci..." (Zibrt 1927: 408).

» Precliky bily.Vezmi mouky:p libry, cukru pil libry, t7i vejce s Zloutky a bilky,
trochu masla pepousényho, udlat jako prvni, dat na papiry a péci(Zibrt 1927: 409)

O preclicich se zmuji i slovniky jako byly Lactifer (r. 1511), Trogac¢ny

slovnik, Slovnik ToméaSe ReSela Hradeckého, Slo¥ikiknunda Hrubého z Jeleni

Jak je patrné, dochoval se preclik do ¢&smmé doby v nezénéné podob.,
i kdyZ je jistd vyjimka, kterou uvadi Zibrt jako pjsa preclik”. Ten mil podobu
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pletného kolée. Typicky je pro & zvlastni tvar sfeloZzenymi konci. PouZiva se
prirovnanibytzmrzly jako preclik- byt promrzly.

4. 1. 8 Lektvar

Ve star@eské kuchyni byla velka obliba ovoce aidwi, kterd se vyuZzivala
k ptipraw riznych druli lektvai. Hlavni ingredienci tohoto jidla bylo jakékolivace.
Z ovoce se ziskavala poieai nebo roztleeni $ava, ktera se pak zahustila medem a
ochutila kadenim — pefem, zazvorem, skizi, htebikem a nalévala se do fortek.
Lektvat bychom mohli pirovnat k dnesSni marmeléd

Maly star@esky slovnik definuje slovéektva: jako kaSovitou s@s svdenou
s medem, se sirupem apod. UzZivalo se ji jako pamilgikko I&iva pro nemocné lidi.
Podle Gebauera (1904-1913klm slovo lektva® podoby:letkva:, lekva:. Vysvétluje
vyznam tohoto terminu jako prasek s medem, smichamgeny, pamisek, ktery
pochazi z latinskéhcelectuarium ,vyber® (lécivych latek) a feckého &dersrov.
NejfrekventovagSim prekladem latinského nazvu je ,l€k, ktery se vylizaj@mechava
se v Ustech rozpustit*Recké pojmenovani je slozené eg@ponyex-, ktera je shodna
s latinskym prefixenex-a zéklad tvti slovesdiciyw ,lizdm“. Latinské “eluctuarium’se
uzivalo nejen jako siés, ktera mila |&ebné dinky, ale také o vyznam pimeési do
vin (kvili zlepSeni a podporovani chuti k piti).¢Refi védci vykladaji tento pojem

jinak — ,lahodny napoj"“.

Trochu pozmnény nazev z latiny electarium se spojuje s jinyi@ckym
ekvivalentem a tim jedatjpiov ,projimadlo, které je v kaSovité pod®b(Ernout-
Meillet, 1932).

LAni ¢ chvalim, pernikdv, lektwarzy bez velmi pilné7gby v post pojédati.”
Tomas Stitny ze Stitného

.Ti lidé, jeSto onoredkev rano jedi..., ono lektwarzege ono pernik..., nenfo pravy
puost.” Jan Rokycan

,Ud élajz z toho lektwarz a té pozivajahné |ékéstvi
~Apotek& udla své lektwarzi chutné pigmentaOiomuacka bible 1417 (pigmentum —

léciva ¥ava)
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V nékterych spisechkii knihach miizeme najit jiny vyznam slova lekiytery je
mére obvykly a to — aroma. Jedn& se o odchyligkfad, jenZz mdl znamenat mnoho

vonnych ci. V lidové etymologii je spojitost se slovy ,lé", varit".

Rejzek (2001) dopluje etymologii je& o starohornogfmecké latwarje
chudymi lidmi objevoval lidovy termitankvar/lankvara,ob¢as ibrasikvara/laikvara
coz znamenalo pohrdBvnéco fidce kaSovitého, co o byt pevné nebo o 2tralém
ving, piv¢ apod. Na Chodskuikaji lasikvara ve vesnicich lidem, kiée jsou lini.
U Hranic je vyznam slovdankvara churavy. V okoli Kyjova se vyskytuje varianta
langvara Slovenskylekvar znamena marmelddujignesed dokonce i pomalého a
nerozhodného ¢loveka. ,Lekvar® je pivodre ze  slovenstiny, nebo
ze starohornaimecké obrany lat wir je (dnes Latwzrge). Vyralankvarase podle &

vyvinul z Hatvara.

Pokud porovname starSi termigktva: s dnesni formodektvar, zjistime, ze
béhem vyvoje doslo k formalnim zmam a také k sémantickému posunu. Tyt@rzyn
probihaly az v nogjSi dok®. Za Jungmanna nalézdme §esitar, ktery je shodny s tim
star@deskym.

vvvvvv

Prirucniho slovnikuceského (1937) se tvatgkva® a lekvar vyskytuji Zidka. Oproti
tomu Slovnik spisovného jazykRaského (1960) uvadi, 2ekvar, lektva: a lekvar jsou
n&ecnimi variantami a zastaralé. 2nil se i gramaticky rod: jvodrg femininum
lektvar, -i (vzor kost); poz#i lektva:, -e (pisel) a nakonec je v s@asnosti uzivané

maskulinumlektvar, -u(hrad).

V 15. stoleti se tento vyraz uzival k neutralnioznaeni 1éku. Z dnesnjestiny
zmirgny vyznam zmizel. Qfas se slovo lektvar objevuje ve vyznamu léku, al¢oj
spiSe expresivni vyjddni. V geneseném vyznamu ozwnge nehodnotné romany
(SSI, 1960).

Na pomezi Moravy a Slezska se pro éema povidel uzivaly dialektické vyrazy
lekvar, lekvar. Jednalo seipdevSim o okoli &st Breclavi, Uherského Hradi&tZlina a
Frydku-Mistku.
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Novodobé ¢eStina ma ve své periferni slovni z&Sofpoustu zajimavych
pojmenovani a jednim z nich je také aovanylektvar. Sowasna n#&eci uzivaji tohoto
ozna&eni ve vyznamu ,povidla®, ktera seldji predevSim z Svestek a n&kierych

mistech republiky i z jablek.

Podle (Ulehlové-Tilschové, 1945) se povidldilave velkém mnoZstvi. Byla to
zélezitost nejen celé rodiny, ale také i sous&tsi pomahali michat. Obvykle seila
venku ve velkém gdéném kotli nad otetenym ohgm anebo se staly na zahrad

malé pece, do kterych se zazdivaly &tié hrnce.

V prvnim hrnci se Svestky rozkdly, kdyz to byly durancie, které se musely
nejdiive naloupat, protoze pecka jéirpstla k duzig, cedily se hlidnym cezakem
s velkymi dirami. V druhém hrnci seiila tato tekuta hmota a&nim se dov&la, aby
z ni vznikla husta povidla. Podobnymigpbem se védo i v kotli, kde se také musela
povidla neustale michat, aby se fipglila, nezernala a nezh&la. K michani slouzila
kopist nebo teweny mesicek. Nebyla to jednoducha a rychla prace, kteradiyala jen
chvilku, alecasto to trvalo &kolik dni i cely tyden. V&lo se hlave v noci, kdyz uz
ostatni prace byla hotova. Povidla s¢ivala do zasoby a skladovala se ve velkych
hrncich¢i dievenych nadobach, kterym se na Slovatikalo ,fasky"”.

