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Anotace

Nazev diplomové prace je Ceské kuchatské knihy 18. stoleti. Béhem 18. stoleti bylo tiskem
vydano celkem 5 kuchaiskych knih, které se dochovaly az do dnes a jsou uloZeny v nasich
knihovnach, muzeich a archivech. V diplomové praci je pozornost zaméiena na Ctyii z téchto
knih. Cela prace je rozdélena do 5 kapitol. Kazdd kuchafska kniha je v jednotlivych
kapitolach interpretovana samostatné. Hlavnim tématem jednotlivych kapitol byly formalni
znaky jednotlivych knih a za druhé to byl vnitini rozbor samotnych recepti. Kladen byl diiraz
na suroviny, které se pouzivaly pii vafeni v 18. stoleti (maso, ryby, zelenina a bylinky, ovoce,
kofeni a ostatni suroviny). Po posledni ¢tvrté knize od Leopolda Neubauera je zatazeno
shrnuti. V ném jsou vSechny knihy prezentovany jiz spole¢né. V zavéru jsou shrnuty ziskané
informace a doslo k ¢astecnému srovnani kuchatskych knih 16. stoleti s knihami z 18. stoleti.
Pfilohu této diplomové prace tvoii edice Videnské kucharské knihy od Leopolda Neubauera.

Editovan byl cely text s vyjimkou rejstiikd na konci knihy.



Annotation

The thesis is called ,,Czech cookery-books of 18th century*. During 18th century there were
editted by printing-press totally 5 cookery-books that have come down just till today and are
saved in our libraries, museum and archives. This thesis is concentrated on 4 of these books
and is divided into 5 chapters. Each cookery-book is interpreted separately in its particular
chapters. The main themes of these chapters there are the formal traits of each cookery-book
and secondly inner analysis of the recipes. Mainly there was placed emphasis on the
ingrediences that were used during cooking in the 18th century (meat, fish, vegetables and
herbs, fruits, spices and other ingrediences). There is included the resume after the fourth
book of Leopold Neubauer. All books are already presented together there. At the end the
obtained pieces of information are summarized and the cookery-bookes from 16th century are
partly compared with the ones from 18th century. The enclosure of this thesis is created by
edition ,,The cookery-bookes of Vienna* by Leopold Neubauer. The complete text was edited
(except indexes at the end of the book).
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Uvod

Jidlo a jeho priprava patiily jiz od nejstarSich dob k prvotfadé lidské cinnosti, nebot
zajistovaly zdkladni zplsob preziti Clovéka. Josef Petran k tomu fiké: ,strava ndlezi
k zakladnim fyziologickym potfebam ¢loveéka, neméla vSak za cil pouhé uspokojeni hladu,
patiila téz do oblasti kultury jako vyraz zvyklosti rozdilnych spolecenskych vrstev, etnickych
skupin, nabozenskych predpisi, nalezela k slozkam ritualu a ovliviiovaly ji i zmény vkusu.*!
O kuchaftstvi dale mluvi napt. Véra Dvotdkova-Jant, kterd tika, ze ,kuchaiské uméni je
socidlni Cinnost, charakterizovana emotivnim poutem, jez je posilovano po staleti béhem
kolektivnich obfadl, ceremonii a ritudlti. V prabéhu historie se toto vSe méni. Zmény se
odrazi téz v zaznamech kuchaiskych knih receptl, pfipravy pokrmti a v knihach o
domécnosti.*? A tak jak se mé&ni moda, sttedovéké hrady ustupuji renesanénim zdmkim, tak i
strava a jeji pfiprava méni svoji funkci. Do poptedi jiz vystupuji rGzné aspekty, jako jsou
zdravotni hlediska s dietami nebo hlediska ekonomicka.

Kuchaftstvi, jidlo a kuchatské knihy pattily do zdbéru zkoumani oboru kulturni historie. Na
prelomu 19. a 20. stoleti vznikly prace Cetika Zibrta (1864-1932) a Zikmunda Wintra (1846-
1912). Prvné jmenovany se ve svych studiich a knihach zabyval jidlem i staroceskym
stolovanim.? Zajem Zibrta se orientoval na obycejny lid i na to, ¢im se stravoval v obdobi
hladomoru. Odpovéd’ na tuto otdzku p¥inasi v knize Ceskd kuchyné za dob nedostatku pied
sto lety. Jeho pozornosti neunikly ani kuchatské knihy. Jednu z nich Zibrt sam piepsal a vydal
jeji edici. Jedna se o knihu z 16. stoleti, kterou vytiskl Jan Kantor. Nejrozsahlejsi dilo, které
Zibrt vénoval kuchaftstvi a zvlasté kuchatskym knihdm, je Staroceské umeéni kucharské, které
vyslo v roce 1927. V ném se autor podrobné zabyval vSemi zndmymi kuchaiskymi knihami
Z 16. stoleti a rukopisnymi sbirkami receptl ze stoleti sedmnéctého. Poté zatradil do své prace
castecnou interpretaci kuchai'ské knihy od Alzbéty Katefiny KoniaSové, kterou vydala v roce
1712. Knihy a rukopisy Zibrt do své prace piepsal. Nebylo by vSak objektivni fici, Ze tato
kniha jsou pouze piepsané kuchaiské knihy. Mimo ty je tam mozZné najit 1 soupis zahrani¢ni

literatury. Prace také zachycuje ¢eskou kuchyni od nejstarSich dob do 17. stoleti.

! Josef Petran a kol., D&jiny hmotné kultury I/2, Prahal985, s. 827.

2 Vé&ra Dvoiakova-Jand, Lidé a jidlo, Praha 1999, s. 82-83.

% Cengk Zibrt, Poctivé mravy a spoletenské tady pfi jidle a piti po rozumu starych Cechiiv: prispévek
ke kulturnim d&jinam &eskym/z mravouénych navodi starodeskych i odjinud vypisuje Cenék Zibrt,

Praha 1890.



Méstskému prostiedi na prelomu 19. a 20. stoleti se vénoval Zikmund Winter.* Jeho
nejrozsahlejsim dilem, které se zabyva kuchatskymi knihami, je dilo Kuchyné a stiil nasich
predkii vydané v roce 1892. Winter dané knihy interpretuje, nikoliv jako Zibrt, ktery knihy
piepsal. V prvé fadé mu §lo o porovnani nasi nejstarsi kuchatské knihy od Pavla Severina a
knihy Bavora Rodovského z Hustifan. U téchto dvou knih sledoval zménu ceské kuchyné
v pribéhu Sedesati let. Za touto prvni ¢asti pak nasleduje zminka o knize Jana Kantora. Ta
byla vérné opsana dle Severinova vzoru, coz Winter komentoval slovy ,,Kantor tiskaf vydal
anonymné¢ 1 bez datumu vzacnou knihu Severynovu doslovné zase, aniZ to poctivé

Vv pfedmluvé povédel. Ba zapiel — pry to sebral zeviad.«®

V knize je jesté¢ nékolik zminek o
rukopisné sbirce Alzbéty Ludmily z Lisova a o knize Katetiny Alzbéty Koniasové. Dalsi Cast
je ,,povidani* o zivoté kuchaiek v minulych stoletich apod.

Prace Zibrta a Wintra nem¢ly dlouho své nésledovniky. Az po poloving€ ¢tyficatych let 20.
stoleti vysla kniha Marie Ulehlové — Tilschové Ceskd strava lidova. V té autorka shromazdila
doklady o Ceské lidové kuchyni 19. a pocatku 20. stoleti. Po dalsi odmlce vznikla edice
nejznaméjsi kucharské knihy 16. stoleti od Bavora Rodovského z Hustitan z r. 1591. Ta byla
vydana v Praze vroce 1975 editorkou Zdeitikou Tichou. V osmdesatych letech minulého
stoleti vySly Déjiny hmotné kultury, které redigoval Josef Petran a do nichz Lydie Petranova
napsala stat’ o stravé. V devadesatych letech vysel druhy dil, ktery se zabyval obdobim raného
novoveku. Lydie Petraiiova je rovnéz autorkou dalSich studii o kultufe stravovani od konce
18. stoleti do dnesni doby, v kterych sleduje, jak a pro¢ se ménila kultura stravovani v Evropé¢.
V osmdesatych letech jeste vznikla studie Marie Cejpové Nastin vyvoje ceské hradni kuchyné.
V poloviné osmdesatych let vysla v Ro¢ence statni knihovny CSR studie Marie Rohanové a
Marie Hejnové, ve které tyto autorky interpretovaly kuchaiské knihy ze 16. stoleti z pohledu
formalnich znak a jejich vzéjemného propojeni (autofi ptebiraji predmluvu od Jana Severyna
apod.).® Slechtické kuchyni na pocatku novovéku se vénoval ve svych pracich Josef

Hrdlicka.” Aristokratickd kuchyn& Petra Voka z Rozmberka (v letech 1592-1602) bylo téma

* Zikmund Winter, Kulturni obraz &eskych mést — Zivot vefejny v XV. a XVI. véku I, Il, Praha 1890,
1892.

® Zikmund Winter, Kuchyng¢ a stdl nasich piedkd, Praha 1892, s. 42.

® M. Rohanova — M. Hejnova, Prisp&vek k poznani ¢eskych kuchaiskych knih 16. stoleti, in: Rotenka
Statni knihovny CSR 1981/1985, Praha 1988, s. 241-250.

" Josef Hrdlitka, Hodovni stil a dvorska spole¢nost. Strava na ran& novovékych aristokratickych
dvorech v &eskych zemich (1550-1650), Ceské Bud&jovice 2000; Tyz, ,....kuchyni svou k spravé tobé

poroucim.” Kuchynsky personal v rezidencich poslednich pant z Hradce a Rozmberka, JSH 65, 1996,
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diplomov¢ prace Jifiho Kubese v roce 1998. Na pocatku 21. stoleti vysla védecko — popularni
prace Magdaleny Beranové Tradicni ceské kucharky. Jak se jedlo pred Rettigovou. Ta byla
nasledovana dal$i knihou Jidlo a piti v praveku a ve stredoveéku. V poslednich letech se
kuchyni v Cechach vénuje kulturni historik Martin Franc. Ten se ve svych pracich zabyva
stravou na Ceskych stolech ve druhé poloving 20. stoleti.®

Jiz v 15. a 16. stoleti neuniklo kuchafstvi pozornosti spisovatell i cirkevnich hodnostari a
reformatord. Zpravy o jidle, jeho ptipravé a stolovani tudiz nachdzime v dilech mistra Jana
Husa (1371-1415), ktery se staral o spravné domaci nazvy jidel. A zvlast¢ pak vycital
Prazantim i ostatnim Cechiim, e uZivaji ponéméené vyrazy oproti staroeskym. Dalsim
autorem, které¢ho je mozné zminit, byl prazsky arcibiskup Jan z Rokycan (asi 1396-1471),
dale pak Petr Chelgicky® a nebo Bohuslav Hasistejnsky z Lobkovic,® ktery ve svém dile
szaluje“ sv. Vaclavu, jaké mravy panuji mezi Cechy, jakého piepychu a pozitkaistvi si
doptavaji. V poloving 16. stoleti 1i¢i Zikmund z Pachova' v Kosmografii ceské z Geho si
tehdejs$i kuchat mlze vybrat na Staroméstském trhu: ,,vSak tak jest¢ zemé Ceska jest jako
spizirna Germanie [...]. Masa nejCistéiho, hovéziho, teleciho, skopového, jehnatkového,
vepiového a jiného vSelikého, tak se mnoho dne kazdého pies cely rok vzdycky v tomto
meésté a zvlasté v sobotu prodava.“ V poloving 15. stoleti sestavil jakysi Holubafi Latinsko —
némecko — cesky slovnik pro krale Ladislava (1440-1457), aby se seznamil s ¢eskym jazykem

a ani zde neni opomenuto staro¢eské kucharstvi. Dalsi ze slovnikti, ve kterém byla kuchyni

S. 148-169.; Tyz, Potraviny, stolovani a jidelni¢ek na ran¢ novovékych aristokratickych dvorech (Ke
stavu a perspektivam vyzkumu kazdodenni kultury), CCH 98, 2000, s. 18-47.; Tyz, Ritual stolovani na
ran¢ novovekych Slechtickych dvorech v ceskych zemich., Opera historica 7, 1999, s. 619-653. a jiné.
® Martin Franc, Rasy, nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyzivu k inovacim a tradicim v eské
stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti, Praha 2003.; Tyz,Tradi¢ni ¢eska kuchyné v kuchatkach aneb Od
hrachu k vepfové s knedlikem a zelim, Rozrazil 3, 2007, s. 41-43.; Tyz, Jeden den v jedné kuchyni.
Vareni v panelakové kuchyni v sedmdesatych letech 20. stoleti, Praha 2007, s. 118-136. a jiné.

% Petr Chelicky (asi 1390 — 1460), &esky spisovatel, piekladatel a radikalni &esky nabozensky.
myslitel. Chel€icky je pouze literarni pseudonym, podle ¢eského historika F. M. Bartos jej ztotoznil se
zemanem ze Zahor¢i u Chelcic, ktery se narodil r. 1379.

% Bohuslav Hasistejnsky z Lobkovic (1461 — 1510), humanisticky basnik a prozaik, vySehradsky
probost.

1 Zikmund z Pachova ( 1584), piekladatel, vr. 1554 vydal na popud svého stryce Jan z Plchova,

Miinsterovu Kosmografii.



vénovana pozornost, byla prace Jana Bosdka Vodianského' zroku 1511 Lactifer
(mlékodojny), kde se autor zabyval mimo jiné vyrazy z ¢eské kuchyné. O dva roky pozdéji se
snazil nezndmy autor sestavit trojjazy¢ny slovnik, ve kterém mél byt podan prehled o nazvech
staroCeskych pokrmi i vycet, z ¢eho je tehdejsi kuchaii ptipravovali. Kuchyné, kuchaii a
kuchaiky se objevuji 1 v Ceskych pftislovich, ¢ehoz je dikazem prace Vaclava Flatjéhanse,13
kde je vénovano par stran i tomuto odvétvi, tak jak je autor objevil ve starych pramenech. Na
ukazku je mozné uvést podobu znamého ptislovi ,,Hlad nejlepsi kuchat,” ,,Hlad a laéné biicho
jsou nejlepsi kuchati, jezto brzy vaii, ze to ¢lovéku k chuti a k duhu pfijde* a nebo ,,Hlad jest
vyborny kuchat, ze sob¢ nic zoskliviti neda®.

Prvni kuchatské knihy (chépejme v rukopisné podob¢) pochazeji z prvni poloviny 13. stoleti
z Dénska, pozdéji ze 14. a 15. stoleti z Francie, Italie a Némecka. Dalsi stoleti pfinesla jejich
zdokonalovani a specializaci. Nejstar§i kuchaiska kniha z ¢eského prostfedi pochazi
z tiicatych let 16. stoleti z dilny Pavla Severina z Kapi Hory." Star§i nez tato kniha je pak
jesté rukopisna sbirka kuchaiskych navodu. Ta byla psana pravdépodobné dvéma pisafi
ve druhé polovin¢ 15. stoleti, respektive na konci 15. a na zac¢atku 16. stoleti. Tento rukopis je
pfivazan ke knize zr. 1529 a méd 53 popsanych a 3 nepopsané strany. Psin je peclivé
s cervenymi nadpisy. Kniha neobsahuje rejstiik. Je to nejstarSi kuchaiska pamatka v Ceské
literatute (mysleno z pohledu ucelené¢ho souboru receptit). Kniha Pavla Severina vysla v roce
1535 (1538) v Praze a je ulozena v knihovné Narodniho muzea v Odd¢leni starych tisk pod
signaturou 28 G 60. Kniha je bez pfedmluvy, neobsahuje ani pisenn pied pokrmy, takze po
titulnim listé hned nasleduji recepty, které jsou rozdéleny do tii skupin — ptaci, ryby, kase.
Kniha obsahuje nejméné receptti (210) ze ctyi kuchatskych knih, které¢ v pribehu 16. stoleti
vysly. Kniha je obohacena ilustraci. Tento dfevofez 86 x 69 mm znazoriiuje oteviené ohniste
se ¢tvercovym dymnikem na dvou korcich. Na levé stran¢ obrazu jsou dvé sedici postavy
kuchtikd, kteti otaci dvéma rozni s opékajici se dribezi. Na pravé strané je ohnist¢ a misa
s drubezi. JeSté na pravé strané obrazku je postava kuchafe u tii hrnct s poklicemi u

oteviené¢ho ohné. V pozadi je dalsi postava.

12 Jan Bosak Vodiiansky (asi 1460 — po. r. 1534) — frantiskan - bosak, lexikograf, autor ndbozenskych
spisu proti kali$nictvi. Je povaZzovan za autora nejstarSiho latinsko — ¢eského slovniku vytisténého
v Cechach.

B vaclav Flajshans, Ceska ptislovi, Praha 1911, s. 691-694.

' Pavel Severin z Kapi Hory (okolo 1500 — asi 1554), &esky knihtiskat, pridomkem z Kapi Hory ho
obdatil ¢esky a uhersky kral Ludvik Jagellonsky.



5 neboli Severina

Ke zméné doslo ve druhé knize ztohoto obdobi od Jana Severina
mladsiho, ktera vysla v r. 1542 pod ndzvem ,.,Kucharka, aneb knizky kucharskeé®. Je ulozena
pod signaturou 56 K 22940 v Narodni knihovné v Praze. Tato knizka oproti své predchiidkyni
obsahuje piiblizn¢ dvojnasobny pocet receptl, které jsou rozdéleny do tfi oddild — 1. krmé
masité — ptaci, ryby, kase, 2. pokrmy patecni a 3. pokrmy sobotni. Toto ¢lenéni je zvyraznéno
i grafickou Gipravou a samostatnym c¢islovanim jednotlivych oddilt fimskymi ¢islicemi. Dalsi
odlisnosti je pak predmluva, kterou jako predlohu vyuzili autofi ve dvou nasledujicich
knihach. Po pfedmluvé nasleduje pisen pred pokrmy. Jeji text je mozné najit i v nasledujicich
dvou tiskem vydanych kuchatskych knihach. Vzdy se jedna o stejny text, ktery byl zpivan na
jinou melodii. Na zavér knihy je pak jesté umistén abecedni rejstiik rozdéleny logicky do
trech oddilt. Také tato kniha obsahuje na titulni strané ilustrace, kterou je drevoiez 93 x 84
mm. Obrazek zobrazuje pohled do kuchyné na oteviené ohnisté s hrnci na rozni. V popiedi
vlevo sedi kuchtik u hmozdife. Na pravé strané stoji postava kuchaiky s vafeckami v rukou.
V pozadi je dalSi Zzenska postava a police s talifi. Vpravo dole je zfeteln€¢ vyobrazeno
datovani — 1542 — shodujici se s datovanim v predmluveé.

Treti tiskem vydana kuchatska kniha je prace tiskafe Jana Kantora®® nékdy z let 1544 —
1572. Tato kniha je uloZzena v Narodni knihovné v Praze i v knihovné Narodniho muzea,
ovSem v netplném stavu. Strahovska knihovna v Praze vlastni uplny exemplaf, ktery je zde
ulozen pod signaturou Aj XVI 41. Jeden z exemplaii by mé¢l byt podle Knihopisu uloZen i ve
Svédském Stockholmu. Kniha se vnitini podobou téméf nelisi od knih ptedeslych. Recepty i
rejstiiky jsou fazeny podle stejného principu. Knihu lze po grafické strdnce povazovat za
nejvypravnéj$i. Je zde uzito dvoubarevného tisku, ¢erveného a €erného. Pro kazdy oddil je
uzito samostatného fimského Ccislovani listi. Zacatek predmluvy je vyzdoben bohaté
tvarovanou inicidlou ve volném prostoru. Kniha obsahuje dvé ilustrace. Jedna je na titulni
stran€ a druhd na rubu titulniho listu. Dievofez na titulni strané¢ meti 68 x 73 mm a znazornuje
oteviené¢ ohnist¢ s dymnikem. Na levé stran€¢ v popiedi je kuchatka s nadobou v néruci,
v pozadi kuchatf michajici pokrm v hrnci, na okraji ohniSté stoji misa s driibezi. Na pravé
stran¢ sedi dva kuchtici a otaceji s napichnutou dribezi. V pozadi na ohnisti jsou dva hrnce

S poklicemi u hoticiho ohné. Druhy dievofez na rubu titulniho listu 75 x 58 mm zobrazuje

1> Jan Severin ( 1544), prazsky knihtiskaf, synovec Pavla Severina z Kéapi Hory, samostatng piisobil
Vv letech 1539 — 1542.
1° Jan Had Kantor (1 asi po roce 1572), prazsky a litomé¥icky knihtiskat a knihkupec, samostatna

éinnost v letech 1550 — 1569 a 1572 v Praze a 1544 — 1572 v Litomé&ficich.
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hospodafe podavajiciho talif sjidlem sedici zen€. V pozadi vlevo je oteviené ohnisté
s dymnikem na krakorci a stojici zena michajici pokrm ve vysoké nadob¢ u hoticiho ohné.

Posledni po¢inem v kuchaiskych knihdch 16. stoleti je kuchatka od Bavora Rodovského z
Hustifan,"” ktera vysla pod nazvem ,,Kucharstvi to jest knizka o rozlicnych krmich, kterak se
uZitecné s chuti strojiti maji u Jitiho Nygrina Cerného v roce 1591. Jeden vytisk je uloZen
v knihovné Narodniho muzea se signaturou 28 G 8. Je to jedina kuchatska kniha 16. stoleti, u
které je znam autor textu. Kniha obsahuje pfedmluvu, ktera je velice podobna té z knihy od
Jana Severina. Dale pak obsahuje Pisen prred pokrmy a celkem asi 443 recepti, které nejsou
fazeny podle zadného obsahového clenéni. Podrobnéjsi interpretaci knihy a jeji edici se
vénovala Zdefika Ticha.’® T tuto knihu obohatil tiskai dfevofeznou ilustraci 55 x 70 mm. Ta
znazoriuje pohled do kuchyné, kde pred otevienym ohnistém s hrnci a zavéSenym kotlikem
nad hoticim ohném stoji postava kucharte, ktery drzi v rukou panev a varecku. Vlevo je dievo
a topeni.

Z konce 16. stoleti je jeSté zachovana, ov§em pouze v rukopise, kuchatska kniha Polyxeny
Lobkovické z Pernstejna (1566-1642), ve které jsou pravdépodobné nékteré recepty psany jeji
rukou.

V 16. stoleti vznikaly jesté¢ kuchaiské fady a instrukce. A to bud’ rukopisné nebo tisténé,
které kuchaiim stanovovaly prava a povinnosti. Jednim z takovych byla instrukce Anny
Rozmberské z Hradce svému kuchati Janu Zdeiikovi z r. 1566.

V 17. stoleti nebyla vyddna zadna tiSténd kuchatska kniha. Dochovaly se pouze tfi
rukopisné sbirky, z ¢ehoz lze usuzovat na moznost, Ze kuchatské knihy nebo spiSe samotné
recepty byly vice opisovany nez tiStény. Jednim z dochovanych rukopisti je rukopisna sbirka
Slechtickych kuchatskych recepti z prvni poloviny 17. stoleti pod nazvem ,,Pocina se likarska
kniha o rozlicnych nemocech proti nim remedia z mnohych knéch zebrand a do tito knichi
vepsand “, ve které pak na strané€ 239 zacina novy oddil ,,Zacina se Kniha kuchinska cukrova
a vselijakych kosich, polivkach, krmich, dortich, marcipanich, kolacich, piskotich, preclicich

a o vielijakych takovych dobrych véci.“ Rukopis byl psan vice osobami, zfejmé Cechy i

" Bavor mlad$i Rodovsky z Hustifan (1526 — 1591), &esky $lechtic ze starého vladyckého rodu,
alchymista, po r. 1573 pisobil u pfiznivcl alchymie, nejdiive u Viléma Rozmberka, poté v Praze
v dilné Rudolfa II. a pozdé&ji u Zbyska Zajice z Hazmburka.

18 7denika Tiché (ed.), Kuchaistvi to jest Knizka o rozlicnych krmich, kterak se uZitecné s chuti strojiti
maji, jakozto zvérina, ptdaci, ryby a jiné mnohé krmeé. Kazdému kuchari aneb hospodari knizka tato

potrebna i uzite¢nal Bavor Rodovsky z Hustiran, Praha 1975.
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Némci, jelikoz sbirka obsahuje recepty, které jsou psany spravné Cesky, ale také s mnohymi
germanizmy a s mnozstvim gramatickych chyb. Osoba, ktera psala ¢ast tohoto rukopisu, pak
roku 1645 sepsala téméf celou sbirku kuchatskych recepti, kterd je ulozena v knihovné
Nérodniho muzea v Praze.

Dalsim rukopisem je sbirka Slechtickych receptli, ulozena ve Strahovské knihovné pod
nazvem ,,Knihy likarsky sepsany z rozlicnych zkuSenejch spisii leta 1642, Posledni z této
skupiny rukopist, o které Zibrt mluvi jako o sbirkach, které vychazi ze ,Slechtické Skoly
kucharské«, ' jelikoZ se z velké &asti jednd o jednu osobu, ktera recepty opisovala. Uprava je
také témet u vSech rukopisii stejnd. Od toho se pak liSi kuchatskd sbirka Alzbéty Lidmily
z Lisova z r. 1661.2° V té jsou v textu roztrouseny Geské recepty od strany 140. Jinak obsahuje
dlouhou fadu némeckych receptli, nebot’ v tomto obdobi se jiz némecka, francouzska nebo
vlaSska kuchyné pomalu dostavd do Ceské kuchyné a zastupuje misto diive vyhrazené pro
kuchyni polskou ¢i uherskou. Ze 17. stoleti jsou jesté v knihovné Narodniho muzea v Praze
ulozeny rukopisné sbirky némeckych kuchaiskych receptl a to starSich i novéjsich, napiiklad
sbirka Antonina Kazimira Castky, vrchniho kuchaie knizete Schwarzenberka.

Bohatsi nez 17. stoleti, co do produkce tisténych kucharskych knih, je 18. stoleti. V obdobi
od r. 1712 do roku 1792 vyslo celkem 6 kniznich tituld. Prvni je kniha od Alzbéty Katetiny
KoniaSové z r. 1712. Po ni nasleduje kniha vytisténa Matéjem Adamem Hogerem v r. 1729. O
dalsich tficet let pozdéji vytiskli dédicové Antonina Frantiska Hirnleho v olomoucké tiskarné
dalsi titul ,,V nove rozmnozena knizka kucharska®. Knihu témét totozného ndzvu vytiskl v r.
1763 tiskat Karel Josef Jaurnich v Praze. Vr. 1782 byla v B¢ vytisténa ,,Vidernska
kucharska kniha, aneb ponavrzeni* od Leopolda Neubauera, jedina kniha, u které je znam
autor. Tato kniha byla jesté v r. 1792 vyti§téna znovu.

V 15. stoleti a ve stoletich nasledujicich se postupné ménil raz &eské kuchyné. Cesi
navazovali nové styky se sousednimi staty i staty cizimi, kde méli pokrocilejsi kulturni rozvoj
V kuchaftstvi. Tak se k nam dostavaly nova jidla a jejich nové upravy. Také ptichdzely nové
napady pifi vybéru potravin, které¢ se k vareni uZivaji. K tradi¢nim patfilo maso, Casto se
pouzivalo hovézi, vepiové, ale tak napiiklad zvéfina, zvlasté pak maso z jelena. Byla
zastoupena 1 dribez, at’ jiz kufata, kohouti ¢i husy. Z ostatniho ptactva to byly koroptve,
divoké kachny nebo tetfevi a jini velci a mali ptaci. Za zminku jesté stoji, Ze v 16. stoleti se na

stiil ptipravovali 1 vyzdobeni pavi. Z drobnych ptakt (dosud napft. kosi, pénkavy atd.) se nové

19 Cené&k Zibrt, Starodeské uméni kuchaiské, Praha 1927, s. 444.

% Jana Ratajové (ed.), Rodinné paméti/ Alzbéta Lidmila z Lisova, Dolni Biezany 2002.
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objevily kvicalky.?! Zminka o nich je vr. 1605, kdyz Jifi z Lobkovic (1551-1607/1612)
kromé jiného posila z Kladska své dcefi Evé nékolik kvical. O ¢em Cenék Zibrt pise: ,,tedy
novinku Vv posavadnim kuchafstvi, kde do té doby jméno kvical se nevyskytlo, ani
v kuchatskych knihach, ani v jinych tehdejsich pamatkach!“?®> Ryb byla v Cechéach v 15. i 16.
stoleti velka spotieba. A to 1 z davodu, aby byly zachovany pfedepsané postni dny. Na
ceském stole bylo mozné najit kapry, stiky, parmy, lososy, okouny a mensi ryby jako napft.
mieng, stievle, mihule. Ceska kuchyné vyuzivala v 15. stoleti i moiské ryby, nejb&zngjsi byli
slanecci, ale také treska. Z ovoce, kromé nejobycejnéjSich druhti (jablka, hrusky) jest¢ dyné,
broskve ¢i meruiiky. Podrobnéjsi vyklad o tom podava Zibrt ve své knize.?

Na nasledujicich stranach diplomové prace jsou postupné interpretovany jednotlivé
kuchaiské knihy z 18. stoleti. Préce je rozdelena do péti kapitol. Prvni ¢tyii kapitoly se tykaji
jednotlivych kuchatskych knih. Pat4 kapitola je souhrnem ziskanym informaci z jednotlivych
kapitol. V kazdé z kapitol je na kuchatské knihy nahlizeno ze dvou zakladnich pohledi. Prvni
je formalni podoba knihy a druhou je jeji obsahova stranka. U formdalni podoby jsou
sledovany jednotlivé znaky, jako je velikost jednotlivych tiskli nebo pocet stran. Dilezité je
také to, jestli jsou stranky ¢islovany ¢i nikoliv, zda kniha obsahuje pfedmluvu nebo doslov.
Zminény jsou i piipadné ilustrace a ozdobné prvky jednotlivych knih. Obsahova cast je
zaméfena na interpretaci jednotlivych prvki, jako je c¢lenéni knihy, kolik receptd se
V jednotlivych knihach nachézi. Podrobnéji je nahlizeno na samotné recepty. U nich je
sledovéno jejich sloZeni nebo také pouzité davkovani jednotlivych surovin. Potraviny jsou
rozdéleny do Sesti zékladnich skupin. Ze ziskanych informaci jsou vytvofeny grafy, které
nazorn€ shrnuji zjisténé vysledky. S pomoci takto dosazenych informaci bude mozZné srovnat
knihy 18. stoleti s knihami ze 16. stoleti. Bude mozné fici, zda recepty obsahovaly stejné
ingredience nebo zda dochazelo k obménam v jejich slozeni. Zda se v receptech objevuje
novy kulturni vliv, jak bylo feeno vySe, nebo i knihy 18. stoleti zlstavaji u receptd ,,po
polsku“ nebo ,,po uhersku®. Na konci celé¢ prace je pak umisténa edice kuchaiské knihy
»Videnska kucharska kniha, aneb ponavrzeni od Leopolda Neubauera, kterd tvoti ptilohu

predkladané diplomové prace.

2 Drozd.
22 Cenék Zibrt, Staro¢eské uméni kuchaiské, Praha 1927, s. 149.
2 Tamtéz, s. 144-148.



1. Kniha prvni
Titul:

Kniha kucharska, v které se pro pamét’ lidskou o rozdilnych krmich masitych tak také
krmi postnich, jich, kasi a polivek. Rozdilnym zpiisobem vypisuje z rozli¢nych knih
sebrana a nyni k uZivani a dobrému prospéchu v§em cvi¢icim se v kuchyni ponejprv

vyti§téna. V Praze u Katefiny Konia¥ové, vdovy léta 1712.%

Autor: neznamy

Tiskat: Alzbéta Katetfina KoniaSova

Misto vydani: Praha

Rok vydani: 1712

Rozsah knihy: 238 stran

Format knihy: 8°

Exemplate: Praha, Narodni knihovna, signatura 54 E 100
Cislo knihopisu: K 04046

Alzbéta Katetina Koniasova (1 po roce 1712)

O tiskafce toho neni moc znamo, zejména z divodu jeji kratké samostatné ¢innosti. Byla
vdovou po tiskafi Jifim Vojtéchovi KoniaSovi. V r. 1712 vytiskla v tiskarné¢ v Klementinu dvé
knihy. Prvni je Kucharska kniha a druhou je Sném nebesky. Dalsi Cinnost tiskarny neni

doloZena, je pravdépodobné, Ze tiskarna v tomto roce zanikla.