Zibrt (1927) ve své knize popisuje mnotiamych recegpit nalektvae.

.Lektvar kdulova takto sedB. Vezmi kduli, jak chceS mnoho, zkrdjej je, dej d
hrnce. Nalej vody, vacisté. Kdyz budou #hy, dej do Satu a tahni skrze pres. Kdyz
bude$ miti toho zoftwippinty, tehdy vezmidb libry cukru, va: ¢isté, vezmi vod nového
vejce bilek, dej jej tam a nechy;, sitim chvilku pote. Potom vyndas jej, zase #vak
dlouho, & aZ se bude chtiti stydnut. Potom vundej formytddesy vody a lej to na ty
formy. KdyZ se stydne, vondej do keaki poli vodou krabbky* (Zibrt 1927: 360).

Z dalSich drub lektvai jmenujme napiklad: lektv&d hustou, ¢ervenou,
hruskovou, jablénou, zc¢ernejch teSa, citrynovou, z kor melounkovych, z bilejch

treSa apod.
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4. 2 Napoje

Zustalo mnoho dkazi a pramen, které se zntiovaly o tom, co Slované pili.
Z dochovanych zprav je patrné, Ze nejvice pop§atnozejmé vodu a mléko, které
slouzilo k uhaSeni Zizn Oblibené byly ,opojné* napoje, mezi které iflat nag. vino
nebo medovina. Vedle medoviny se na stole naSigddkp objevovalo pivo,
alkoholicky napoj z kobyliho mléka, kterému ikalo kumys Kumys je typicky pro
vychodoevropské nomady, riagkythy (Niederle, 1911).

VVVVVV

oblibena jak u Slovan tak u Prug. Davodem k piti byly pedevSim iizné hostiny jako
pohrby, svatby, kniZzeci kvasy nebo oslavy jar#. tBchto oslavach se pilo opravdu
hojr¢. Doklada to Ibn Rosteh, ktery popisuje, jak veoii den polbu se rodina
shromad’uje nad hrobem zefelého s dvaceti dzbany medoviny. O tom, jak slokéans
pitky probihaly, nevime tolik jako o germanskychii Bslavach German staly
uprosted mistnosti sudy s napojemstgm hostin se pilo tak, Ze pohary neboilyghy
kolovaly po vSech &astnicich tak dlouho, dokud se mohlo pit. U PolgbiskSlovari
tomu bylo trochu jinak, i kolujicich ¢iSich hosté pronaSelitipitky nebo z#&kani

k bohu.

Ucastniky &chto pitek, slavnosti a hédnebyvaly jen muzi, ale i Zeny, které
umely pit. O jedné takovéto Ran¢ se zmiuje Détmar. PiSe o ni, Ze jezdila na koni
jako bojovnik a pila nad miru. Slovam byla v minulosti¢asto vytykana touha po
opilstvi a alkoholé®. UZ i nejstarsi cirkevni a &ské rady varovaly slovansky lidexd

pitim, které nezna miru (Niederle, 1911).

Nekteré napoje neslouzily jen jako pitivo, ale talekg gisady do @iznych
pokrmi. Odedavna se u nas pouziva na polévky pivo, kigiee kvasem. V Kantoray
Kuchastvi z 16. stoleti najdeme dokonce trofegs receptu na pivni polévku. Ve
starém Egypt se objevovaly &re vyrazy jako ,pitny chléb®. R&eni chleba a vani
piva bylo uznavanou praci. V nejchudSich vrstvéehzgala pouzivat jako pokrm
i kofalka. PiSe o tom Fr. TaborskyByvala vSak horSi strava. Lidé si nalili do misy

koralky, nadrobili do ni chleba a pojidali to z misy.*

23 Alkohol vznikl ze stedolatinskéhalkohol které je fivodem z arabstiny al-kuhl ($partisko-arabska
variantaal-kuhu)). Pivodni vyznam byl “antimon’, “jemny antimonovy piasSeuzici kéerréni oci”.
Pozdiji jakakoli latka ziskana destilagi sublimaci. V 16. stoleti je dolozen ternglcohol vini— vinny
extrakt, odtud dne3ni rozéhy vyznam (Rejzek, 2001, s. 50).
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Vino se uzivalo stefnjako pivo k vyrol¥ polévek. Vinna polévka jak uvadi
Ulehlova-Tilschova (1945) je obmou chaudeau.

4.2.1 Teplé napoje

kterd ma spoustu drihchuti a také éni. Je nezbytnou seéasti a doplkem jidel, ktera
lidé konzumuiji Bhem dneRika se, Ze tou nejkvalitjsi je brazilska a turecka kava.
Konkurentem kavy je ovSem tak@j, ktery ma i léivé inky a zejména &hem
chladnych rénich obdobi nam pomah4, abychoiistali zdravi.

Z dalSich teplych napbj které jsou oblibené zejména mezi mladezictni
jmenujme nap kakao.cokoladu. Kakao jejvodre z mexického vyrazaacaua peeslo
do Spasilstiny ve tvarucacao.U ¢okolady to bylo trosku sloZifSi, pavodre se vyvinula
z aztéckéh@hocq coz znamena ,kakao“latl, které se uziva jako ,voda“igslo ffes
Sparlské chocolatea italskécioccolatado ¢estiny. V sodasnosti se sloverkolada

ozna&uje jak napoj, tak i sladkost v pevném stavu (Skytd006).

Mezi teplé napoje nepdtjen ty nealkoholické, ale i alkoholické, které (s
pievazme v zim¢ na zaliati. Obvyklymi nap. na vanonich trzich jsou puf grog, horky
dZus nebo swané vino, které se Gech rozdilo do Evropy a z&ina dobyvat

i Ameriku.
4.2.1.1Kéava

K nam se kava dostala koncem 18. stoleti. Podlélalé-Tilschové (1945)
vnesla kava do lidového stravovani velkowmm Lidé dive neli radi slané a kyselé a
kava spolu s cukrem Ugdrenenila jejich zvyklosti. Bila kdva na konci 19. acatkem
20. stoleti pedstavovala nejobvyklejSi snidani, & a rekdy i veceri. Ze z&atku se
pila zrnkova prava kava, ktera se na verkeetkala s neo/érou, rekde i odporem.
Nasledovala kava Zitna (sladovd), kterd jiz byla gedlaky pjatelngjsi. Zrnkova kava
byla draha, proto ji pili nejprve urozeni lidé nebohaté mi&tanstvo, teprve poz{

pronikla mezi obyejné a chudé lidi.