1.1 Formalni znaky knihy

Kniha zacina titulnim listem, kde je uveden nazev knihy, jméno tiskaiky, rok a misto vydani.
Autor knihy uveden neni, coZ vyplyva z nazvu ,,z rozli€nych knih sebrand.“ Kniha neobsahuje
ptedmluvu, doslov ani Pisern prred pokrmem. Cela prace je psana Cesky, ale je v ni mozné najit
némecké vyrazy. Kuchaiské kniha od Alzbéty Katefiny KonidSové ma 238 ¢islovanych stran
textu a 14 stran necislovaného rejstiiku vSech jidel. Celkem obsahuje 497 receptl na Sirokou
Skalu jidel. Rozméry knihy jsou 162 x 100 mm. Na titulni stran€ je umisténa ilustrace (135 x

85 mm). Na ni je mozné vidét ¢ast kuchyné, kde u ohnisté¢ s dymnikem stoji Zena, ktera nad

 Nazev knihy je transkribovan dle zasad, které jsou uvedeny u edice kuchatské knihy, kterd je

prilohou této prace. Stejné tak ostatni nazvy knih a recepti.



ohném opéka maso. Na stén¢ je poveéSen kus masa a vedle pravdépodobné jeden zajic. Dalsi
¢ast obrazu je mistnost (patrné€ hostinec), kde u jednoho stolu pokrytého latkou sedi tfi muzi
s dlouhymi kudrnatymi vlasy. Nad stolem visi dva portréty muzi. K jejich stolu mifi muz
S talifem a kusem latky v ruce. Za nim stoji maly pes. Vlevo dole je umistén druhy stil, ktery
neni pokryty. U stolu sedi jeden muz. Ten ve zdvizené ruce drzi talif S jidlem. Samotné

recepty zacinaji na druhé strang. Posledni recepty jsou na stran¢ 238.

1.2 Vnitini ¢lenéni
Cela kniha je rozd¢€lena do Ctyt kapitol. Na druhé stran¢ zacina kapitola ,,O krmich masitych.*
Tato kapitola obsahuje témét polovinu vsech recepti v knize. Celkem se jedna o 247 receptil.
Kapitola obsahuje recepty na mnoho masitych jidel, ale také recepty na piipravu jisek.
V receptech je mozné najit také jidla, které maso neobsahuji, napt. hrach tteny nebo peceny.
Daéle je mozné najit recepty na hrachovou ¢i mandlovou polévku. Na stran€ 87 tato kapitola
kon¢i a zac¢ina kapitola druhé nazvana ,,Konec masitych krmi. Zacinaji se krmé postniho dne.*
Tato kapitola obsahuje 59 receptii. Pfevazné se jedna o pokrmy z ryb nebo jisky k témto
jidlim. Nejkratsi je tfeti kapitola ,,VSelijaké a rozlicné kaSe®, kterd obsahuje 13 recepti.
Zacinéana stran€ 118 a kon¢i na strané 124. Na stejné stran¢ zacind posledni Ctvrtd kapitola
,,Kniha kuchaiska, jak jidla strojiti a jin$i kuchynské véci se pfipraviti maji.* Tato ¢ast ma 178
receptll a obsahuje velké mnozstvi riznorodych recepti. Nachazi se zde recepty na masité
pokrmy, polévky, sladka jidla i rizné napoje. V zavéru kapitoly je navod na uzeni riiznych
druhti mas. Dale kapitola obsahuje dva recepty pokrml pro nemocné (,,Mandlové mléko proti
suchému kasli“ a ,,Nafizeni neboZtika pana doktora Winklera, jak se polivka pro Zaludek
strojiti ma*).

Celd kniha je rozdélena do Ctyt kapitol, ve kterych je celkem 497 recepti. Ty jsou

Vv jednotlivych kapitolach ,,rozloZeny* nasledovné (viz. graf €. 1).

Graf €. 1 - Nazvy kapitol
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O krmich masitych Konec masitych Vselijaké a Kniha kuchafska,
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Nazev kapitoly
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1.3 Suroviny

1.3.1 Maso

Nejvetsi zastoupeni mezi masem ma zvétina. Ta byla zminéna celkem v 48 receptech. Z toho
nejcastéji to byla koroptev ve 12 piipadech. Celkem sedmkrat se objevil jelen a divoka
kachna, Sestkrat zajic a pétkrat srna. Stejné jako srnu i tetfeva je mozné najit v knize pétkrat.
Dale byla trikrat zminéna kifepelka a dvakrat bazant. Na pomyslném druhém misté je
kategorie dribeze zastoupena slepici a kohoutem. V kuchafce jsou zmifovany ve 43
receptech, z toho v 29 piipadech slepice, ve dvou kohout a ve 14 piipadech kapoun. Kufeci
maso bylo pfi vareni zapotiebi celkem sedmatiicetkrat. Z teleciho masa mohl kuchaf vafit ve
33 ptipadech. Dalsi kategorie jsou vnitfnosti. Ty byly pouzity devétadvacetkrat. Tento pocet
zahrnuje 10 receptt, ve kterych byla pouzita jatra, Sestkrat byl zapotiebi jazyk a celkem
Ctyfikrat se objevily ledviny a tfikrat zaludek a plice. Jesté jedenkrat se v receptech objevil
brzlik a osrdi. Z hovéziho masa se mohlo uvafit 26 pokrmu. V 16 piipadech autor pouzil jako
surovinu pro ptipravu jidla neurcité oznaceni ,,ptaci“. Vepirové maso bylo pouzito pouze v 10
receptech. V 9 ptipadech to bylo maso skopové, sedmkrat se vatilo z jehné¢iho masa a v 6
receptech byla jmenovana husa nebo veverka. Pouze dvakrat se vafilo z holoubat a $nekd.
Jesté jednou byl jako ingredience zminén bobr a pav. Také medvédi paznehty se v knize
objevily jednou. V 24 piipadech autor pouze konstatoval ,,pouzij masa jakéhokoliv.“ V grafu

je mozné tuto kategorii najit pod oznacenim ,,Ze vSech druhd masa.*

Graf ¢. 2 - Maso
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1.3.2 Ryby

V rybach méla nejvétsi zastoupeni Stika (38 receptl). Za ni nésledoval rak, o némz byla
zminka v 24 receptech. Ve 14 piipadech se k vafeni pouzil kapr. Ve stejném poctu byl
zastoupen ,,5tokfis*, coz je pojmenovani pro tuhou rybu napf. tresku. Mihule je znama v 8
receptech. V 5 piipadech z osmi se mihule objevuje jako lampreda, coz je italsky nazev této
ryby. O polovinu méné vyskytu v receptech neZ mihule ma losos. Uhof, herynk a mnik se
objevili shodn¢ ve tfech pokrmech. Sardel byla pouzita dvakrat. Zbylé tfi ryby (okoun, karas,
jezdik) byly pouzity jednou. V 16 piipadech jesté autor jmenuje v receptech pouze ryby.

Graf &. 3 - Ryby
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1.3.3 Zelenina a bylinky

Kategorii zelenina a bylinky v této kuchaice ,,ovladla“ cibule, ktera byla potieba pii pfipraveé
jidla ve 42 ptipadech. Nasledujici $alvéj se objevila jiz jen tfinactkrat. Sestkrat bylo zapotiebi
zeli. Ve c¢tyfech ptipadech bylo uZito kienu. Matu bylo mozné nalézt ve tfech receptech a ve
dvou receptech se nachazel také porek a fepa. Porek byl v knize pojmenovan oslejch.

V jednom ptipad¢ bylo zapotiebi jesté kopru, kedlubny, §penatu, pazitky, dobromysle a chrpy.
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Graf €. 4 - Zelenina a bylinky

Nazev zeleniny, bylinek

1.3.4 Ovoce

V této kuchaice bylo pouzito 13 druhii ovoce. Nejvice citron (44 ptipadl), ktery je v knize
pouzit ve formé citronové stavy (,,zoftu®), kirky nebo platki. Jablka byla zapotiebi ve 33
receptech. Z toho dvakrat v podob¢ kiizal. Dalsi ingredienci byly rozinky, které bylo mozné
V kuchatce najit tfinactkrat. Desetkrat kuchat mohl pouZzit visné nebo Svestky. Stejné formy
jako citron byl pouzit i u pomerance, ktery se vyskytl v receptech pouze Sestkrat. V péti
piipadech se objevily kdoule, coz je ovoce rostouci na strom¢ podobné jabloni. Typickym
znakem plodt je tvar podobny jablku nebo hrusce, silna slupka a ptijemna ving. HruSky byly

pouzity Ctyfikrat. Dvakrat byly zminény jahody, fiky a maliny. V jednom piipadé byly

Jjmenovany svatojanské jahtidky a broskve.
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1.3.5 Kofteni

Velké zastoupeni v surovinach mé koteni. Toho bylo pouzito 15 druhti. Nej¢astéji byl pouzit
pept (112 piipadt) a zazvor (103 piipadi). Casto se jidla kofenila také Safranem (78 piipadi)
a muskatovym kvétem, ktery byl pouzity celkem v 64 piipadech. Do pokrmt se v 59
receptech piidal hiebiCek. Piidavand byla casto také i1 skofice, tu bylo mozné nalézt
Ctyfiapadesatkrat, nebo petrzel, ktera se objevila v 38 receptech. Mnohem méné (10 pouZziti)
mél Cesnek. Ve trech ptipadech se pridal kmin. Muskatovy ofisek, v receptech oznaCovany
také jako kulka, bylo moZzné v receptech najit dvakrat. Ostatni druhy jako majoranka,
bobkovy list, anyz, bazalka ¢i ,,fialové kofeni® se v receptech objevily pouze jednou. Ve 44

ptipadech bylo nabadano ,,okofen®, aniz by bylo piesnéji feCeno ¢im.

Graf €. 6 - Kofeni
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1.3.6 Ostatni suroviny

Do této skupiny surovin jsou zafazeny vSechny ostatni suroviny, které nebyly zatazeny do
jinych, jiz dfive uvedenych skupin. V této skupiné je mozné najit napt. mouku. Ta byla
zminéna v 30 piipadech. Ve dvou receptech bylo piimo fefeno, o jaky druh se jedna
(pSeni¢na, hrachova). Ctyfikrat byla pouzita krupice. Tuky byly zastoupeny sadlem (v 35
receptech), maslem (v 70 receptech) a v 10 receptech byl pouzit olej. Z mléénych vyrobkt se
objevila smetana, syr, ktery byl dvakrat jmenovan jako parmazansky, a mléko. Velké
zastoupeni v receptech méla vejce, jez byla pouzita v 74 receptech. Pfi vareni bylo zapotiebi
bud’ cel¢ vejce nebo pouze jeho ¢asti (bilek, zloutek). Vejce slouzily jako ingredience, ale
mohly byt 1 samotnym pokrmem. Nejvice bylo pfi vafeni pouzivano vino. To bylo jmenovano

jako bilé, Cervené, kyselé nebo fecké ¢i Ceské. Celkem se vino pouzilo pii vareni ve 117
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piipadech. Casto se pii piipravé jidla pouzival ocet (dobry, razovy, pivni), a to v 70
ptipadech, mandle (v 72 receptech) nebo chléb v 76 ptipadech. Cukr se objevil v 81
receptech. Ostatni suroviny se v kuchafské knize jiz tolikrat neobjevily, jak ukazuje
nasledujici tabulka. V tabulce je vzdy uveden nazev suroviny a ¢islo za nim ukazuje, kolikrat

byla dana surovina v receptech pouzita.

Tabulka ¢. 1
Mouka 30 Hrachova polévka |5
Hrachova mouka 1 Dragant™ 1
PSeni¢na mouka 1 Ryze 11
Krupice 4 Zemle 26
Séadlo 35 Spek 1
Maslo 70 RUZova voda 15
Olej 10 Chléb 76
Smetana 28 Jalovec 6
Syr 5 Hoficice 5
Parmazansky syr 2 Hovézi polévka 15
Miéko 34 Kvasnice 1
Cukr 81 Sindel 1
Sl 25 Vejce 74
Med 11 Ocet 70
Mandle 72 Vino 117
VlIaSsky ofech 1 Hrach 16
Vonna voda 1 Povidla 1
Ruze 1 Mak 1
Lipa 1 Skoficova voda 1
Vonné kviti 1 Slanina 19
Jablonovy kvét 1 Jahle 1
Skrob 1 Kvét bezovy 4
Kvét riZzovy 2 Pistacie 3
Olivy 2 Smrz 1
Perly 1 Karafiaty 1
Kapary 5

1.3.7 Davkovani a miry

Davkovani jednotlivych surovin v této knize neni z velké ¢asti konkrétné udano. Vétsinou se
jedna o neurcité miry nebo porovnani, kdyz se tika ,,vezmi pak kus nového maslo jako vejce.*
V receptech je uveden vycet surovin, které kuchat mél pouzit k vafeni a jak s nimi mél nalozit
(,,vezmi a vai raky,“ ,,vezmi rybu k pedeni,” ,,vezmi $tiku a nasol ji apod.). Ciseln& bylo
uréeno mnozstvi vajec a jeho jednotlivych ¢asti (,,vezmi osm vajec®, ,pfidej Ctyfi bilky

Z vajec* apod.). Ale ani u vajec toto neni pravidlem. Bylo mozné se setkat s neur¢itym poctem

% Dragant nebo také tragant, je cukrova hmota na vyrobu figurek.
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(par, n&kolik). Pokud se k vafeni pouzily mandle, byly mnohokrat udavany v librach®® nebo
bylo opét neurcité feceno ,,vezmi mandli.* V librach se vazilo maso. OvSem i tady plati, ze to
nebylo vzdy. Mnohokrat se uvadi ,,vezmi kus dobrého teleciho* apod. Pokud se jedna o
vafeni vnitinosti, pak se mnozstvi udava slovy ,,pokrajej jatra“ nebo ,,vezmi kus jater.” Velmi
Casto se pocet uvadi u rakd, kdyz se tika ,,dvé st¢ péknych rakt*, ,,vezmi padesate raki*. Vina

“2" nebo také

nebo octu se do pokrmu piidaval ,,drobet” ¢i ,,trochu®, ale také ,,pul zejdlika
,polopinetni hrnetek“ (tedy hrnek o obsahu poloviny pinty, kterd odpovidala 1,938 1).22
Pokud jde o dobu vafeni, udaval se ¢as napi. v hodinach (,,nech hodinu vafiti,” ,,dvé hodiny
lezeti). Celkové lze fici, Ze davkovani Vv uvedené kuchaiské knize bylo z velké casti
orienta¢ni bez ptesné¢ udavanych hodnot, coz ov§em neplatilo vzdy. Toho jsou dikazem vySe

uvedené priklady.

% yahova jednotka odpovidajici 0,51375 kg. Milo§ Chvojka, Jifi Skala, Maly slovnik jednotek méfent,
Praha 1982, s. 144-145.

T Objemov4 jednotka pro kapaliny i sypké latky odpovidajici 0,4844 1. Milo§ Chvojka, Jifi Skéla,
Maly slovnik jednotek méfeni, Praha 1982, s. 252.

% Tamtéz, s. 186.
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2. Kniha druhd

Titul:

V nové rozmnoZena knizka kuchaiskd, v niz se spatiuje, kterak mnohonasobné a
rozli¢né jidla chutné variti, smaziti a pécti se maji, a jak vSeliké pastiky zadélavati, dorty
a jiné rozmanité konfekty pripravovati, neménéji rozdilné z cukru véci délati muzes.
VSem panim, panniam a milovnikim takového strojeni, k pohodlnému uZivini z

v 7 oM Me % , v e v ™ v r ev v~ 29
némecké reci na ¢eskou nyni v nové bedlivé prelozena a vytiSténa.

Autor: neznamy

Tiskai: Adam Maté&j Hoger

Misto vydani: Praha

Roka vydani: 1729

Rozsah knihy: 65 stran textu, titulni strana, 5 stran abecedniho rejsttiku vSech jidel
Formét knihy: §°

Exemplate: Méstské muzeum Jaroméf, sign. K684

Cislo knihopisu: K04137

Tiskat

Adam Mat¢j Hoger (T 1739)

Je znam zatim pouze jako méStan Starého Mésta prazského (od r. 1728). V letech 1728-1739
mél v prongjmu Arcibiskupskou tiskarnu.® Z najemni smlouvy vyplyva, ze Hoger vlastnil
svoji tiskdrnu, ktera v dob€ najmu nepracovala, ale slouzila jako zastava arcibiskupskému
ufadu. Hogerova produkce pfed rokem 1728 neni doposud znama. K nejzajimavéjSim pracim
pozdé¢jsi etapy 1 z hlediska ilustracniho patii pokraCovani némeckého itineraie Evropy, Asie a
Afriky Peregrinus in Jerusalem. Fremdling zu Jerusalem (Praha 1729-1732). V dobé
prongymu vytiskl také Hoger jednu z prvnich domécich pobélohorskych ucebnic exaktnich
veéd Gruntovni pocatek matematického uceni od Vaclava Josefa Veselého v Praze vr. 1734.

Po Hogeroveé smrti zdédila soukromou tiskdrnu jeho manzelka Katefina, o jejiz samostatné

» Nazev knihy je transkribovan dle zasad, které jsou uvedeny u edice kuchatské knihy, kterd je
prilohou této prace. Stejné tak ostatni nazvy knih a recepti.

% Arcibiskupska tiskarna — vyznamna institucionalni tiskarna od po&atku 18. stoleti pronajimana
zivnostnikim. Vznikla asi 1629 a az do r. 1786 nékolikrat zménila nazev a misto své ¢innosti,Petr

Voit, Encyklopedie knihy II, Praha 2008, s. 890.
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¢innosti nejsou zatim zadné doklady. Jina literatura pak uvadi, ze tiskarnu odkoupil hned po

Hogerové smrti Matéj Bedfich Koudelka.™

2.1 Formalni znaky knihy

Kniha ma celkem 66 stran (vCetn¢ titulni strany) a 5 stran abecedniho rejstiiku vSech jidel.
Strany knihy nejsou ¢islovany. Je psand Cesky, ale v textu je mozné najit vyrazy v némcin¢g a
latiné. Rozméry publikace jsou 165 x 103 mm. Na titulni strané je umisténa ilustrace.
Dtevorez ma rozméry 78 x 66 mm. Na obrazku je kuchat s nozem za pasem stojici u plotny a
grilujici maso. VSude po obraze je umisténé kuchaiské nacini. Na sténé jsou zavéSeny varecky
a pod nimi jsou talife. Pod ilustraci je umisténa datace knihy s mistem jejiho vytiSténi.
V tomto piipad¢ je to V Praze, u Matéje Adama Hogra, 1729. Cela titulni strana je oproti
zbytku knihy velmi tmava. To stéZuje hlavné poznani toho, co je na ilustraci. Za titulni
stranou jsou umistény jiz samotné recepty. Na prvni stran¢, kterd obsahuje recepty jsou
umistény ve tfech fadcich kvétinové ornamenty. U kazdého receptu je ornament ve tvaru

pismene ,,P* se zavinutou nozickou.

2.2 Vnitini ¢lenéni

Kniha neni rozdélena do zadnych kapitol. Recepty jsou za sebou fazeny souvisle. Celkem se
V knize nachazi 180 recepti. V prvnich 68 receptech prevazuji masita jidla. Dale recepty
¢. 69 — €. 72 jsou polévky, €. 73 — €. 76 jsou kaSe, recepty €. 74 — €. 78 opét polévky. Recepty
¢. 107 — 120 jsou prevazné zplsoby na Upravu ryb (kapr, Stika, okoun atd.), které je ovSem
mozné najit 1 jinde, stejné jako ostatni recepty jednotlivych odvétvi (masita jidla, polévky,
precliky, marcipan a podobné pokrmy. Celkem se jedna o tficet receptii. VSechny recepty jsou
Cislovany arabskymi c¢islicemi. Prvni recept ma ozdobnou inicidlu ,,D*. Kniha nema
pfedmluvu a ani neobsahuje v 16. stoleti uzivanou Pisenr pred pokrmem. Podle vySe
uvedeného se 1ze domnivat, ze kniha byla vytiS§téna podle néjakého vzoru. Mohlo se jednat o
soudobou rukopisnou sbirku receptll. Do té si autor nezapisoval recepty podle néjakého klice,
ale pouze tak, jak je mohl postupné sbirat ve svém okoli nebo recepty opisoval v jinych

tehdejSich kuchatek.

%! Matg&j Bediich Koudelka (1 1743) — prazsky tiskaf, provozujici nevelkou tiskafskou dilnu.
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3. Kniha tieti

Titul:

V nové rozmnoZena knizka kuchaiskd, v niz se spatiuje, kterak mnohonasobné a
rozli¢né jidla chutné variti, smaziti a pécti se maji, a jak vSeliké pastiky zadélavati, dorty
a jiné rozmanité konfekty pripravovati, neménéji rozdilné z cukru véci délati muzes.
VSem panim, pannim a milovnikim takového strojeni, k pohodlnému uZivani

Z némecké feci na ¢eskou nyni v nové bedlivé preloZena a vytiSténa.

Autor: neznamy

Tiskat: Karel Josef Jaurnich

Misto vydani: Praha

Roka vydani: 1763

Rozsah knihy: 66 stran

Formét knihy: §°

Exemplate: Praha, Strahovsky klaster — AC VI 81
Zamberk — muzeum — nenalezeno®

Cislo knihopisu: K04139

Tiskat

Karel Josef Jaurnich (téz: Jauernich) — (1 asi po r. 1770)

Karel Josef Jaurnich byl tiskat, faktor (€loveék rozdélujici praci v dilné, v 15. stoleti shodny
s tiskafem, od 16. stoleti zaméstnanec tiskarny fidici chod dilny) pusobici v Praze kolem
poloviny 18. stoleti. Cinnost jeho tiskarny je mozné datovat nékdy do let 1755-1770. Tuto
tiskarnu ziejmé odkoupil od vdovy, po jiném tiskafi, Ignacie Josefy Jeiabkové,* u které
pracoval v roce 1754 jako faktor. To lze usuzovat podle adresy jeho tiskarny, ktera sidlila na
Starém Mésté prazském v Zeleznych dvefich (Michalska ulice). Zde sidlili pravé Jefabkovi.
V letech 1765-1766 se Jaurnich s manzelkou Vorsilou stali ¢leny vzajemné se podporujiciho

tiskafského bratrstva. Jaurnichova dilna se specializovala na vyrobu drobnych ptilezitostnych

3 Knihopis uvadi, Ze kniha je ,,valné netplna“ . OvSem po dotazu na tuto knihu, mi bylo feéeno, Ze
tato kniha se v muzeu zfejmé jiz nenachazi.
% Vdova po tiskati Janu Juliovi Jetabkovi, kterd, po jeho smrti, na ndkolik m&sicii v r. 1754 pievzala

tiskarnu.

-19-



kazani, ucebnic, univerzitnich promluv, mddnich italsko—némeckych synopsi a zejména

knizek lidového ¢teni vSeho druhu. Ale i témto levnym knihdm byla vénovana vysoka péce.

3.1 Formalni podoba knihy

Kuchatska kniha je svazana do konvolutu nékolika tiskli. Cely konvolut méii 166 x 110 mm a
obsahuje celkem Sest tisku riznych zanru. Jednd se o ,,Krdtké nauceni, oboji 7eci Ceské,
némecké, uciti se cisti a mluviti, Cechiim némecky, a Némciim cesky“, které bylo vyti§téno
Karlem Josefem Jaurnichem v roce 1764. Druha kniha nese nazev ,,Sucnar, totiz: KniZka
osvécujici a otvirajici smysl*, Ktera zafina na s. 41 dané publikace. Za ni nasleduje od s. 79
kniha tfeti ,,Pranostyka sedlskad, neb knizka o povetii a sprave, kterak spiisobnost casu pres
cely rok*, ktera byla vytisténa az v roce 1766. Na ni navazuje ¢tvrtd kniha, jenz za¢ind na s.
122 ,,Pranostyka novd, vydand od mistra doktora Franty“. Jako pata v potadi je jiz
zminovand kuchatska kniha. Ta obsahuje 66 stran textu. Je tiSté€na, stejn€ jako kniha Matéje
Adama Hogera, Cesky s nékolika némeckymi a latinskymi vyrazy. Na titulni strané je uveden
nazev knihy, pod nim je dfevoiezova ilustrace (68 x 76 mm). Na ilustraci je vyobrazen kuchat
stojici u plotny s dymnikem. Vlevo je Zena, ziejmé kracejici ke kuchafi. V popiedi obrazu se
nachazi pes. Po sténach je zavéSeno kuchyiiské nac¢ini. Uplné dole pod ilustraci je pak
umisténa datace s mistem vytis§téni, v tomto piipadé tedy V Praze, u Karla Josefa Jaurnicha,
1763. Zatim jiz nasleduje dalsi kniha v potadi ,,Lekarstvi konskd, jista a dokonale zkuSend*,

za touto knihou poté cely konvolut kon¢i.

3.2 Vnitini ¢lenéni kuchatské knihy

O této knize je mozné fici, ze je kopii té predeslé. Pokud se ¢tenaf pozorné zaméii na obsah
obou knih, dojde k zavéru, ze i pies chyby pfti sazbé (hlavné ¢islovani receptll) jsou recepty
totozné. OvSem 1 tak lze v knize najit urcité rozdily, na které je tfeba alesponn ramcoveé
upozornit. Hned zpocatku je mozné si vSimnou chyby sazece, ktery opomnél recept ¢islo 9.
Naopak mezi ¢. 7 a 8 je vlozen recept bez Cisla. Dalsi chybou je obraceni potadi Cisel u
receptu €. 41 na €. 14. Stejna chyba, tedy zaména ¢islic u receptdl, je i u receptu €. 105, ktery
je uveden pod cislem 205. Po poslednim receptu je v poloviné strany Konec knizky, tudiz
chybi i nejzékladnéjsi obsah knihy. Tiskaf neptevzal z Hogerovi knihy ani abecedni rejstiik.
Kniha by méla byt vérnou kopii t€¢ z r. 1729, ale tiskaf se béhem své prace dopustil n€kolika
chyb v sazeni pismen a ¢islic, které vedly k tomu, Ze tato kniha obsahuje taktéz 180 receptu,

ovSem dva z nich nejsou ¢islovany, tudiz kniha kon¢i receptem €. 178. Z uvedenych divoda
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jsou na dalSich stranach této diplomové prace obé uvedené kuchaiské knihy interpretovany

spole¢né.
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4. Vnitini rozbor knih Adama Matéje Hogera a Karla Jaurnicha

I kdyZ autor ¢i autoii a ani posléze tiskaf nevyznacili v knihach pifimo dané clenéni receptl
respektive pokrmt, je mozné po podrobnéjSim zkoumani vyclenit recepty do 6 moznych
skupin:

1. Masita jidla

2. Bezmasa jidla

3. Polévky

4. Kase

5. Ryby

6. Sladk4 jidla

Zvlastni sedmou skupinu by mohly jesté tvorit pokrmy, které byly ur¢eny nemocnym nebo
matkam po porodu. Samoziejmé neni mozZné urcité pokrmy jasné definovat a zatradit do urcité
skupiny (napt. bezmasa jidla), ale pro snadnéj$i orientaci byl jeSté doplnén kratky ptiklad
danych jidel. Celkoveé vzato je mozné o obou studovanych knihach fici, Zze témét polovinu
receptd tvorila masita jidla — celkem se jednalo o 66 pokrml. PomysIné druhé misto pak
zaujimala tzv. sladka jidla, pro které je v knihach ,,vyclenéno® celkem 40 receptii. Ostatni
pokrmy mély jiz méné prostoru — bezmasa jidla 22 receptu a kase 21. Ryby, které tvotily
samostatnou skupinu, ackoliv se jednd o masita jidla, netvotily vice nez 15 % vSech recepti.
Podle 11 navodut pak bylo mozné piipravit polévku.

Masita jidla zaujimala v knihach témét polovinu receptii a bylo v nich zastoupeno velké
mnozstvi rozlicnych druhli masa (napt. ,,Hovezi maso variti“, ,, Kuie neb maso v limonové
jise“, ,,Z divoké sviné hlava, jak se strojiti ma*). Druhd skupina jidel byly pokrmy, které
neobsahuji zadné maso, ale nebyly zatfazeny do jiné skupiny (napft. ,,Nadivané zZemlicky “,
., Hrusky v té formé strojiti jakoby mrkev byla*). Polévky se v téchto knihach vyskytovaly
v 11 piipadech a byly ptipravovany z riznych surovin, jako byl hrach, syr, ale také visné.
Jidla z ryb obsahovaly obé knihy celkem 20 receptti. Ryby byly zatazeny do vlastni skupiny.
JelikoZ se jednalo pravdépodobné o postni pokrm, na coz se v minulych dobach velice dbalo.
TudiZ by nebylo vhodné je zatadit do masitych jidel, nebot’ by zde mohly tyto recepty
zaniknout v konkurenci ostatniho masa, (napft. ,,Nadivana stika“, ,, Kapra s chlebem variti“,
. Sevee® neb liny variti ). Sladka jidla tvotily druhé nejéast&ji se vyskytujici recepty v t&chto
kuchaikach. Do této skupiny byly zatfazeny recepty, které podle slozeni odpovidaji tomuto

druhu i v dnesni dob€. Naopak sem byla zahrnuta i jidla, které 1ze povazovat za pecivo apod.

4 v roo v 1r )
% Starogesky nazev pro Jezdika obecného.
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(napf. ,,Precliky z cukru®, ,, Marcipan delati“, ,,Z hrusek neb jablek dort ). Sedmou skupinou
by pak mohly byt recepty na pokrmy, které byly ureny pro nemocné ¢i matky v Sestined¢li.
Tyto recepty jsou ovSem zapocitané v predeslych skupindch podle daného jidla. (napf.
,Polivka pro nemocné®, , KaSe pro Sestnedélku*, , Pro souchotiny zoft jak deélati mdas*).

Celkem se jedna o osm receptﬁ.e’5

Graf €. 7 - Skupiny jidel
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Kategorie jidel

4.1 Suroviny

4.1.1 Maso

Masita jidla zabirala v obou studovanych kuchatskych knihach téméf polovinu vSech receptt.
V nich se objevilo mnoho druht masa. Nejcastéji Slo o maso teleci. Veptové, hovézi ¢i
skopové se objevily poskromnu. Castéji se vyskytovalo maso kufeci. Z doméacich zvifat je to
dale maso z hus, kohoutii a slepic. Zvéfina byla zde zastoupena masem z jelena, srnky,
kamzika, zajice nebo divokého prasete. Z opefencti to byl bazant, koroptev ¢i tetfev. V péti
receptech pak autor uvadél, Ze je mozné pouzit masa jakéhokoliv. V 11 piipadech mél byt
pokrm vaten ze zvifecich vnitinosti — zde pievladaji teleci plice, ledvinky nebo slepici jatra.
V knihach bylo mozné se také setkat s morkem z kosti. V zadném z receptii nejsou jidla
pfipravovana ze zvitecich pohlavnich organu, tfebaze to po dlouhé obdobi bylo povazovano

za specialitu.®®

% Jsou to recepty &. 16, 72, 76, 83,93, 101, 163, 171.
% Véra Jant-Dvorakové, Lidé a jidlo, Praha 1999, s. 21.
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4.1.2 Ryby

Ryby byly zastoupeny v receptech ptevazné Stikou a kaprem. Méné Casto se objevovali Sevci,

okouni, lini, thoti. Nebyly zde recepty, ve kterych by byly upotiebeny motské ryby.

Graf ¢. 9 - Ryby
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4.1.3 Zelenina a bylinky

Dalsi suroviny, které se v této knize pouZzivaly, je mozné zaradit do kategorie ,,zelenina a
bylinky*. OvSem vzhledem k mnozstvi a pestrosti masa ¢i kofeni a ovoce nebylo zeleniny a
bylinek v receptech pouzito mnoho. Celkem se jednalo o 7 druhd zeleniny a 7 druhti bylinek.
Ze zeleniny byla nejvice zastoupena cibule, poté dvakrat kapusta a zeli. Dale se alespon
jednou objevil celer (nat’), mangold, coz je rostlina podobna Spenatu, artycok a chrest (v textu
se objevuje pod némeckym nazvem spargle). V 15 receptech byly pouzité bylinky. Nejvice to

byl rozmaryn a Salvé;.
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Graf €. 10 - Zelenina a bylinky
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4.1.4 Ovoce

Bohatsi zastoupeni neZ zelenina a bylinky mélo ovoce. Celkem se ho v kuchatrkach objevilo
13 druhti, a to bud cerstvého nebo susené¢ho (rozinky). Nékteré ovoce se pouzivalo
Vv upravené formé. Hlavné se jedna o citron,® ktery kromé zakladni formy, a to v 9 piipadech,
se jesté uvadi ve formé citronové kury a citronové stavy. Obdobné to bylo i u pomerance,
ktery se uvadél pouze jako pomerancova S§tava. V grafu jsou pak znazornény pouze jako

citron a pomerané. Nejvice zde byly zastoupeny rozinky, které se v knihach nachazely celkem

ve 22 receptech. Dalsi druhy se jiZ tak Casto neobjevily. (viz. graf €. 5)
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7 . , . . , , .
37 Citrén se objevuje také pod nazvem ,,Limon* nebo ,,Lemon*.
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4.1.5 Koteni

Nejvétsi zastoupeni v surovinach, kterou jsou v uvedenych knihéch, mélo kotfeni. Koteni bylo
zastoupeno téméf ve vSech receptech v danych knihdch. Celkem se pouzilo 17 druhid kofeni.
Nejvice byl pouzivan pepft, ten byl pouzit celkem v 58 receptech, nésledovan muskatovym
kvétem, ktery je mozné najit ve 42 ptipadech. Zazvor se objevil v 39 receptech a skofice byla
pouzita ve 33 jidlech. O vice jak polovinu méné pouziti mél hiebicek. Safran pouzili tehdejsi
kuchafii nebo kuchatky ve 13 receptech. Dalsi kofeni jiz nebylo tak hojn¢ pouzivano. Petrzel
dvanactkrat, cybeba (druh pepie) jen pouze v 7 receptech. Celkem tiikrat byl uzit kmin. Anyz,
bobkovy list a muskatovy ofisek, ktery se v textu objevuje jako muskatova kulka, byly
k pripravée jidla pouzity dvakrat. Pouze jednou bylo jidlo okotfenéno kardemumli, majorankou,

fenyklem, kaperli a ¢esnekem.