Odpor proti kaw mel tfi davody. Nejnapad¥jSi je ten, ktery zniiuje, Ze kava
byla vzdy draha; dalSiadtod je vlastenecky, povazoval kadvu za cizokrajntadipu;

posledni byl zdravotni. Na jedné sttae kaé prisuzovaly I€ivé (Kinky, ale na strah
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druhé se pozivani kavytipitaly nemoci. Kava ma i vyznam narodni, buditelé se

schézeli v obrozenecké dopxi kawve.

Pavod slova kava je iejm¢ z arabskéhdkahva Toto pojmenovani souvisi
s ndzvem kraje v Etiopii, kterému s&a Kaffa. Pres tureckécawe se dostalo do
francouzstiny -caféa pak se zdmeckéhoKaffeedo star&estiny v podob kafe které
je vdnedSni dob povaZzovano za nespisovné.glieri lingvisté se domnivaji, ze
novateské kava bylo prevzato z polStiny. Turci byli opravdovi znalci ké&ay také
labuznici — dodnes existuje druh kéwyek. Arabové nazyvali kavu za ,vino islamu®.
Bila kava z cikorky se ozmavala jakoculifinda (vzniklé zkracenimcikorikafindg
(Styblik, 2006).

V lidové te¢i se uzivalo vice tvara obnén slova kava. Mezi ty nejuzivgsi
pati: kafé, kafét, kaféto, kafisté, kaféj, kafalyow se kava objevuje od r. 1812
u Tablice v nadpisu basn, Kawa a wjno“ s poznamkoy,Ginj kafé pjssi, ale kawa
slowenssggi zrege!“ Tablic byl asi inspirovan polstinou, protoZze vd@hd jsme néli
tendenci pebirat nazvy od jinych naraédMachek, 1957).

Rejzek (2001) uvadi jiné arabské slovo gqahwa z$siteho kraje, kde kavovnik
rostl divoce. V Narodnim obrozeni se ujala podobavs protoZze varianta sf- by
nepisobila tak slovansky.

Podle Gebauera (1904-1913) existuje deminutivdtavka které ma
onomatopoicky fivod. Ve star&estire byly dvé podoby tohoto slovékaukaa kawka
Slovnik stardesky piSe také offpmenich, #ejm¢ odvozenych od slova kavka &nti

byly Cauka, Kavcai Cawka

Jazyko¥dci tvrdi, Ze tvarkavaje doloZzen v polsti ale v jinych slovanskych
jazycich a v am¢ing, francouzstia, italSting, rectiné je podoba odpovidajici naSemu
lidovémukafe Ne¢které encyklopedie uvéf, Ze Evropané poznali kavu a kavovnik uz
v roce 1591, ale az Berané ji roku 1624 fivezli do Evropy. Ve ¥tSim mnozstvi se
kava dostala do Evropy az ke konci 17. stoletirgrk v roce 1714, kdy jisty Armen
Deodat #idil v Praze prvni kavarnu @ r. 20, 1936¢. 8).

Uz pred vznikem vySe zmémé kavarny byla kdva znama jako léek &

prodavana v lékarndch. Kava seéived objevovala fedevSim v cestopisech. Podle
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Jungmanna se u nas objevuje uz r. 1669 ve tkdws coZz znamenaijplizné ve

stejnou dobu jakodmeckécahweci chaube

Lzefici, Ze tvar kava ani dodnes nepronikl do lidovéjvanéieci, kterd vytvéi
odvozeniny od slova kafe (kafova barva).ulvpotield spisovného jazyka vznikly

podobykavarnaakavarnikmisto starsih&afirna(NR, r. 20, 1936¢. 8).

J. BeneS doplje vcéasopise Naséec vySe zmigné informace o miéarsky
vyraz kavé. Podle & nevadi, Ze na koncgieského slova je —a proti wiarskému —€,
slovenstina podobna slova kdci na —a z&adila mezi a-kmeny (bryndzaava).
Domniva se, Ze by ozteni kdva mohlo bytigvzato ze slovenstiny. @dodiuje to
tim, Ze Slovensko mohlo za dob tureckého obsazerigt dobe turecky napoj (R,
r. 20, 1936¢. 9).

Obilna kava v pozjSich dobach zmla gevladat nad zrnkovou. Tentdgvrat
byl zpisoben tim, Ze lidé c#t pit kdvu i v obyejny vSedni den a ne jen o svatcich a
hodech. Nejprve se sladilo sirupem a az pak cukkaiva se vyradla ze Zita, jgmene
¢i sladu, protoZze byla levna a jen tak se mohlaifwzsmezi nejchudSimi. DalSim
kladem je, Ze obili pro vyrobu kavy bylo vSude dastemuselo se dovazet z ciziny.
U obilné kavy pada i zdravotni problém, neobsahaj& kofein, pro ktery zrnkova
kava byla tolik odsuzovana.

Aromatickeé latky, které kadva obsahuje, maji&@navyznam pro lidovou stravu,
zpestuje mdlou chd a jednotvarnost pokrinsvou vini a chuti. Jak zrnkova tak
i obilna kava se vy s pridavkem cikorky, ktera sefide pipravovala doma a az
pozcji se dala koupit hotova. Vyroba cikorky bylezna. Nekde se susSila cukrovi@pa
& prazily hrusky zvané ,pstky“. Na Ceskobrodsku se hospodyromezily na
cukrovku, kterou ususily, uprazily, utloukly a vklepé nechaly zvlhnout a nakonec
daly do hrné (Ulehlova-Tilschova, 1945).

Kava neni jen aromatickym napojem, ale i vyZivhjawmkrmem, protoZze se
poziva s jinymi pisadami. Kavova snidarzenamena konzumaci mléka — delzivi a
cukru — dobe syti.
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4.2.1. 2Caj

v s

prizkumi nepati mezi nej¢tsi milovniky caje, ale v poslednich leteckilpyva lidi,

ktefi si tento zdravi proggny napoj oblibili.

Kotinky a bylinky nesbirali vifirodk pouze poustevnici, ale v minulosti byly
Zeny hlavnimi straci. Mladé divky hledaly bylinky, aby jim pomohly vilostném
trapenici aby pivolaly svého milého. StarSi a zralé Zeny sbirajyiny k léc¢eni
i carovani. NejznagSimi Zenskymi s&rai byli v minulosti badby koendky, které
chodily na sbr do lesa v noci, kdy gty bylinky tu nejwtsi silu (Ulehlova-Tilschova,
1945).

Caj vznika zpracovanim listéajovniku, ktery je stale zeleny.éB roste na
plantazich v jihovychodni Asii, €iné a Indii. Cajové listky se sbiraji skolikrat do
roka, cengjsi jsou mladsi listky u gy vyhonku a pupen. Salkiaje obsahujkofein

ktery je nam znamy jako ,tein“.