Graf ¢. 12 - Koreni
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4.1.6 Ostatni suroviny

Nejobsahlejsi skupina téchto knih je tato posledni. Do ni jsou zahrnuty vSechny ostatni
suroviny, které jsou obsazeny v pokrmech a nebylo mozné je zatradit do Zadné jin¢ kategorie
surovin. Prvni podskupina muze byt mouka, kterd se objevila celkem devétadvacetkrat.
V nékterych receptech je pak pfimo feceno, o jaky druh se jednd (napf. pSenicnd mouka,
hrachova mouka). K moukdm je moZné zatadit 1 krupici, kterd je zminéna dvakrat, nebo také
pSeni¢nou Krupici, jez byla pouzita jednou. Co se tyka hrachu, ten se objevil jednou, stejné
jako hrachova polévka, kterd je pouzita jako jedna z ingredienci. Podobné je uzita i hovézi
polévka, pro kterou sice v knize neni recept, ale je pouZita pfi piiprave ostatnich jidel. Téméf

V poloviné ptipadll je pouzito maslo. To se v knize uvadélo bud’ jako ,,rozpusténé* nebo
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,,hoveé“ a nebo pouze jako ,,maslo*. Jako ,,ochucovadla® ¢i samostatné ingredience je mozné
brat stl, cukr ¢i med. Z mlécnych vyrobkil bylo pouzito mléko, smetana (kyseld nebo sladka)
a syr. Ten je dvakrat jmenovéan jako ,,syr holandsky*. Velice Casto pak bylo do jidla pii jeho
piipravé piidavano vino (staré, mladé¢), dale ocet nebo také tzv. rizova voda, coz je vodni
roztok rizového oleje, kterym Ize nahradit olivovy nebo slune¢nicovy olej (dnes se pouziva
také jako pletova voda). K vafeni se uzivala rovnéz vejce. Pfidavala se do pokrmi nebo
slouzila jako samotny pokrm (vafené vejce). Pouzity jsou také ale jen nékteré jeho casti
(bilek, Zloutek) K piipravé nékterych pokrmi bylo zapotiebi také kvasnic, strouhaného

perniku, mandli, vlasskych ofechu, ovsa, hoicice, ryze, zemle a drag:,rantu.38

Tabulka ¢&. 2%

Mouka 29 Hrachové polévka |1
Hrachova mouka 1 Dragant

Pseniéna mouka 1 Ryze 3
Krupice 2 Zemle 18
PSeni¢na krupice |1 Spek 13
Maslo 66 Razova voda 16
Rakové maslo 2 Oves

Smetana 7 Jalovec 4
Syr 1 Hoficice

Holandsky syr 2 Hovézi polévka 22
Miéko 9 Kvasnice

Cukr 80 Strouhany pernik 8
Sal 38 Vejce 59
Med 9 Ocet 22
Mandle 28 Vino 54
Vlassky ofech 2 Hrach 1

4.1.7 Davkovani a miry

Mnozstvi pfipravovaného jidla mize byt pro dneSniho Cloveka, ktery by chtél vafit podle
téchto receptl, trochu zavadéjici. Jelikoz v dneSni dobé se mnozstvi surovin uvadi vice do
hloubky vcetné toho, kolik porci je ztoho daného mnoZstvi mozné ptipravit. V téchto

receptech ovSem toto neni uvedeno na dnes$ni vkus dosti jasné. Béhem cteni je pak mozné

% Dragant nebo také tragant je cukrova hmota na vyrobu figurek.

% Na jedné strang je v tabulce uveden nazev suroviny, &islo pak udava pocet vyskytu v knihach.
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narazit na stale se opakujici formulace. Jednou z moznych davkovacich mir byla ,lzice.” Ta
byla pfevazné uzivana pii jidlech, do kterych je zapotiebi mouky, takze je pak v receptech
uvedeno ,,dej Kk tomu [Zici mouky™ nebo ,, par [Zic dobré mouky™. ,Lzice” bylo ovSem také
mozno najit u sypkych surovin, jako je napf. cukr ¢i krupice. Generalizovat ji ale pouze na
sypké suroviny nelze, jelikoz béhem cteni v téchto knihach bylo mozné najit uzivani této

3

,miry* i na tekuté ingredience, jako je ocet, vino, smetana, ale i jiz hotovy pokrm, napft.
polévka, kterd se dale uzivala ptfi vafeni. V n¢kolika ptipadech byla ,,1zice” uvedena jako
meérna jednotka pro odméteni kvasnic. Vejce jsou nejcastéji odméefovany piimo pocty, napf.
,pridej 4 — 5 vajec* nebo ,,zkvedluj k tomu ti vajecné zloutky.*

Druhym zptisobem pro mnozstvi vajec je pouziti neurcité ¢islovky ,,nékolik®, , par. Koteni
a sul, kterych se ani v dnesni dob¢ nepouziva tolik, je ddvkovano slovy ,,drobet” nebo ,,néco*
pepie, soli apod. Objevuji se zde oviem i oficidlni miry,*’ zejména libra,** loty,* pinta* nebo
kvintlik.** Maso pievazng neni vdhové uréeno, sporadicky je uvedeno ve zlomkach libry (pil
libry apod.) nebo v celych librach. Jiné je to u dribeze ¢i ptakt obecné, kde je to z povahy
véci vzdy feCeno, zda jedno kufe, nebo jsou jmenovany jednotlivé ¢asti, kterych bylo
zapotiebi.

Pokud se jedna o ¢asové daje, které jsou v knize pouzity, jedna se vZzdy o hodiny, napft.
,wvar hodinu®, ,,nech to dvé hodiny odstati apod. Jinak se spiSe mluvi v neurCitém zptsobu,
kdyz se tika ,,var az to mekké bude” apod. Pouze v jednom receptu je uveden zajimavy

o v ror W v v w1 s ’ v rvo Ve, s odb
zpusob odméfovani ¢asu varu, kdyz se v ném na konci tikd ,,a nech pdr otcenasu variti.*

“ Informace o mirach byly &erpany Milo§ Chvojka, Jiti Skala, Maly slovnik jednotek méfeni, Praha
1982.

1 Vahova jednotka odpovidajici 0,51375 Kg; tamtéz, s.145.

“2 Vahové jednotka odpovidajici 16,06 g; tamtéz, s. 150.

* Objemova jednotka odpovidajici 1,938 I; tamtéz, s. 186.

“ Véahova jednotka odpovidajici 4,014 g; tamtéz, s. 139.

> Recept &. 99 — Zahradnicky kufe délati.
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5. Kniha ctvrtd
Titul:
Videnska kuchaiska kniha, aneb ponavrZeni, jak se masnté a postni jidla bez velkého

nakladu, a v§ak predce od dobré chuti pripraviti mohou.

Autor: Leopold Neubauer

Tiskat: Jan Jifi Gastl

Misto vydani: Brno

Rok vydani: 1782, 1792

Rozsah knihy: 191 stran

Formét knihy: §°

Exemplatfe: Brno, Moravskd zemskd knihovna, sign. 96. 186
Mlada Boleslav, Méstské muzeum, sign. III. B. 75 a, b
Praha, Knihovna Narodniho muzea, sign. 68 G 96
Praha, Strahovska knihovna, sign. EC II. 48

v 1w 46
Trebi¢, Muzeum

Cislo knihopisu: K 06159

Tiskat

Jifi Jan Gastl (pivodné Georg Johann Gastl) (1766-1814).

Tiskaf, nakladatel a knihkupec v Brn€¢ a Olomouci. Pochédzel z Vidné€, kde se vyucil
knihkupectvi u stryce Johanna Georga Weinganda, jehoz brnénskou filidlku v roce 1788
koupil. Roku 1791 zalozil v Brn€ prvni ptij¢ovnu knih a 1799 se stal majitelem knihkupectvi
Franze Girtnera v Olomouci. Roku 1806 rozsitil brnénské knihkupectvi zakoupenim skladu
hebrejskych knih po zemielém Josefu Hraschanském. Ve svém podnikani expandoval i do
knihtiskaftstvi. Roku 1807 odkoupil upadajici tiskarnu FrantiSka Karla Siedlera. Jeho jméno se
na tiscich objevuje v letech 1807-1814. Po jeho smrti podnik pievzal do roku 1829 jeho syn
Jan Nepomuk a po ném druhy syn FrantiSek, ktery podnik spravoval do roku 1853. AZ do
1837 je v imprese uvadéno ,,Tiskdarna J. J. Gastla.” Rodinny podnik zanikl 1854, kdy celou

firmu koupil Ferdinand Buschak.*’

% Kniha se jiz ve fondech muzea nenachézi.

“7 petr Voit, Encyklopedie knihy, Praha 2008.
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5.1 Formalni znaky knihy

Videnska kucharska kniha je dilo Leopolda Neubauera. Je to jedind kuchaiska kniha z 18.
stoleti, u které¢ je znam autor. Kniha méa rozméry 180 x 105 mm. Byla vytisténa Cesky.
V knize je mozné najit mnoho vyrazii v némciné. Vlevo vedle titulni strany je ilustrace o
rozmérech 122 x 69 mm. Na obrazku jsou dvé zeny. Jedna stoji v pozadi u plotny a nahlizi
do hrnce. Druha zena stoji v poptedi a pfipravuje pokrm. Na skiini vedle visi dva zajici.
V horni ¢asti je umisténo na policich nadobi, a to talife a dvé mensi kad¢. Dole vptedu stoji
pes. Pobliz psa je postaven koS plny zeleniny. Pod ilustraci vpravo je dopsano ,,I. Berka“ a
ilustrace byla do knihy vlepena dodatecné. Druha ilustrace, kterou kniha obsahuje, je na
stran¢ sedm. Na ni je zndzornéna krajina, ve které lezi muz do ptl téla nahy drzici rozevienou
knihu. V pozadi je mofe a na ném lod’. Jina ilustra¢ni vyzdoba knihy neni. Pouze jednotlivé
¢asti knihy jsou od sebe oddélovany tlustou vodorovnou €arou, ktera je v n¢kterych piipadech
doplnéna pilkruhovym ornamentem nejasného vyznamu (snad kvétina). Ve vécném rejstiiku
tiskat ¢i autor pouzil dvou kratkych vodorovnych car, aby naznadil, ze se nasledujici slovo
shoduje s piedeslym. Ani toto neni uzito vzdy, ale pouze u polévek (s. 176-177) a u pokrmu
zZ kutat (s. 180). U vSech ostatnich nazvii receptl je jiz vZdy rozepsano celé slovo. Kniha je
Cislovana. Zacina cislem ctyfi. Titulni strana a strana, kde zacind ptedmluva, cislovany
nejsou. Tato kuchafskd kniha je také jedina, kterd ma predmluvu. Ani u této knihy se
neobjevuje Pisen pred pokrmem. U kazdého z recept je vzdy pocateéni pismeno vétsi nez

ostatni text. Kniha obsahuje celkem 172 receptt.

5.2 Vnitini ¢lenéni

Na druhé strang po titulnim listu za¢ina pfedmluva. V té autor vysvétluje, co ho vedlo k tomu,
Ze tuto knihu sepsal a vydal. V pfedmluvé je také feceno, pro koho byla kniha uréena. Bylo to
pro mé&$tany a vrchnostensky still, popfipad€ pro matky, které by chtély své dcery ucit vafit.*®
Na zavér predmluvy autor poukazuje také na kulturni vlivy danych receptii, kdyz jmenuje
francouzskou a némeckou kuchyni.49 Samotna kniha za¢ina na strané sedm, kde je recept ,,Jak

se maso na mestsky zpusob k ohni pristaviti ma*“. Po ném nasleduji recepty na polévky.

% Tato kniha v sobé jediné obsahuje méstské jidla a jejich pripravovani, tak jakz jich jeden kazdy
méstenin na svoji tabuli postaviti miize [...] Pokudz ale se kucharky chtéji v panskym neb
vrchnostenskym kuchareni a tabuli pripravovani, aneb matky jejich mladé dcery v tom cviciti *

©L jak se jidla podle francovkého [!] a némecCkého zpusobu pripravovati, jmenovati a

obsluhovati maji.*

-30-



Celkem se jednd o 15 recepti. Od s. 21 zacina kapitola ,,Polévky na postni dny*. Po 13
receptech nasleduje na s. 31 recept ,,Jak se na méstsky zpiisob hrebickobarevna omdacka neb
Sauce deéld*“. Za nim jiz nasleduji zcela odlisné recepty. Ty jsou pfedevSim zaméfeny na
omacky a masita jidla z teleciho masa, plic a jater (31 recepttr). Od s. 61 zacina dalsi kapitola
recepta ,,Vselike masné jidla pripravovati. Ty nasleduji az do strany 86 a celkem tato
kapitola obsahuje 24 receptl. Poté zacina nova &ast ,,Rozlicnou driibez chutné pripravovati‘.
Ta mé 17 receptii. Od strany 103 néasleduje kapitola ,,Jak se vseliké vareni a zelené veci
pripravovati maji*, ktera ¢ita 20 receptl. ,,Postni jidla pripravovati* je dalsi z kapitol, ktera
zaCina na strané 120 a obsahuje 10 recepti. Pfedposledni kapitola se vénuje pokrmum z ryb.
Celkem se v kapitole ,,Rozlicné ryby a rybni jidla pristroji* nachazi 20 recepti. Posledni
kapitola ,.Jak se pastiky, dorty a tésto k tomu, jakoz i jiné vseliké méstské peceni pripravovati
ma‘“. Po nasledujicich 21 receptech je zatazen jiz doslov autora. V ném autor rozebira, jak by
mélo vypadat spravné stolovani a sprdvné rozvrzeni jidel pii davéani na stil.” Za tim jiz
nasleduji rejstiiky. Prvni je rejstiik vSech jidel v knize a po ném je to rejstiik abecedni.

Cela kniha je rozdélena do 9 kapitol. Nasledujici graf shrnuje dané kapitoly a jednotlivé
pocty receptii. U nékterych kapitol byl ndzev uméle vytvoren, jelikoz autor piivodni nazev
skupin nepojmenoval. Prvni kapitola byla pojmenovéna ,,Polévky“. Druhéd skupina jiz své
oznaceni méla. Tteti skupina byla pojmenovana ,,Omacky a masita jidla*. Dalsi z kapitol maji

své nazvy dané autorem.

Graf ¢. 13 - Jidla dle jednotlivych kapitol
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% Toto je mozné se dodist v edici Videriské kucharské knihy, ktera je piilohou této diplomové préce.
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5.3 Suroviny

5.3.1 Maso

Autor pouzil v knize mnoho druhii masa. Nejveétsi Cast z masa zastavaji vnitinosti. Ty byly
pouzity k vareni celkem ve 47 ptipadech. Z tohoto mnozstvi byla nejvice pouzita jatra, z nichz
mohl kuchat vafit 13 pokrmtl. Devétkrat byly pouzity plice a osmkrat ledviny. Ostatni
vnitinosti jiz tolikrat pouzity nebyly — mozek trikrat, stejné jako drStky. Dale §lo o srdce,
zaludek a slezinu, které byly pouzity ve 2 receptech. Do skupiny vnitfnosti byly zatazeny i
klouby, které autor jmenuje taktéz dvakrat. Z vnitinosti nebyly pfipravovany pouze samotné
,hlavni® pokrmy, ale slouzily i jako jedna ze surovin pro piipravu jidla (napi. pro pfipravu
polévek).

Ze samotného masa bylo nejvice pouzito teleciho masa. O vice nez polovinu mén¢, celkem
v 11 pokrmech, bylo zapotiebi maso hovézi. Skopové a kuieci maso bylo pouzito desetkrat.
Osmkrat se jednalo o maso vepiové. K piiprave jidel bylo sedmkrat zapotiebi zvétiny. Tu zde
zastupoval trikrat zajic, jednou bazant, koroptev a sluka lesni, coz je druh ptdka o velikosti
holuba; v knize ho lze najit pod oznacenim ,,8nep.” V jednom piipadé bylo fe¢eno pouzit
zvéfinu. Dalsi druhy masa jsou jiz méné pocetné. Slepice a ¢i kohout jsou zminény tfikrat,
stejné jako jehn&¢i maso. Ttikrat je jmenovan krocan, holub a kachna jsou zminény dvakrat.
V knize se ve dvou receptech objevil $nek. Autor také ve dvou piipadech neuvadi druh

pouzitého masa, pouze pise ,,vezmi masa jakéhokoliv.*

Graf €. 14 - Maso
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5.3.2 Ryby

Ryb bylo pouzito celkem 10 druht. Do téchto pocti byl zatazen také rak, zaby a Zelva, ze
kterych bylo mozné pftipravit pokrm nebo slouzily jako jedna z ingredienci. Nejvice byla
potieba sardel, coz je moiska ryba o velikosti 10 — 15 cm, celkem v deseti ptipadech.
Vétsinou to byla ingredience v daném pokrmu. Kapr byl zapotiebi sedmkrat. Stejné vyuziti
m¢él 1 rak. Laperdon, coz byla nasolena a susena treska, a $tokfi§ (pojmenovani pro tuhou
rybu) mély stejné vyuziti, a to ve 4 receptech. Tiikrat byl zapotiebi herink neboli sled’.
Dvakrat se pouzilo Stiky. Kuchat mohl jednou uvafit i zabu; jednou je piimo zaba
pojmenovana, kdyz se objevuje skokan. Setkat se je mozné i se Zelvou. Celkem ctyftikrat autor

uzil pouze oznaceni ryba ¢i ryby.

Graf €. 15 - Ryby
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5.3.3 Zelenina a bylinky

Do této skupiny bylo mozné zatadit 22 druhi jednotlivé zeleniny a bylinek. Nejvice zapotiebi
bylo cibule, ktera se vyskytla v 77 receptech. Piiblizn€ o polovinu méné zaujima porek (35
ptipadu), ktery se v knize objevil pod nazvem oslejch. Ve 13 ptipadech by mél kuchat ptidat
mateiidousku. V 8 receptech to byl celer a v sedmi zeli. Sestkrat se objevila fepa, a to bud’
bavorska nebo bila. Stejné jako fepa byl pouzit Sestkrat 1 Stovik. Celkem pétkrat se objevila
mrkev, pastiiidk a chiest (v textu jako Sparkel). Modry nebo Zluty kel byl zapotiebi ve ¢tyfech
receptech. Salat (bolonisky, polsky nebo hlavkovy), kedlubna, Spenat a estragon (v knize jako
bertram) slouzily jako ptisada do jidla ve 12 piipadech. Dvakrat je zminén arty¢ok. Dalsi
druhy jiz byly pouzité pouze jednou — $lo o rozmaryn, Salvéj, pazitku ($nitlik), dyné€, kvétak (v
knize jako karfiol) a okurka. Celkem v deseti ptipadech je v receptu napsano, ze maji byt

pfidané bylinky nebo zelené bylinky.
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Graf ¢. 16 - Zelenina a bylinky
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5.3.4 Ovoce

V ovoci dominuje citron v 55 piipadech. Citron nebo také limon ¢i lemon, jak je v knize také
jmenovén, je pouzit v nékolika formach. Slo bud’ o citrénovou §t4avu (zoft), citrénovou kirku
nebo o citron nakrdjeny na platky. V knize bylo jesté z ovoce tfikrat pouzito jablko, dvakrat
pomerang, ktery stejné jako citron, je jmenovan ve formé $t'avy (zoftu). Po kazdé jednou byly

pouzity hrusky, jahody, rybiz a ostruziny.
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5.3.5 Kofteni

Kofeni jako surovina ma opét nejvetsi zastoupeni. PouZzito bylo celkem sedmnact druhi
kofeni. V pofadi na prvnim misté je pepf, ktery byl pouzit v 93 receptech. V 62 piipadech
byla pfidana petrzel. Novym druhem byla bazalka, kterd byla zapotiebi pii ptipraveé 50 jidel.
Dals§im kotenim byl bobkovy list (46 receptil). Muskatovy ofiSek dosahl celkem 40 vyskyti

v receptech. O néco méné mél tymian (34). Dalsi druhy koteni jiZ nedosahly takového vyuziti
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— dvanactkrat febicek a desetkrat Cesnek, skofice byla pouzita v 8 jidlech. V sedmi receptech
byly zminény kaperle. V péti receptech se vyskytl muskatovy kvét. Noveé se také objevil
kerblik, ktery je v knize jmenovan jako stiebulka nebo tfebulka. Kerblik je jednoleta rostlina,
ktera se hodi jako kofeni do sladkych i slanych jidel. Majoranka byla vyuzita vice nez jednou

a to tfikrat. Ostatni kofeni (cybeba, kmin, koriander, Safran) byly pouzity pouze jednou.
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5.3.6 Ostatni suroviny

Posledni skupinu tvofily ostatni suroviny, které nebyly zatazeny do predeslych skupin.
Jednalo se napt. o mouku, kterd byla v receptech pouZita pétapadesatkrat. V této knize nebyla
mouka déle délena na rizné typy. Je pouze oznacovana jako mouka bila nebo dobra. Nejvice
z této skupiny byla zminovana stl, a to celkem v 94 receptech. Jako ochucovadlo byl v 26
ptipadech pouzit cukr. Nové byly v této knize pouzity houby, §lo o Zampiony a smrze. Ostatni
suroviny jsou nize uvedeny v tabulce, ve které je vzdy uveden nédzev suroviny a cislo
udavajici pocet pouziti pti vafeni. Upozornit je tieba jest¢ hlavn€ na ,putru”, kterd byla

jmenovana v 75 receptech. Jednalo se o Cerstvé nepievaiené ztlu¢ené maslo.

Tabulka ¢. 3>

Sal 94 Hrachova polévka |7
Mouka 55 Ryze 5
Maslo 13 Zemle 33
Smetana 20 Spek 16

*! Na jedné strang je v tabulce uveden nazev suroviny, &islo pak udava pocet vyskytu v knihach.
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Syr 2 Jalovec 7
Miéko 12 HofCice 3
Cukr 26 Kvasnice 1
Mandle 5 Vejce 57
VlIaSsky ofech 2 Ocet 46
Chléb 5 Vino 17
Kastany 2 Hrach 7
Sadlo 3 Putra 75
Fazole 1 Makarény 1
Zampiony 3 Smrz 9
Olej 1

5.3.7 Davkovani a miry

V knize je davkovani jednotlivych ingredienci feceno dosti nejasné. VéEtSinou autor nechava
mnozstvi na kuchati. Proto je mozné se v knize docist ,,vezmi porci rejze tak velkou jak by jsi
videl“ nebo ,,vsyp hrach do hrnce tolik, co myslis Ze potieba bude. Pokud byl pokrm
ptipravovan z masa, je mozné se docist ,,vezmi kus dobrého teleciho® nebo také ,,vezme se kus
ne tuze tucného hoveziho masa* ¢ ,pokrdjej kus skopového masa*. Podobné je to také u
vnitinosti. Zde autor nabada vzit ,,kus“ jater nebo “pokrdjet néco ledvin®. Pokud se jedna o
davkovani zeleniny, je bud’ uvedeno dané mnozstvi (,,pridej jednu cibuli*), ale je mozné se
setkat i s vyrazy ,,pridej par mrkvi apod. U vajec je to podobné, bud’ je feeno ptesné
mnozstvi, ale vétSinou je to uvozeno slovy nékolik, par vajec. U tekutych ingredienci se
davkovéani vyjadiuje opét dost neurcité (,pridej drobet octa* nebo ,prilej néco zoftu
z lemona®). Velmi cCasto se objevuje ,hrst.“ A to u mnoha ingredienci, kdyz autor fika
nhatrhej dobrou hrst Stovika®™ dale ,,pridej hrst nakrajené Zemlicky*. Setkat se je mozZné
s oznacenim ,,1Zice* u mouky. Vino se do jidla pfilévalo ze sklinek (,pFilej k tomu sklinku
bilého vina‘ nebo ,pridej pul sklinky dobrého vina*).

Pfi vareni jidla autor vétSinou nepouziva obvyklych ¢asovych udaju, ale spise piSe ,,nech to
par vari prejit nebo ,,var az to mékké bude*. Jedina mira, ktera se v receptech objevuje, je
funt, coz je jeden z nazvi libry. Po roce 1765 se uzivalo videnské libry (Pfund) s hodnotou
0,51436 kg.>* V knize se objevuje napf. ,,vezmi funt mouky*, ,.pil funta putry* a nebo ,,vezmi
piil funta dobre stluceného cukru®. Celkové je mozné fici, ze se v knize mluvi o davkovani a
mirach jednotlivych surovin v neur¢itém tvaru. Kuchat tudiz musel vychazet z vlastnich

zkuSenosti, odhad a chuti pfipravovaného pokrmu.

*2 Milo§ Chojka, Jiti Skala, Maly slovnik jednotek méfeni, Praha 1982, s. 144-145.
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6. Shrnuti formalnich znaki a obsahu jednotlivych knih

Kuchatské knihy lze zatadit do okruhu popularné naucné literatury. Vznikaly jiz od pocatku
knihtisku. Jednalo se o tisky uzitkového a spotfebniho charakteru, a proto se jich do
soucasnosti mnoho nedochovalo nebo se dochovaly v netplném stavu. Jiz v 16. stoleti byly
v Cechach vytistény &tyii kuchaiské knihy. O nich je v literatufe mnoho zminek.> Formalni
znaky kuchatskych knih ze 16. stoleti zpracovaly ve své studii Marie Rohanova a Marie
Hejnova Prispévek k poznani ceskych kucharskych knih 16. stoleti, ktery vySel v RoCence Statni
knihovny v roce 1988. V 17. stoleti nebyly tistény zadné kuchaiské knihy. Dochovaly se
pouze ti1 rukopisné sbirky receptii. V 18. stoleti bylo vytisténo pet kuchatskych knih, z nichz
ma jedna kniha i druhé vydani.

V této praci jsou interpretovany Ctyfi knihy z formalni i obsahové stranky. Z predchozich
stran je patrné, Ze vSechny zkoumané knihy byly vytistény Cesky. V kazdé z knih je mozné
najit némecké i latinské vyrazy. Kniha od Adama Matéje Hogra ma 65 stran a prace Karla
Jaurnicha ma stran 66. Nejrozsahlejsi knihu vytiskla Alzbéta Katefina KoniaSova v roce 1712.
Tato kniha ma 238 stran. Leopold Neubauer sepsal knihu o 192 stranach. VSechny knihy maji
osmerkovy format. Rozméry knih jsou velice podobné. Maji od 162 do 180 mm na vysku a od
100 do 105 mm na §itku. VSechny knihy maji uplny titulni list, na kterém jsou vzdy uvedeny
nasledujici informace — nazev knihy, jméno tiskafe, misto a rok vydani. Na titulnim listu jsou
také umistény ilustrace. U knih A. M. Hogera a K. Jaurnicha se jedna o vyobrazeni, které jsou
na pul strany. Velikosti ilustraci jsou 78 x 66 mm u A. M. Hogera a 68 x 76 mm u K.
Jaurnicha. U zbyvajicich dvou praci se jednd o celostrankovou ilustraci. Ilustrace ve Videnské
kuchatské knize ma rozméry 122 x 69 mm. Obrazek v kuchaice A. K. KonidSové ma rozmeéry
135 x 85 mm. Neubauerova kniha jeSté¢ obsahuje jednu ilustraci na sedmé strané. Jiné
ilustrace v knihach nejsou. Po titulni strané nasleduji ve tfech piipadech samotné recepty.
Vyjimkou je kniha Leopolda Neubauera, kde je za titulnim listem zafazena ptedmluva. Knihy
od A. M. Hogera a K. Jaurnicha nemaji zadné tazeni do kapitol. Oproti tomu zbylé dvé knihy
jsou fazeny do ¢ty kapitol v knize Koniasové a do deviti kapitol u L. Neubauera.

Kazda kniha obsahuje recepty na masitd jidla, postni jidla, pokrmy z ryb a sladka jidla.
V kazdé z uvedenych knih jsou recepty fazeny i v jinych kapitoldch, nez by nalezely. To
znamena, ze ne vzdy autor zafadil pokrm duasledné podle stejného kritéria. Napi. u

L. Neubauera je mozné najit recept na polévku v kategorii ,,Vseliké masné jidla pripravovati®,

5 Napt. Cenék Zibrt, Staro¢eské uméni kuchaiské, Praha 1927 nebo Zikmund Winter, Kuchyné a still
naSich predkl, Praha 1892.
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1 kdyZ samotna kniha kapitolu ,,polévky* obsahuje. Rejstiiky obsahuji taktéz pouze dvé knihy.
,,KonidSova“ obsahuje 14 stran necislovaného rejstiiku vSech jidel. Oproti tomu méa Neubauer
jeste rejstiik abecedni. Pouze Neubauer ma na konci posledni kapitoly napséan jesté doslov, ve
kterém rozebira, jak by mélo vypadat spravné stolovani. Vidernskd kucharskad kniha je v 18.
stoleti jedina, u které je zndm autor. U ostatnich knih jsou zndmy pouze tiskaii. Jedna se tedy
o anonymni prace, a lze tedy spekulovat, zda jako jejich ptedlohy nebyly pouzity rukopisné
sbirky, které byly postupné shromézdény ve vrchnostenskych a méstanskych kuchynich.
Nasledujici tabulky ukazuji rozdily mezi knihami 16. stoleti a knihami 18. stoleti. Informace
o knihach ze 16. stoleti jsou pfevazné prevzaty ze studie M. Rohanové a M. Hejnové (v

tabulce je vzdy uveden pouze jeden vytisk, ktery je nejaplnéjsi).

Tabulka &. 4 — Knihy ze 16. stoleti>

Pisei Clen&ni Pocet
Tiskafi |Titulni list| llustrace (Predmluva| pied Jiny text Rejstrik .
textu receptu
pokrmem
souvisly
Pavel tpiny  |dpina, 86 x . |sled receptd )
Severyn zachovaly | 69 mm ne ne neni bez neni 210
(1535) obsahove
Elenéni
o nedplna, text Elenén o
Jan nedplny, East na krma odpovida
Severyn Eé'E:T tesdtu | ofiznuta. ano ano neni masité. clenéni 461
(1542) ofiznuta 93 % 84 péteéni, textu
mm sobotni
Jan o text Elenén .
Kantor utplny lplna, 68 x ponauéeni a| na kr_”’]é D,dlpmjd,a 502
(1545. (res aurova| os ano ano napomenuti| Masité, clenéni
1572) ny) pateéni, textu
sobotni
Jifi Nygrin souvisly abecedni
(1591) - | Medplny, |. . . . |sled receptd| Fazeni
Bavor | &ast textu up;raa;nfr-: * ano ano izn?::ir?ee:;t? bez uvnitf 443
Rodovsky | ofiznuta P obsahového | jednatlivich
z Hustifan clenéni pismen

> M. Rohanova — M. Hejnova, Piispévek k poznani Eeskych kuchaiskych knih 16. stoleti, in: Ro¢enka

Statni knihovny CSR 1981/1985, Praha 1988, s. 245.
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Tabulka ¢. 5 — Knihy z 18. stoleti

Tiskafi | Titulni list | llustrace |Pledmiuval 2o PFed| pocoxe | ClOM8NT | Dok | POSEL
pokrmem textu receptu
Alzbéta | uplna, 135 R rejstfik
Katefina dplny ne ne neni Elenény do | . . 497
iee . ® 85 mm ; viech jidel
Koniasova 4 kapitol
Ada[r_l Lo lplna, 78 x . sowvisly abecedni
Matéj plny ne ne neni sled - 180
Ha 66 mm : rejstiik
oger receptu
R souvisly
Karel L Uplna, 68 x . .
. aplny ne ne neni sled neni 180
Jaurnich 76 mm recepti
Jiri Jan ar::cll-éilztém na zaver text rejstiik
Gastl/ P Uplna, 180 | . . N el x vEech jidel
plny divody prog ne knihy je | €lenény do . 172
Leopold *® 105 mm : . a abecedni
knihu doslov 9 kapitol o
Neubauer sepsal rejstrik

Z nasledujicich tabulek vyplyva, ze knihy ze 16. stoleti jsou si velice podobné po formalni
strance s knihami z 18. stoleti. Rozdil je v titulnich listech, nebot’ u knih z 18. stoleti se titulni
list dochoval u vSech knih v Gplnosti. Také v ilustracich se knihy nelisi, kazda z knih alespoii
jednu ilustraci obsahuje. Rozdily jsou v predmluvé. Knihy ze 16. stoleti obsahuji, kromé prvni
knihy, vSechny pfedmluvu. Zikmund Winter ve své praci upozornil na to, ze pfemluvu
z knihy Jana Severyna prevzali i ostatni tiskaii.”® V 18. stoleti je mozné piedmluvu najit
pouze Vv knize od Leopolda Neubauera. Ostatni knihy pfedmluvu nemaji a za titulnim listem
nasleduji jiz recepty. Nejvétsi rozdil je v tzv. Pisni pied pokrmem. Zadna z knih v 18. stoleti
tuto pisen neobsahuje. Ze 16. stoleti tuto pisenn neobsahuje pouze prvni z knih od Pavla
Severyna z Kapi Hory. Opét Zikmund Winter upozornil na to, ze tato piseni se v knihach v 16.
stoleti objevuje, ale jedna se o stejny text, ktery byl zpivan pokazdé na jinou melodii.