Slovo¢aj pochazi ze sevefimskéhoca, odkud peslo ffes turecke&i perskécaj
do rustiny a pak k ndm. Rusové maji radi kvaliai a podle klasické ruské literatury
k jeho gipraw uzivaji samovar. Oproti tomu v asijskych zemickojge Cina a
Japonsko je sifpravou spojen slozity éhd. Po set¢ se roz§ilo také jihatinskéte,
které eslo zvla&t do zapadnich zemi. Podobny t¥hé se uZival i u nés a fily se
rizné druhycaji — he'mankové thé, lipové th@ylinné ¢aje se dodnes nazyvaji
pojmenovaniniheé (Styblik, 2006).

Podle Rejzka (2001) existuje slovaj vcestire od 20. let 19. stoleti. Uvadi
jinou formu severdinského ekvivalentu -¢ha. V jinych evropskych jazycich se

objevuji izna pojmenovani: francouzstina uzthd némcina Tee,anglitinatea

Machek (1945) ve svém Slovniku etymologickém piSéom, Ze jihdinska
varianta & proniklo pes Malajsko po mio do zdpadni Evropy jako jiz vySe zmifé
thé

Prirueni slovnik jazykaceského (1935-1957) popisujgaj jako suché listi
¢ajovniku; nalev nebo odvar Zmo nebo z rozéiného kdeni, nap. jahodoveého listi,

kotrene kozlikového, lipového ktu apod.
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Caje se fipravovaly nejen zZajovniku, ale u nas zejménatznych bylinek.
Koren&ky uvéadi jako hlavni diviznujiézalku, héméanek. Nasbirané bylinky se susily

ve stinu a v pytticich se rozgsily po komirce.

Souwasna nabidkaaji je velmi rozmanita. Na vyis mame mnoho druh bilé
caje, zelenégerné, ovocné a zvlastni drutaju tzv. kvetouci. Kvetouciaje jsou
povaZzovany zalinskeé cajové ungni. Diky svému vzhledu si ziskavaji stalétsi

popularitu.

Zajimavé jsou takéaje gipravované ziznych bylin a rostlin viz vySe, které
maji swij pavod vcajovniku. Nejde ocaj v pravém slova smyslu. Patsem

nag. Rooibos, Maté, Lapacho a Nana.
4. 2. 2 Studené napoje

Studené napoje se pijfgdevSim k uhaseni zZizti oswzeni. Zejména v letnich
meésicich se doportwje vydat® pit a nejvhod§si jsou mén sladké vlazné napoje.
| kdyZ mnoho lidi m& pasdomi o tom, co je spravné a co né&tsinou zvitzi chu’ nad
rozumem. Mnohd echi si radji da pskné oroseny fllitr piva & vychlazenou sklenku
vina. Z nealkoholickych napibjjmenujme limonady,tizné vody — mineralni, perlivé,

neperlivé, koktejly, 8avy, dZzusy, studen®jeci kavy.

Odjakziva lidé pili vodu. Slovo voda je praslovkésa nalezneme ho ve vSech
slovanskych jazycich. Je nezbytnou slozkou Zzivoda Zemi. Ve 20. stoleti byla
v domacnostech oblibesadovkakteré se na Mora&wikalo sifon Do sodovky s€asto
pridava sirup (pavod v arabskénsarabnapoj). Limonadasouvisi podle lingvist se
slovem limon — citron. Dnes tomu uz tak neni, pojem limonadaabze i napoje
s jinymi ovocnymi savami. Podob#je tomu i u vina, které se roshnevyrabi pouze
z hroznii, ale také z Sipk trnek¢i rybizu. Moravané maji jeden souhrnny nazev pro
limonady a tim je jiz zmina sodovka. Jinym odliSnym druhemoj@nzadaoznaujici

napoj z pomerafové §Favy (Styblik, 2006).

DalSim studenym napojem jgrenadina— sodova voda s ovochowasou,
puvodre z francouzskéhgrenadine(Stava z granatovych jablek). S@snym velmi
oblibenym jedZus Jedna se distou ovocnou tBvu a swj piavod ma v anglickém slav
juice — ,&fava“. V Americe vznikla naielomu 19. a 20. stoleti coca-cola, ktera je

piipravovana ze semecocy (kef rostouci v Jizni Americe, obsahuje kokainkay
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(tropicky arech s drogovymi &inky). Prvni slovococaje pivodem indianské a&ola
pochazi z africkych jazyk

NejzdrawjSimi napoji k zahnani Zizna @iznivé pro zdravi jsoumineralky
Mineralka je zkracenina vySe uvedemgneralni vody utvaené ze slovamineral —
nerost,ceské mineralka jeipjato z RmeckéhoMineral, coz pochazi z latinskéhaes)
minerale — ,nerostna ruda“. Nazvy mineralek se davaji podista, kde vysra —
Podtbradka, Saratice (Styblik, 2006).

Nesmime opomenout také alkoholické napoje, ktendijsceloréné a €Si se az
pievelké oblilg. Jsou mnohem zdravi nebezpgsi. Hlavnim pojmem ugthto napaj
je alkohol, z arabskéhal-kuhl — praSek Kerreni fas, pozdji pary ze zafivanych
kapalin a od 16. stoleti oztige pary vychazejici ze zétaného vina. Vyrohkm z lihu
se &zre iika kaalka (z polskéhagorzatkg od slovesajorze® — hdet). Meziceskymi
konzumenty alkoholickych napoje oblibené fedevSim pivo, vino, rum, likéry, sekt,

konak a pud.
4.2.2.1Pivo

Existuje teorie, Ze naSigdci se natili pivo vaiit od German, ktefi meli tento
napoj ve velké obli Cesky termirpivo vzniklo ze starokmeckého ekvivalentbivor,
z kterého je dnesSniémecké Bier, anglické beer a francouzkébiére Tato teorie se
v pozdjSi dok® objevila jako nepravdiva. Neni pravda, Ze se Siévaadili vaiit pivo
az od Nmci, pivo znali uz v praslovanské dobPraslované vdi pivo uz odedavna

spole&né s medovinou a kvasem.

Pivodré se pivo vélo z jecmene a jiného obili. Pozpl objevili chmel,
pravdEpodobré u Fini ¢i Turkotatafi. Prostednictvim slovanské kultury se pak pivo
z chmele roz$ilo i dédle na zapad, hlagnke Germaam. Ve staré &mciné se
vyskytoval pojembior, ktery se dive pokladal za vzor slovanského piva, ale nenutom
tak. Dokladaji to i smecti jazykowdci, ktei tvrdi, Ze ,bior* je mivodem z gjakého
ciziho jazyka. Nktefi v ém praw vidi obmenu slovanského piva (N 1936, r. 20,
¢. 1).

Pavod slova ,pivo“ ve slovanstindoklada také fakt, ze nejstarSi dokumenty

i swedectvi popisuji vyznam piva jako napoj ob&¢pivo-co se hodi k piti, srovnatéln
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s krmivo, hnojivo, palivo). Postupetiasu se jeho vyznam zU0zil na dneSnR(N.936,
r. 20,¢. 1).

Star@esky slovnik uvadi oba vyznamy: jak n4poj a pitk, itpsnivy alkoholicky
napoj vdeny ze sladu, chmele a vody. Starému piviilsao lezak protoze se muselo
nechat uleZet v sudech a pilo se az giolika letech.Casté je takéifjmeni ve tvarech

Pivo aPivov.

Podle Rirucniho jazykaceského (1935-1957) zinije troSku jinou definici:

»slabé alkoholicky napoj fipraveny ze sladového vytazku afw@ny chmelem®.
,T10 je toho! Pivo se pije &eci se mluvi.“Klostermann

,Sladkové své pivo vodoutk® F. L. Celakovsky

,U kredence hostinsky a hostinska nalévaji pivdrthlicky

Niederle (1911) ve své kni3®vanské starozitnosioklada myslenku, Ze pivo
je ze staroslovanskéhivos, pivo a potvrzuje doménku vyznamu napoje. Pivo se
vaiilo nejvice z j@mene (viz vyse), pak z pSenice a Zita. Tomuto netbmému pivu se
fikalo ol», olovina — druh lehkého sladoveho piva, pro ktery ve vssidvanskych
jazycich existuje vyrabraga, braha(prejaty nejspiSe od Keilf. Srbskaolovina je
podobna ruskému kvasu a vyrabi se zera@aho ovsa nebo Jmene, ktery se polije

vrouci vodou a nechd pér dni kvasit.

Po vyrob piva z obili objevili lidé chmel, ktery se vyvijek staroslovanského
chmeb ¢i chomeb, z kterého fesel do slovanstiny z vychodu. Jakippavek na vyrobu
piva je chmel doloZzen od 11. stoleti. Také slge slovo domaci, vSeslovanské, ale
mlato se povazuje zargimku z germanského jazyka. Nezbytnoucgsti pro vyrobu
piva byl kvas. DoloZzen je uz koncem 10. stoleti v Kijevském depi Latinské

prameny ozn&uji pivo slovemcervisia
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4.2.2.2Vino

Vino vznika kvasenim moStu z pibdinné révy. Podle barvy rozliSujeme bilé,
raizoveé acervené vino. Kvalitni vina jsou francouzska, &el@ ¢i italskd. V naSi

republice se vinogstuje hlavé na Mora¥, v okoli Znojma a Brna.

Podle Rejzka (2001) bylo praslovansténo piejato z hornoémeckéhowin
nebo gotskéhowein Latinsky ekvivalentvinum ma své paralely vindoevropskeé
sttedomdské oblasti.Rekové fikaji oinos v albanstid pouzivajiveré &i vers. Zcela
odliSné ozn&ni nalezneme v armén&tir gini, chetitstik — uiiana. Vino se z&alo
péstovat pravdpodobré na Kavkaze (srov. gruzinskyino). DalSi definice popisuje
odliSny pivod slova vino. Do indoevropstiny mohlo byeato ze semitskych jazitk-
arabskéwain, hebrejskéjajin. Existuje je&t tieti, posledni teorie, ktera tvrdi, Ze je

termin vino doméacihoiwodu — od indoevropskéhtaei- (vinout).

Praslovanské&ino se shoduje s latinskymiiun, coZz ma blizko k chetitskému
vijana-/va(i)ana-. Recké ozn&ni oivo: stoji stranou. Vino nebylo prvotnim
Indoevropafim znamo, slova byla prarizi a patré znama z jazyk prawkych kultur
(z okoli Stedozemniho m@). Jina moznost mohla byt takova, Ze latinsky term
pronikl ke Germaim a slovanské&/ino maze byt jak z latiny, tak i z germanstiny.
Staroslovanské vino je jen napoj, nikoli réva. Rajmpsie vinose neoznsovalo vino,
ale lilek¢erny (Machek, 1957).

Na s¢té existuje mnoho odliSnych, zajimavych a velice okah druli vin. Pro
ukazku jmenujme &aka. Vino malaga ma swij nazev podle Spaiské provincie
Malaga. Obdob#je to i v gipact portskéhovina — jeho pojmenovani je odvozeno od
portugalského wsta OportoRulandskd§e pavodre z prijmeni rimeckého obchodnika
Rulanda. Podobnym typem vina jenizlink, ktery vznikl také z &mciny, ze slova
Riesling, jehoz fivod neni jasny. Pokud se zé&fime na italska vina, tak asinti
nejznangjSimi a nejchut&Simi jsouLacrimae Christici chianti [Kjanty] — podle oblasti
Chianti v Toskdnsku. Sy nazev podle oblasti, kde sestuje, nese i francouzské
beaujolais[bozolé] (Styblik, 2006).

Jinym druhem vin, ve kterych jsou bublinky a p§é @ slavnostnich
piilezitostech jsou vina Samiska. Svoje ozr@ni maji dle francouzského kraje

Champagne, kde se tato Sumiva ving&ala vyralgt. V hovorové ieci uzivame
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»sampus”, coz je odvozeno Zmeckého slova Schampus. Podobny SarsiEmu je
sekt, ale nejedna se jiZ o vino z kraje Champagekt se ziskava Zgeralych hrozt a
dale se jiz neffislazuje (Styblik, 2006).

Podle Niederleho (1911) wti Slované hroznové vino na jihu Rusi & punaji,
kam bylo dovazenareckymi obchodniky. Popisuje zcela odliSnyivpd vina od
piedchozich. Tvrdi, Ze vSeslovanské vino jeqaem z italstiny a ke Slovam se
dostalo od sedniho Dunaje a Ryna skrze Germany.

Réva samotn&istala pro naserpdky nadale cizi. V 10. stoleti piSe Ibn Rosteh a
jeden persky geograf, Ze Slované gkmino, meli asi na mysli pouze révu. Na hrozny
se vztahuji zpravy o dovozu ovoce ziBemdu do Kyjeva. Herbordovo &vectvi
doklada, Ze do Pomian ginesl révu biskup Otto Bambersky nacatku 12. stoleti.
Vinohradi byvalo maélo, nejvice v Sandoisku. VCechach jsou prvni zminky
0 vinicich a vin&ich az v litorngticke listine z roku 1057.

4. 2. 2. 3 Medovina (Med)

V ¢ele zmignych ,opojnych” napaj je podle historickych praménpraw
medovina, kterou sta Slované nazyvali ,vinem z medu“. Medovina je \gdhe
slovanskym napojem a potvrzuje to haMas udi Al Bekri i jiz vySe uvedeny lbn
Rosteh (Niederle, 1911).

Z dochovanych zprav zjigjeme, Ze jde o pojmenovaniymdemceske, které je

odvozené od slovamed- sladka #va, pochutina.

Medovina je kvaSeny napoj, ktery se v 11. a 1@e8tspolu s voskem vyvazel
od nas do okolnich zemi. V dobach r&jiho Uspchu ceského velaistvi se v Praze
konaly medoveé trhy. Nathto trzich se med prodaval po sudedurech i na centri.
Byla oblibend uz u pohanskych Slovuanu starych German Oba narody ji popijeli
Z ufiznutych kravskych rahpo UsgsSnych bitvach. Podle naSich psti to byla pray

medovina, kter4 pomohla Sarce vdivalce, protoZe opila Ctirada a jeho druhy.