Clenéni jednotlivych knih je si na prvni pohled velice podobné, jelikoz v knihach je ve dvou
ptipadech v kazdém stoleti souvisly sled receptli bez fazeni do jednotlivych kapitol. Ve dvou
knihach jsou recepty fazeny do jednotlivych kapitol. Recepty z 16. stoleti jsou rozdéleny ve
ttech kapitolach. V 18. stoleti rozd¢€lila Alzbéta Katetina KonidSova recepty do Ctyt kapitol a

na konci 18. stoleti (1782) Leopold Neubauer dokonce do deviti rtiznych kapitol. Rejstiiky

% Zikmund Winter, Kuchyné a stlil nasich ptedk, Praha 1892.
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neobsahuje pouze kniha od Pavla Severyna, ostatni knihy jiz rejstiiky maji. Dvakrat to je
rejstiik vSech jidel a jednou (Bavor Rodovsky z Hustifan) se jednd o rejstiik abecedni. V 18.
stoleti neni mozné rejstiiky nalézt v knize od Karla Jaurnicha. Naopak A. K. Koniasova do
své knihy zaradila rejstiik vSech jidel obsazenych v knize. Neubauer jest¢ k tomuto rejstiiku
doplnil rejstik abecedni, stejné jako A. M. Hoger. Kuchaiské knihy v 16. stoleti obsahuji vice
receptll nez knihy z 18. stoleti. Nejméné¢ jich ve své knize ma opét Pavel Severyn, ktery do
knihy zatadil ,,pouze” 210 receptl. Ostatni tiskafi jiz zafadili do svych knih vice nez 400
recepti — Jan Severyn 461 a Jifi Nygrin 443 receptti. Jan Kantor, ktery podle literatury knihu
pievzal od Jana Severyna, pfidal jesté nckolik receptii a jeho kuchaiskd kniha obsahuje
celkem 502 receptti. V 18. stoleti jiz kuchatské knihy nebyly tak rozsahlé. Nejvice receptl
zaradila do své knihy A. K. KoniaSova — 497 receptii. OvSem v jejim piipadée se taktéz jedna,
stejn¢ jako u Jana Kantora, o to, Ze Cast receptil byla pfevzata ze starSich knih (hlavné 16.
stoleti). Ostatni tiskafi jiZ takto rozsahlé knihy netiskli a pocet receptli dosahl u A. M. Hogera
a K. Jaurnicha 180 a u L. Neubauera 172.

Maso

Rizné druhy masa k pfipravé pokrml se v kuchaiskych knihdch 18. stoleti objevily velmi
Gasto. Pro v&t§i nazornost to bylo celkem 495 pokrmil z celkového podtu 849 receptd.”® To
predstavuje priblizné 58 % vSech recept v kuchatskych knihach 18. stoleti. Nejcasteji se
k vafeni pouzivaly vnitinosti, které ptedstavovaly pfiblizné 17,6 % ze vSech masitych
surovin.>” V této skuping se objevila nejéastéji jatra (napi. slepici), plice a ledviny. Méné
Casto se objevil mozek, Zaludek nebo slezina a srdce. Teleci maso se ve zkoumanych
kuchatskych knihach vyskytlo v 71 ptipadech, coz predstavuje 14,3 % téchto piipada.
Zvéfina, ze které se Casto vafila koroptev, zajic, bazant, zaujima 12,7 % ze vSech receptii ve
kterych bylo pouZito maso. Hranici 10 % piekrocilo jesté¢ kufeci maso (11,3 %) a maso
z kohouta a slepice. Ty se v receptech objevily v 51 piipadech (10,3 %). Hovézi maso jiz tak
obvyklé nebylo a z celkového poctu 495 recept ho bylo mozné pouzit ve 40 pokrmech, coz
predstavuje 8,1 %. Pouze 21 jidel (4,2 %) obsahovalo vepfové maso. Jest¢ méné nez
veprového masa bylo zapotiebi masa skopového (3,8 %) nebo jehnéciho (2 %). Ostatni druhy

masa mély jiz celkem zanedbatelny pocet vyskytl. Celkem osmkrat se pouzila k vaieni husa

% Do celkového po&tu neni zapogitana kniha od Karla Jaurnicha, jelikoZ se jedna o kopii knihy Adama
Mat¢je Hogera a vSechny recepty jsou shodné s Hogerovou knihou.

7 R . . r ’
%" 9o, vyjadteni je zaokrouhleno na jedno desetinné misto.
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(1,6 %). Ctyfikrat bylo mozné vafit holuba nebo holoubata (0,8 %), stejné tak i $neka.
Dvakrat se do receptii dostala kachna (0,4 %). Bobr, pav a medvédi paznehty se v kucharkéach
vyskytly pouze vV jednom ptipadé (0,2%). V 16 piipadech (3,2 %) autoii pouzili
nespecifikovaného oznaceni ,,ptaci. V 3,7 % ptipadl se jesté objevilo, ze do pokrmi bylo

mozn¢é piidat masa jakéhokoliv.

Tabulka &. 6 — Maso Vv kuchaikach 18. stoleti®®

. . Kniha ttvrta -
. . . Kniha druha a treti - L
. . Kniha prvni - Alibéta o Leopold % vyjadreni vyskytu
MNazev suroviny - .. . |Adam Matéj Hoger a . . .
Katefina Koniasova . MNeubauer/flan JiFi suroviny v knihach
Karel Jaurnich
Gastel
Bobr 1 X X 0,2
Holub, holoubata 2 X 2 0,8
Hovézi maso 26 3 11 81
Husa 2 1,6
Jehné&di maso 7 X 2,0
Kachna X X 0,4
Krocan X X 3 0,6
Kufeci maso 37 9 10 11,3
Medvédi paznehty 1 X X 0,2
Pav ® % 0,2
Ptaci 16 X X 3,2
Skopové maso 9 X 10 3.8
Slepice, kohout 43 5 3 10,3
Snek 2 X 2 0,8
Teleci maso 35 12 24 14,3
Vepfové maso 10 3 3 4.2
Veverka & X X 1,2
Vhitfnosti 29 11 a7 17.6
Zvéfina 48 8 7 12,7
Ze viech druhid masa 24 5 2 3,7
Ryby

Rybam bylo v kuchatskych knihach 18. stoleti ,,vénovano“ 189 receptii a v kuchatrkach bylo
pouzito celkem 18 druhti ryb a vodnich Zivoc¢icht (raci, zaby, zelvy). Nejvice ryb ve své knize
pouzila A. K. KoniaSova — celkem 13 druhli ryb se objevilo ve 132 receptech. Leopold
Neubauer pouzil ryby jako ingredienci ve 44 receptech a v jeho piipadé se jednalo o 10 druhti
ryb. Nejméné se ryby vyskytovaly v knihach od A. M. Hogera a K. Jaurnicha. Bylo to 6 druhil
ve 13 receptech. Nejcasteji se vyskytla Stika, ktera se pouzila ve 23,3 % ptipadi. Rak se

% Vtabulce jsou uvedeny jednotlivé podty vyskytu v danych kuchatskych knihach. Pokud je
v kolonce uvedeno ,X“, znamena to, ze dana surovina se v knize nevyskytuje. Toto plati i pro

nasledujici tabulky.
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pouzil v 31 pokrmech, z toho ¢tyfiadvacetkrat v kuchafce od Koniasové. V 13,2 % receptt
bylo zapotiebi kapra. Stokfi§ (pojmenovani pro tuhou rybu, napf. tresku) byla &tvrtou
nejéastdji pouzivanou rybou (9,5 %). Casto se v kuchafskych knihdch pouzivala sardel
(6,3%). Mihule (v knize pojmenovana jako lampreda, coz je italsky nazev této ryby) byla
zminéna v 8 receptech taktéz v kuchaice od A. K. KonidSové. V ostatnich knihdch chyb¢la.
Stejné jako mihule byl pouze u A. K. KonidSové pouzit losos (2,1 %), mnik (1,6 %) a karas.
Naopak lin se objevil pouze v kuchafce od A. M. Hogera a K. Jaurnicha. V Neubauerové
kuchatce byly zminény laperdon (2,1 %), zaba, skokan a Zelva. Ty zaujimaly shodné 0,5 %
Z celkového poctu. Ve dvou knihach se objevil uhot, herynk (sled’), okoun a jezdik obecny,
ktery se v knihach oznacoval jako ,,Svec®. V knihach od A. M. Hogera a K. Jaurnicha se jako

Vv jediné neobjevuji zddné moiské ryby. V 10, 6 % receptti méla byt pti vareni do jidla ryba.

Tabulka ¢. 7 — Ryby v kuchaikach 18. stoleti

. L. Kniha &twrta -
. . ... | Kniha druh3 a tieti - cepe e
. . Kniha prvni - AlZbéta o Leopold % vyjdadieni vyskytu
MNazev suroviny .. .. . |Adam Matéj Hogera - . .
Katefina Koniasova . Neubauerflan Jifi suroviny v knihach
Karel Jaurnich
Gastel
Herynk 3 % 3 3,2
Jezdik obecny (Svec) 1 1 X 1,1
Kapr 14 4 7 13,2
Karas 1 kY x 0,5
Laperdon X X 4 2,1
Lin b 1 x 0,5
Losos 4 ® ® 2,1
Mihule 8 X X 4,2
Mnik 3 % ® 1,6
Okoun 1 1 X 1,1
Rak 24 X 7 16,4
Sardel 2 % 10 6,3
Skokan X 1 0,5
Stika 38 4 2 23,3
Stokfis 14 X 4 9,5
Uhof 3 3 X 3,2
Zaba X X 1 0,5
Zelva X X 1 0,5
Ryby obecné 16 X 4 10,6

Zelenina a bylinky

Zelenina a bylinky byly ve vSech zkoumanych kucharskych knihach pouzity v 295 piipadech.
V tomto ptipad€ neni mozné mluvit o poctech receptd, jelikoz mohlo byt pouzito vice druhii
pii ptipravé jednoho pokrmu. Nejcastéji bylo zapotiebi cibule, ktera se v receptech objevila ve

125 ptipadech, coz predstavuje 42,4 %. Znatelné¢ méné vyskytu v kucharkach mél porek, ktery
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se pouzil v 37 receptech (12,5 %). Salvéj se uzila celkem v 18 pokrmech (6,1 %). Pfi vafeni
se pridavalo 1 zeli, a to patnactkrat (5,1 %). V 3,1 % ptipadi se v kuchatkach 18. stoleti
objevil celer, vétsSinou byla vyuzita jeho nat. Osmkrat kuchat pouzil fepu a také matetidousku
(2,7 %). V receptech obsazenych v kuchatskych knihach se sedmkrat zmifioval rozmaryn,
Sestkrat bylo mozné nalézt chiest (vétSinou pod némeckym nazvem Sparkel) a stovik (2 %).
Kfen, kapusta, pastifiak a mrkev se shodné& vyskytly v péti receptech (1,7 %). Ctyfikrat byl pii
vareni pouzit kedluben, Spenat a kel (1,4 %). Kel byl uvadén jako modry nebo zluty. Do jidel
se pridaval také, 1 kdyz jiz jen velice malo, salat, estragon nebo artyCok (1 %). Salat se
pojmenovaval jako polsky, bolofisky nebo hldvkovy. Estragon v receptech nesl oznaceni
bertram. Dvakrat bylo mozné v receptech nalézt pazitku (0,7 %). Ostatni druhy se v receptech

objevily jiz jen jednou a je mozné je najit v nasledujici tabulce.

Tabulka ¢. 8 — Zelenina a bylinky v kuchaikach 18. stoleti

: . Kniha &twrta -
. . . Kniha druha a treti - .
. . Kniha prvni - AlZibéta N Leopold % vyjadieni vyskytu
MNazev suroviny . e . | Adam Matéj Hoger a - ! .
Katefina Konidasova . MNeubauerflan JiFi suroviny v knihach
Karel Jaurnich
Gastel

Artyéok X 1 2 1

Celer X 1 a 3.1
Cibule 42 ] 77 42,4
Dobromysl 1 X X 0,3
Dyné X X 1 0,3
Estragon X X 3 1

Chrpa 1 X X 0,3
Chiest X 1 5 2

Kapusta 3 2 X 1,7
Kedlubna 1 X 3 1,4
Kel % % 4 1.4
Kopr 1 X X 0,3
Koriandr X 1 ® 0,3
Kien L} 1 ® 1,7
Kvétak X X 1 0,3
Mangold X 1 X 0,3
Mata 3 X X 1

Matefidouska X X a 2.7
Mrkev ® ® 5 1,7
Okurka ® ® 1 0,3
Pastinak X X 5 1,7
Pliénik % 1 % 0.3
Parek 2 ® 35 12,5
Rozmarin 1 5 1 2.4
Repa 2 X ] 2,7
Salat X X 3 1

Salvaj 13 4 1 6,1
Paiitka 1 % 1 0,7
Spenat 1 X 3 1,4
Stovik X X & 2

Vopenec X 1 X 0,3
Zeli o 2 7 5.4
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Ovoce

Ovoce se v kucharkach objevilo 17 riznych druhii celkem v 263 piipadech. Nejcastéji to byl
citrén, citronova stava (v knihach zoft) nebo citronova kirka, ktery je mozné vycist ve 108
receptech, coz ptedstavuje 41,1 % ze vSech piipadi. Mnohem méné se pouzivala jablka
(16,3%) a rozinky (14,1 %). Za nimi po ,,velkém skoku“ nasleduji hrusky, které kuchafi
pouzili pouze dvanactkrat (4,6 %). V 11 ptipadech byly zminény vi$né, které se tak objevily
v 3,8 % ptipadd, stejné jako pomeranc. Ten se v kuchaikach objevil prevdzné ve formé stavy
(zoftu). Exotické fiky se vyskytly pii vareni péti pokrmii. Jahody zabiraly 1,5 % z celkového
poctu. Necelé 1 % pfipadalo na maliny a broskve (0,8 %). Zbylych pét druhi ovoce
(Svatojanské jahtidky, granatové jablko, vinné hrozny, ostruziny a rybiz) se v kuchaiskych

knihach objevily pouze jednou (0,4 %).

Tabulka ¢. 9 — Ovoce v kuchaikach 18. stoleti

. . Kniha &twrta -
. ... .. | Kniha druhd a tfeti - e
. . Kniha prvni - AlZbéta . Leopold % vyjadieni vyskytu
MNazev suroviny . .. . |Adam MatéjHogera . . L
Katefina Konidsova . NeubauerfJan JiFi suroviny v knihach
Karel Jaurnich
Gastel
Broskve 1 1 X 0,8
Citrdn LE 5 ] 41,1
Fiky 2 3 X 1,9
Granatové jablko X 1 X 0,4
Hrusky 1 7 1 4,6
lablko 33 7 3 16,3
Jahody 2 1 1 1,5
Kdoule 5 5 X 3,8
Maliny 2 X X 0,8
Ostrufiny X X 1 0,4
Pomerant B 2 2 3,8
Rozinky 13 22 2 14,1
Rybiz X X 1 0,4
Svatojanské jahadkyl 1 X X 0,4
Svestky 10 4 X 5,3
Vinné hrozny X 1 X 0,4
Vigné 10 1 kS 4,2
Koreni

v

Ziejmé nejpouzivangjsi ingredienci ve zkoumanych kuchatskych knihach 18. stoleti bylo
kotfeni. Toho bylo v téchto tfech respektive ctyfech knihdch (K. Jaurnichova kniha neni do
celkovych poctu zapocitavana, viz. vySe) pouzito 22 druhti. Celkem byly dané druhy koteni
V knihach jmenovany a pouzity v 1139 ptipadech. Z tohoto poctu byl nejCastéji pouzit pept.