Slované povaZovali medové vino za slavnostni napwdovinu Véli tzv.
.mednici“ a ¢epovali ,Senkéi medu“. Jan Bosak Vathnsky ji ve svém slovniku

nazyvamedovkounebosladuskouMoravané zasékali medekei medovecJan Amos
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Komensky uziva ve svém Orbis Pictus také moravgkmobu:,Medovec @laji z vina

a medu.”

Vyroba nebyla nijak zvlaSnaran4, smichala se voda s medem v pamaby
v ni plavalo vejce. Blaly se dva druhy: s#l4 a hda. Na swtlou medovinu se med
rozpoustl v peci, ale na druhou se musel ufiv&e swtlé variant mednici pidavali

chmel, kdezto k tmavé se muselidat kareni (Ulehlova-Tilschové, 1945).

V 17. stoleti pomalu zalo medovinu vytléovat pivo a kéalka. Divodem byla
ziejme tiicetileta valka, kdy nastal Upadekelaistvi. Marie Terezie se pak v 18. stoleti

snazila o obnovu chovugl a podporovala ho zvldstnim patentem:

,I doufam, Ze nasledkem tétodeeévsichni poddani, zvlaSzengdélci, prilezitosti této
s radosti se chopi, pevadz znamo, Zze med do domacnosti uzitelapi" A v témz
patentu z r. 1775 ujisije, Ze ,dobry chov vel a z @who vyplyvajici uzitek nikdy
poplatky nebo dafmi stiziti nedovoli, Ze kazdy svobedivnost ¥elarskou provozovati
mize. Naproti tomu pak vrchnost, ktera by poddanychavu velicek ta nejmensi
proti-venstva nebo ko cinila, ze mize nejvy3si nemilostéekavati” (Ulehlova-
Tilschova 1945: 262).

Tim ale problémy s medem nekidy, konkurenci mu z&nal byt cukr #inovy,

vvvvv

Posledni ranou pro naseéelaistvi bylaiepa cukrovka, ktera definitignsebrala medu

prvenstvi, které si jako sladidlo drzel.
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5. Priprava pokrmu tenkrat a nyni

Clovek je zavisly na kuchyni a kuchynzavisi na podminkach této planety.
Kazdy narod ma sva specifickd jidlaiigsavu pokrnid i zpisob stolovani. Co jedi
Eskymaci, ndm by nechutnalo. Po jidle se pozn&faulstatu a lidé se k jidlu museji
vychovavat. Dlezitou roli v jidelnéku dané zemhraly sousedici staty, napomanské
narody ukazaly Bmcam, Ze neni dobré hltat syrové maso a pit Bodna. Odedavna
¢eska kuchya podléhala vliim zapadu i vychodu. Pergamenovy rukopis Vircpursky,
ze 14. stoleti piSe o jidlech, ktera si od nasupyjh naopak zase Binci. V jedné
némecké knize se piSe, Ze koblihy vynalezla wét#t@ pekeéka Cecilie r. 1615, ale uz

Stitny ve 14. stoleti zmilje koblizky, které se jedly o masopustu (Wint@92).

Priprava pokrnd byla v minulosti velmi zavisla na klimatickych pothkach a
na rozvoji lidskécinnosti, zejména obchodu. Diky zafekym cestam a objém
novych technologii (uz&ené ohnidt) se zdokonalil zfisob vaeni véeské kuchyni.
Diive se receptyipdavaly z matky na dceru, z generace na generaciLddsnosti jsou
postupy piprav jidel tiS¢ny vcasopisech, novinach, zZegovany na internetiti

v televizi.

Jest v prvni polovirg 20. stoleti se jidloifpravovalo na otaeném ohnisti nebo
v peci. Ohé se udrzoval na okraji pece, a kdyz sedlchtéco uvdit, jednoduse se
vyhrabaly Zhavé uhliky ven, na otemy oh& a na & se poloZily hrnce. Zisob
piipravy pokrmii nad ohni&tm byl trochu odliSny. Hrnce se nepokladaly na uhliéde
nad ohni&m visel kotel, ve kterém setginou oliivala voda pro dalSitfpravu jidla.
V pozcjSich dobach se #al pouzivat sporék, obvyklegiptawny k peci¢i misto pece
se vystawla kamna s troubou na ¢gni. Rozdlani ohrg bylo o dost sloZiSi, nez je
tomu dnes, slozily k tomurkminky a ocilka (Ulehlova-Tilschova, 1945).

V 15. stoleti se objevuji prvni, & psané recepty a také deské kuchya
vstupuji navody naifpravu jidel z cizich zemi (ltalie, Francie, Sglako). Oblibenym
zpisobem pipravy krong vareni masa, bylo také suSeni. Uz Indiani susili maso
z bizori ve svych stanech &ldli si zasoby na hor&jasy. SuSené maso se krajelo na
slabé, uzké prouzky, osolilo, otamilo a suSilo na suchém a tmavém miske to

vyborny zdroj Zivin.
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Kuchaky v minulych stoletich @y v hlinénych nadobéach, které neudrzely
dlouho jidlo teplé, a to se p@&jaké dolké kazilo. Riprava jidel jim dala mnohem vice
prace, nerdly zadné roboty. VSechnu zeleninu musely krajén¢uomaky nebo snih

z bilkd michat metlou.

Dnesni kuchy& jsou daleko lépe vybavené aigrava jidel trva kratSi dobu.
Existuji ‘termo” misky, ve kterych se jidlo uchoaéeplé po cely den. Kazda moderni
hospodyika oceni pomoc krajé, mixér, myéek, lednicesi elektrické trouby. Lze tedy
fici, Ze kuch&y c¢i kuchai méli v minulosti daleko horSi podminky profipravu

pokrma.

V minulych dobach &y hospodyi také mnoho jiné prace nezireai. Uz jen
nékteré druhy zarstnani Zenam nedovolovalyiitsporadné, plnohodnotné jidl@asto
vareni odbyvaly anebo nestihalyigravit teply pokrm. Tento problém s Usporéasu
jim vyieSil vynalez tzv.samovdice, kterému seiika také ,Svedskd bedna“. Jde
0 jakousi bednu, kterd se k ndm dostala ze seweNgrska a Svédska. Bedna je
vyplnéna ugchovanym senem nebo vinou. V ni jsowlady velké otvory, vyloZzené
suknem, do kterych se vsunou hrnce s poklicemi.dvaifi¢ uSeti kuchakam mnoho

prace a starosti. Postupéasu se kombinovaly i se spordkem.

Driive si lidé mysleli, Ze dobra hospo@ymemrha potravinami a n&i tomu, Ze
jidlo je dobré jen tehdy, je-liipmaSéné omastkem. Kucligy by nely vafit levng,
vyzivné. Dnes je tomu jinak, &Sina Zzen nevd a kdyZz ano, tak &o rychlého, aby
stihly uklidit dim ¢i byt.

5. 1 Studena jidla a pedkrmy

Hlavni sloZkou studenych jidel &galkrni dnes i v minulosti jsoutzné druhy
saladti. Uz M. D. Rettigovéa ve své kudte piSe o salatech jako lehkych, &ayjicich
jidlech, ktera nejsou slozita nairavu a pitom jsou velice chutné a zdravé pro nase
télo a ducha. ¥tSina salat se v kuchynich pouzivala i jakdilehy k hlavnim jidim.

Jsou bohatym zdrojem vitandia minerab.

» Andibie — vezmou se jenonekme, Zluté listky, dab se disti, malinko osoli, naproti
tomu ale hod& osladi, ostaté se olejem provencovym a octem vinnym jako jiny
hlavkovy salat fpravi. Jenom djest hezky sladky."
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» Chmelicek — chmelfek mlady se dsti a uvai tak jako Spargl v slané veédpak se

olejem a octem poleje a p&m posype.”

» Saldt michany— uva suché Svestky v givhech pi nich vait nekolik hrebicki,
kousek celé skiwe a citronove #ry — uva suché Sipky ve \dndej k nim téz ty samé
veci a mimoto kus cukru. KdyZz oboje veao, tak rovnej gkné vrstvu SipK, vrstvu
Svestek, a kdyZz vSe tak urovnanekny okolek z pomeréa na kol@ky krajeného
udelej, vSe dobe cukrem utltenym posyp a #ies dat na st.“

Jinymi druhy pedkrmi jsou obloZzené chletiy, nadivana vejce, pastiky, gmé
sladkéi slané rolady nebo aspiky. Jmenovana jidla bylébeha pedevSim v 18. a 19.
stoleti, dlavala se hlava o hodech, slavnostech aialiech, protoZze byla povazovana
za doplrk hlavniho jidla a polévky. Podobny nazoklntidé i na dezerty, které byvaly
piedevsim sladkého razu.

» Barveni rosolu (aspiku)— dame-li véiti do rosolu zaroveé se zeleninou trochu
hnedych tmavych slupek cibule, dostane rosol barvtodluNacerveno se rosol barvi

pridanim gavy zc¢ervenéepy.”

» LOS0S S majonézou va* rozsekaného lososa v slané ¥adctem, do které jsiolala
zeleniny a kéeni. Uvaeného vyndej a nech vystydnout. Srovnej ho pakisa, nndlej
okolek z raich océask, sardinek, kaprlat, v&ného uzeného jazyka na platky krajeného,
nebo jen okolek z petrzele. Lososa polej majonézmastav misu jeSina led. Zbude-li
jeSt majonéza, podava se v ainéu.” (Kozminova 1928: 456-459)

5.2 Tepla kuchyrg a paeni

Pro lidi v minulosti néla nejwtsi vyznam polévka, ktera podle lidovych tradic
davala silu a energii na cely den. Tila zaklad jidelnfku starych Slovain a
piipravovala se mnohaiznymi zpisoby. Hlavni sloZzku polévek tiib dozajista vyvar,
ktery se pipravoval tim, Ze se vzalo mas&iokosti, na & se napustila studena voda a v3e
se frivedlo k varu. Pro zpesni se do vyvdrvhazovalaierstva nikoli véena zelenina.
ChudsSi obyvatelstvodine obédvalo pouze polévku s nudlenii chlebem a po ni jiz
nenasledoval hlavni chod. Kreémvyvam se dlavaly i jiné polévky: mlékova,
bramborova, kulajdaio¢kova, kapustova, hrachova, rybi, rakova, pivningircibulova

a dalSi. V dnesni deémepati polévky mezi oblibené, lidé Ziji ve stresu a ngrias se

poradre najist. \EtSinou maji k obdu minutkyc¢i obloZzené housky. Také v restauracich
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nabizeji jen malo drdh polévek. Pokud bychom srovnali hustotu poléveks ta
v minulosti byly obliben&idSi konzistence, zatimco dnes maiji lidégfiadusté, rkdy

az kaSovité polévky s minimem zeleniny &gube rozmixovane.

Nekdy jsou polévky peceiované. Skutgnymi Zivinami je v polévce zavarek,
ktery se ¥tSinou pripravoval z rozmichanych vajec a moukykrupice. Krong této
zavéky se d¢laly také nudle, strouhani, omeletové nudlghswy a kapustovy svitek,
chlebové a jatrové knedKy, kroketky nebo pudingy do polévky (KoZminova2a}

» Gerstl Zemlovy- vha!’ do vaici vody hrstku kminu, pokrajej do ni jeden celdria
korinky petruzele, osol a nech to nej@émil hodiny vait. Zatim ostrouhej tolik
Zemleek, mnoho-li polivky pgebujes, kup na pt Zejdliki vody ostrouhejkku ze
trech Zemliek, pokrajej na kostky a polej sladkou smetanoy, s dobe rozmdaila.
Pak ji dej do hrnka a s¢mi nebc¢tymi loty masla doke ji rozefi, pak vaici té vody
na ni procée’, dobe rozmichej a povié nech. Nyni kolik zejdlikpolivky, tolik Zloutk
v sladké smetarrozmichej a polivku tim zakloktej; dej trochuétlva buf’ v mise, nebo
jako jiny geril v kdvovych 3alkach se nosi, v kteggadu alefidsi byti musi. Zemiek
velkych niZze se méhvzit, neb vodyiidejt — tak se téZ misto Zeddk kruptné polivka
v Salkach, Zloutky zakloktana, nosit2aae a nazyva se geril krufiy. Gerstl z krup jako
masity se fipravuje, jenZze se misto masité polivky téz tatawezme a Zloutky se

smetanou adtSi castkou masla rozthji.”

» Polivka ze Zab- Dej na rendlik kousek masla¢kolik vaecicek mouky, nech to
spejchnout, dej k tomu dab wistené zaby, pak zelenou pokrajenou petruzel, nech tak
asi ctvrt hodiny dusit, pak na to nalej daopovaenou hrachovou a petruzelovou vodu,
nech vait, dej kwtu do toho, a baf ty Zabky nech v tom, anebo to pidice viej na
smazenou Zendku.” (Rettigova 1986: 225-227)

Mimo polévek se fipravovaly oméky, které obvykle trvaly hodiny. Hospodyn
nertly mixér ani jiného robota a v8e musely pasirowgh¢ pies sitkoci durslark?
hospodyiky v minulém stoleti si ji poctvarily samy z tuku a mouky. &évaly se jak

teplé, tak i studené varianty oth®. K varenému jazyku, dibeZi nebo telecimu masu

ADrslak, durchslak- sito na protkovani, pasirovani (internetovy slovnikVyZiva a chwf). Informace o
tvarci stranek neni dostupna, [citovano 7.4. 2012JstDpné z: kttp://programy.mb-net.cz/mb-pravek-
novovek/JS0507039.htr).

77



se tSinou dlaly omé&ky studené. K buchtkam ¢i piSkotim se pipravovaly sladké
om&ky.

» Divokd oma’ka — sva v slabé polévce vSechno/&ni, jez davas na zajice, cibuli a
kousek citronové tky, cukru a soli. Dobe omaku pova a zahusti pak dobrou

zasmazkou. Ma byti sladkokysela.”

» Holandska omaka — rozkloktej # Zloutky s trochou vody a malowohackou mouky,
pridej kousek rozpu&tého masla (studeného), asi ¥4 litru rybi polévksté bez jiker).
Dej na plotnu a michej tak dlouho, az se ckadpa’ne zvedati. Odtahni z obinmiche;j
dale a proceg’ do omaky trochu citronové favy. Nechces-li onay podavati hned,
postav hrnek s ondkou do kuthanu napémého trochou horké vody, abystala tepla.

Tato omaka je dobra k ryb varené v slané vethebo gipravené na modro.”

, Cokoladova oméka — Sest dkg strouhan®kolady zavéime do ¥ | vody, smichané
s bilym vinem (kazdého polovina)7/ifgpeme jest Sest dkg praskového cukru,
povaime, vlejeme do ordidiku. Dava se k pisSkin a riznym nakypm.” (KoZzminova
1928: 463-464).

Z petenych dezett byvaly v oblit& kynuté buchty, pléné povidly, tvarohem a
makem. Malé &i mely rady vangéky, mazance, kotky nebo babovky, které se
vyklapely z kovovych forem. Moderni kuchHay maji v kuchynich silikonové formy, jez
maji vyhodu v tom, Ze se nemuseji vysypavat. Dses favoritem negené motniky

jako tiramisu, cheesecake.

Ceska kuchyé se v piibéhu staleti velice zemila a snaZi se dohnat i ty
nejvysglejsi staty. Kuchiky stalecasgji vaii exoticka jidla a na tra¢hi pokrmy se
zapomina a dkde jiz doslova zanéglo. Je to zfisobeno tim, Ze cizi recepty obsahuji
mensi mnoZstvi tuku a jidla jsodigravovana ze zdr&jSich surovin. V oblib je
italskd, thajskatinska, indicka a pikantni mexicka kuckyn
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6. Zaver

Cilem této diplomové prace bylo provést srovndarysh nazu jidel a piti

s novodobymi vyrazy a také s cizojamymi ekvivalenty.

Ze starodeskych kuchigskych knih, dochovanych zprav ze Slechtickych ka¢hy
a slovniki, jsme vybrali gkteré nazvy stakeeskych jidel a napoj které jsme se pak
pokusili analyzovat a rozebrat jejichivind a vyznam. Slova byla vybrana podle
zajimavosti a dostupnosti odbornych prathe®nazili jsme se, aby se nejednalo pouze
o jidla z jedné skupiny, ale diznorodé druhy pokrin— mowniky, prilohy, p&ivo
apod. Jak jsme zminili jiz vySe v préaci, jedna sslava, kterd jsou dodnes uzivana a
také o nazvy, které v séasné slovni zasehjiz nenajdeme a zastaraly. Mezi prvni
skupinu bychom mohli Zadit chléb, pernik, preclik, kol& Do skupiny archaickych
vyrazi nazvy jidel jakchuspenina, juchdektva.

Po analyzovani jednotlivych slov, jsme déspk zawru, Ze rktera jsou
pojmenovana podle toho, ¢eho jsou fipravena a jina zase podle toho, jakym
zpisobem se vyrafii. Medovina a pernik ziskaly své nazvy dle hlatingurovin —
medu a peje. Oproti tomu lektviase tak nazyva podle toho, Ze séiwahrnci. DalSim
faktorem, ktery byl pro naSe analyzovani slaitedity, bylo gejimani slov z cizich
jazyka. VétSina grejimek pochazi ze sousednich jakyako je rémcina, slovenstina a

diive hojré uzivana latina.

VétSina vybranych nazvjidel nela a rekde stale ma své ekvivalenty v mnoha
jazycich, zejména v ramci indoevropskéeho celkuykastarych Slovain byl nejvice
propojen s germanskymi a pochopitelslovanskymi jazyky. Slovdkolac (calta) se
vyvinulo ze staroémeckého zelte nyni Zelten podobr chléb je vypijc¢kou
z germanského vyrazhlaiba a také huspenina (Klaret uvadi uspenu galredu) je

z tmeckeho Gallerte. Slowgatych¢i vypijcenych z gmciny je opravdu hodh

U nekterych slov jsme zjistili i jiné uzivani, jednake gedevSim o fechod
z obecného pojmenovani ke vznikiijimeni. Nagiklad u slova kaSbyl tvar pouzivany
jako pijmeni Cg/ja i Kassie Gebauer ve svém slovniku uvadi &tSiny slov pra¥

i informaci, zda se to konkrétni slovo v jazyceipivalo i jako pijmeni.

Hlavnimi prameny, ze kterych jsméerpali, byly kuch#&ské knihy Toméase
ReSela Hradeckého, Jana Kantora, Pavla Severina z Kapiyhddaniela Adama
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z Veleslavina aalSich. VSechny &tejni historické kuch&y sesbiral a soubatrvydal
Cerek Zibrt pod nazvemStara’eské umni kuchaské Cenné informace jsme se
dozwdéli i z kuchaky Magdaleny Dobromily Rettigoyéktera krond recepit uvadi
uzitetné rady pro hospodgnjak se vyp#adat se vzniklymi potizemi. K obecnému
piehledu o Zivat a stravovani Slovdinjsme nahlédli doNiederleho Slovanskych

starozitnostia doCeské stravy lidovgejiz autorkou jeMarie Ulehlova-Tilschova

Etymologie rkterych slov je kratSi a whterych naopak delsi. Je toigobeno
tim, zda se slovo vyskytuje jen vjednom jazyieve vice jazycich, mnoZzstvim

dochovanych materi@lo daném slo¥

Predkladana diplomova prace nema pouze jednostraan&ieni, zasahuje
nejen do oblasti etymologické, ale dotykd se dialelgie a také onomaziologie.
VSechny tyto lingvistické discipliny jsou zde prggmy, a pokud bychom se zabyvaly
jen jednou, nebylo by to tolik zajimavé a pné. Oblast nadv jidel neni moc

prozkoumana a zaslouZzila by sém jeSt vice pozornosti.
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Prilohy:

» Pr¥iloha¢. 1: obrazek uzemi starych Slovare Il. tisicileti po Kr.
» Pr¥ilohaé. 2: staroslovanské noze a lZice
* Priloha¢. 3: samovéc

* Prilohaé. 4: rizné druhy struhadel

e CD s diplomovou praci v PDF formatu
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Piiloha ¢. 1 : obrazek uzemi starych Slovare Il. tisicileti po Kr.
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Priloha &. 2: staroslovanské noze a lzice
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Piiloha €. 3: samov#éé
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Priloha¢. 4: rizné druhy struhadel
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