Ten zaujima 23,1 % vSech vyskyti koteni v receptech. V prvnich dvou knihach byl velmi
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casto jmenovan 1 zdzvor (12,5 %). Petrzel, ktera byla nejvice pouzita v posledni kuchaiské
knize 18. stoleti, se k vafeni pouzila ve 112 receptech (9,8 %). Nasledoval muskatovy kvét,
ktery v posledni knize L. Neubauer témét nepouzival a jeho funkci nahradil muskatovy ofisek
¢1 jiné koteni; ten byl jmenovan v 9,7 % receptii. O néco méné byla pifi vafeni zapotiebi
skofice (8,3 %) nebo 3afranu (8,1 %). Cast&ji ne zbylé koteni se vyskytly v kuchaikach jesté
hiebicek (7,6 %), bazalka (4,5 %), bobkovy list (4,3 %) a muskatovy ofisek (3,9 %). Ostatni
druhy se v kucharkach jiz tak Casto nevyskytuji. Tymian se objevil pouze v Neubauerové
knize, a to ve 34 receptech (3 %). Ve vSech kuchaiskych knihdch se objevil také ¢esnek
(1,8%). Cybeba, kaperle byly jmenovany shodn€ v osmi pokrmech a kmin v sedmi. Ostatni
koteni jako kerblik (v Neubauerovi jako stiebulka nebo tiebulka) (0,4 %), anyz (0,3 %),
fialové koteni, kardemumle, fenykl a koriandr (vSechny 0,1 %) ptfedstavovaly zanedbatelné
mnozstvi pouzitého kofeni. Ve 44 ptipadech v kuchaice od A. K. KoniaSové je nabaddno

,okofen*“ (vyskyt toho slova jsem do celkového poctu nezahrnul).

Tabulka ¢. 10 — Kofeni v kuchaikach 18. stoleti

. L. Kniha &tvrta -
. . Kniha druha a tieti - e . .
. ) Kniha prvni - Alibéta A Leopold % vyjadieni vyskytu
MNazev suroviny . vew . |Adam Maté&j Hoger a e . .
Katefina KonidSova . Meubauer/lan JiFi suroviny v knihdch
Karel Jaurnich
Gastl
Anyz 1 2 X 0,3
Bazalka 1 X 50 4,5
Bobkowvy list 1 2 46 4.3
Cybeba X 7 1 0,7
Cesnek 10 1 10 1,8
Fenykl X 1 X 0,1
Fialoveé kofeni 1 X X 0,1
Hiebitek 39 15 12 7.0
Kaperle X 1 7 0,7
Kardemumle X 1 X 0,1
Kerblik X X 4 0,4
Kmin 3 3 1 0,6
Majoranka 1 1 3 04
Muskatovy kvét i 42 5 9,7
Muskatovy ofisek 64 2 40 3,9
Pepf 112 58 93 23,1
Petriel 38 12 62 9.8
Skofice 54 33 8 8,3
Eafran 78 13 1 8,1
Tymian X X 34 3
Zazvor 103 39 X 12,5
Okoferi 44 X X X
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Ostatni suroviny

Ze zbylych surovin, kterych bylo k vafeni zapotiebi, se pravideln¢ a ve vétSim mnozstvi
objevuji jen nékteré. V kazdé kuchaice se pouzivala jako ochucovadla stl a cukr. Pouze
V posledni ze zkoumanych kuchatskych knih od L. Neubauera kuchaf nesladil medem. Ve
vSech kucharkach se objevila vejce, které se pouzivala jako ingredience do pokrmd, ale také
mohla byt pouzita jako samotny pokrm. MlIécné vyrobky byly v téchto knihach zastoupeny
mlékem, smetanou (sladkd, kyseld) a syrem (ten je v prvni knize dvakrat pfimo jmenovana
jako parmazéansky, ve druhé knize je taktéz dvakrat pfimo jmenovéan, ale jako syr holandsky).
Do skupiny ,,tuky* 1ze zahrnout maslo, olej a sadlo. V posledni knize je velmi Casto misto
masla a sadla pouzivana putra, coZ je nazev pro Gerstvé nepfevaiené ztlu¢ené maslo. Casto
byla pouzivana také mouka, kterd je v kucharkach jmenovana jako psSeni¢na, hrachova nebo
také bila ¢i dobra. Velmi Casto se v prvni knize objevily mandle, jejichZ podil se na vateni
Vv nésledujicich knihach trvale zmensoval. V prvni a posledni knize se objevily také houby. Ty
jsou zastoupeny smrzem a zampiony. Zampiony se vyskytly pouze ve Videriské kucharské
knize. V prvni knize od A. K. KoniaSové se velmi Casto pouzivalo pii vafeni vino a ocet.
Ostatni suroviny jsou ndzorn¢ sefazeny v nasledujici tabulce. Ta je vytvofena stejn¢ jako
tabulky pfedchazejici. Vzdy je uveden nazev suroviny a pocet jejiho vyskytu v jednotlivych

knihach. U téchto surovin neni urcen jejich procentualni podil.
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Tabulka €. 11 — Ostatni suroviny v kuchatkach 18. stoleti

. L. Kniha &twrta -
] . . Kniha druha a treti -
. \ Kniha prvni - AlZbéta A Leopold
MNazev suroviny . vew . |Adam Matéj Hogera s
Katerina Koniasova . Neubauer/lan Jifi
Karel Jaurnich
Gastl
Cukr 81 an 26
Dragant 1
Fazole *
Hoféice 5
Hovézi polévka 15
Hrach 16

Hrachova mouka

Hrachova polévka

Chléb

Jablofiowy kvét

Jahle

El by aa] St ol ) e P G T el | L ] ] L e L (AN ey

PZeniéna krupice

PZeniéna mouka

Putra

Rakové maslo

1
X
1
22
1
1 1
5 1
s X
1 X
1 X
Jalovec 6 4
Kapary 5 X
karafiaty 1 X
Kastany X X
Krupice 4 2
Kvasnice 1 X
Kvét bezowy 4 x
ket riZowvy 2 X
Lipa 1 X
Mak 1 X
Makardny X X
Mandle 72 28
Maslo 70 66
Med 11 g
MIgka 34 9 12
Mouka 30 29 55
Ocet 70 22 46
Cle 10 X
Oy 2 X
Cves X 1
Perly 1 A
Pistacie 3 X
Povidla 1 X
X 1
1 1
X X
X 2
1 X
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Dévkovani a miry

Varit podle recepti z kuchatskych knih 18. stoleti neni pro dneSniho kuchafe nijak
jednoduché. Ve vétsing piripadl neni v danych knihach jasné ur¢eno mnozstvi suroviny, ze
které se ma vatit. Tehdejsi kuchaii a kucharky byly v mnoha ptipadech odkazani pouze na
vlastni odhad a zkuSenosti. V receptech dochazi k tomu, Ze se v knihach objevovaly stejné
fraze. Opakovat je zde by nemélo smyl, nebot’ jsou uvedeny u kazdé z jednotlivych knih
zvlast. Dulezité je zminit dvé ,,zdkladni“ mérné jednotky, které se v receptech casto
vyskytovaly. Prvni je ,lzice,” ktera se pouzivala v knihach od A. M. Hogera a K. Jaurnicha,
ale bylo mozné se s ni setkat i v Neubauerovée kuchaice. Nelze jednoznacné fici jaké suroviny
m¢éla tato mira odmétovat. Pravdépodobné se jednalo o univerzalni doporuceni k odméteni
danych surovin. Bylo mozné se s ni setkat u sypkych surovin (mouka, krupice, cukr) nebo
také u surovin tekutych (ocet, hovézi polévka, hrachova polévka, smetana), ale bylo mozné
takto odmétovat i napt. kvasnice. Druhou mirou je ,.hrst,” kterou ve své knize ¢asto pouzival
Neubauer. U této miry nelze opét jasné definovat, pro které suroviny byla urcena. Vyjimku
tvoti kapalné surovin, coz je logické jiz z nazvu miry. Pokud kuchai mél k vafeni pouzit
vejce, tak to byla v kuchaikach 18. stoleti ziejmé surovina, u které autofi nejcastéji uvadéli
konkrétni pocty.

Pii samotném vateni jednotlivych jidel se pouzivalo taktéz mnohdy neurcitého ¢asového
vyjadireni. Pokud je ¢as udén, tak se jedna o hodiny ¢i jeji zlomky. V kucharkach 18. stoleti
se ovSem také objevuji 1 oficidlni miry. AlZzb&ta Katefina KoniaSova v receptech pouZzivala
libru (pro maso ¢i mandle), Zejdlik a pintu. Nejvice mér pouzivali A. M. Hoger a K. Jaurnich.
Ti ve svych knihach pouZili libru, lot, pintu a kvintlik. Nejméné mir pouzil L. Neubauer. Ten
mluvi pouze o funtu, coZ je nazev pro libru. U kazdé knihy jsou vzdy miry Ciselné vyjadieny
s ptihlédnutim k dobé, kdy dané kuchaiky vysly. A to z toho diivodu, Zze v Cechach nebyla az
do r. 1758 uzakonéna mérna soustava. Avsak ani po r. 1758 nedoslo k trvalému prosazeni
rakouské mérné soustavy. Na zavér je tedy mozné jesté jednou si zopakovat, Zze davkovani
Vv jednotlivych kuchatskych knihach nebylo na dneSni zvyklosti jasné a presné. Kuchafi a
kuchaitky museli vychdzet ze svych vlastnich zkuSenosti a odhadu, kolik ¢eho mélo do
pokrmu byt dano.

Staroceska kuchyné byla jiz v 16. stoleti kuchyni svébytnou. Mnoho pokrmt od ni pfebiraly
1 jiné kuchyné, naptfiklad kuchyné némecka. Hlavni povaha ceské kuchyné spocivala
V hrachu, masu, syru, kasi a korunou vseho byl chléb. Staroceska kuchyn¢ byla jiz v minulych
staletich v mnohém ovliviiovana kuchynémi ze zapadu i z vychodu. Cenék Zibrt se zmifuje,

ze: ,,zmenil se raz ceské kuchyné v porovnani se stoletim 14., Ze nové styky Cechii se sousedy i
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dalsimi cizinci, pokrocilymi v kulturnim rozvoji, i pokud se tyce kucharského umeni, prinasely
K nam nova jidla, nové jejich upravy, nové koreni, nové vymyslenosti pri vybéru latky pro

v, « 59
varivo.

Nové vlivy k ndm ptinaseli i mladi Slechtici, vracejici se ze svych kavalirskych
cest po Francii a Italii. Z velké ¢asti se na proméné staroCeské kuchyné zaslouzil 1 kralovsky
dvtr, zvlasté pak dvir cisafe Rudolfa II. na konci 16. a na pocatku 17. stoleti. V kuchatskych
knihach 16. stoleti je velice patrny vliv uherské a polské kuchyné. Mnoho recepti se vafilo
tzv. po polsku nebo po uhersku (stika po polsku, stika v koreni po polsku, kurata mlada
uherskym obycejem, beranec po uhersku, hovezi peceni po uhersku takto apod.).
V kucharkach 18. stoleti tyto recepty bylo mozné nalézt pouze v knize od A. K. KoniaSové.
To je zplisobeno tim, Ze jadro této knihy tvofi kuchatka od Bavora Rodovského z Hustifan
zkonce 16. stoleti (1591). V jeji knize se objevuji jako ingredience stale jesté medveédi
paznehty, pav nebo bobr. Toto se jiz v ostatnich kuchatkdch 18. stoleti nevyskytlo. I
Konid$ova vnesla do recepti nové prvky. Winter si napiiklad mimo jiné vSiml anglického
mléka a piSe: ,,Z anglické kuchyné vypujcila si kniha pani Konidasova nasledujici poetickou
skladbu. Englické mléko chces-li, var smetanu s VeJCi V cejnovém hrnku a kdyz vystydne, dej
na bily sal, posyp cukrem a vonnym kvitim a doprostred vetkni rozmarj}nu.“60 V 18. stoleti jiz
doslo k odklonu od vlivu polské a uherské kuchyné a dochazelo k pronikani vlivu italskeé,
némecké a francouzské kuchyné. U Hogera a Jaurnicha se napiiklad objevuji ravioly
(téstoviny plnéné masem) a nebo se objevila casto minule pod italskym ozna¢enim lampreda.
Neubauer sam piimo v pfedmluvé fika, ze se jidla v knize mohou podle francouzského a
némeckého zplsobu piipravovat. V kuchatfce se nachazi i n€kolik recepti s némeckymi c¢i
francouzskymi vyrazy (Boeuf podle mody udelati nebo Dort drobycy (Broseldorten) udélati).

Casto se pouzivalo maso teleci. Ani v 18. stoleti obliba tohoto masa neklesala a z
pfedchazejicich grafli je patrné, Ze 1 v tomto stoleti kuchafi teleci maso vyuzivali velmi Casto,
ba dokonce asi nej€astéji ze vSech ostatnich druhit masa. O dalSich druzich masa je mozné
fici, Ze v 16. stoleti se Casto pouzivala k vareni zvéfina (zejména tzv. vysoka, tedy jelen a
srna). Také slepice, kohout nebo kapoun patiili v 16. stoleti k oblibenym masiim. OvSem v 18.
stoleti je jiz patrné, Ze slepice byla nahrazena masem kufecim. Spotfeba vepiového,
skopového i1 jehnéciho masa se béhem téchto stoleti témét nezmenila. Jiz v 16. stoleti patfily

k nejcastéji pouzivanym surovinam vnitinosti. V kuchatkach 18. stoleti, zvlasté u Neubauera,

% Cenek Zibrt, Staroeské uméni kuchatské, Praha 1927, s. 144.
% Zikmund Winter, Kuchyné a stal naich pedkd, Praha 1892, s. 58.
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pattily vnitinosti k hlavni masité ingredienci pfi pfipravé pokrmt. O masu lze tedy fici, Ze se
jeho pouzivani a jeho spotfeba v prib¢hu 16. a 18. stoleti téméf nelisi. V 18. stoleti se jiz
neobjevovaly na stolech medvédi paznehty, pavy nebo bobii. Naopak se ve Videnské
kucharské knize objevil nové krocan (knize nesl pojmenovani ,,indyan®), ktery v prab¢hu
nasledujicich let v Cechach zdomaécnél.

Z ryb se nejéastéji v 16. stoleti pouzivala stika, kapr a $tokfis. Casto se také vatili raci. Téch
bylo v Cechach az do 19. stoleti viude mnoho. A. K. Konia$ova v kuchatce zminila celkem
13 druhi ryb a stéle jesté u ni (KonidSové) prevladala stika, rak a kapr. Je to tim, ze z Casti je
kniha pievzata od Bavora Rodovského z Hustifan. Naopak u L. Neubauera patfila Stika se
svymi dvéma vyskyty az na konec v celkovém poctu. Nejcastéji pouzil sardel. Kapr i rak
ovSem stale zaujimaly pfedni misto v po¢tu pouziti. U ostatnich druhti k zdsadnim zménam
nedoslo. Stale se pfi vafeni pouzivaly malé ryby (jezdik obecny, karas nebo herynk).

Ze zeleniny a bylinek se nejCastéji pouzivala cibule, kterd ve vSech zkoumanych
kuchaiskych knihach 18. stoleti dominovala. Ostatni zelenina se jiz tak ¢asto neobjevovala.
Nejvice druhti zeleniny a bylinek pouzil ve své kuchaiské knize Neubauer. Jednalo se o 22
druhti. Napiiklad celer, ktery ve stfedoveké kuchyni nebyl obliben, se v pribéhu 18. stoleti
dostaval do polévek. V receptech se objevil také napiiklad porek, zeli, fepa, chiest, pastinak,
Spenat, kedlubna a jiné. Zacala se ptidavat do t¢ doby méné pouzivana mrkev. Tu do jidel
zacal pfidavat v 18. stoleti jen Neubauer. Objevil se také kvétdk, o kterém Magdalena
Beranova pise: ,,Dnes tak bézné a obycejné kedlubny a kvetak jsou relativné novodobou
zalezitosti. Jak jsme se jiz zminili, ve Francii kvétak udajné propagovala madam du Barry®".
Karfiol, jak se bézne nazyval, slavil své kulindrni vitézstvi v 18. stoleti. «62 Pravdépodobné¢ se
z Francie rozsifil az do Cech, ovem jeho vyuziti v kuchaikach 18. stoleti doklada pouze
jeden vyskyt ve Videnské kucharské knize. Zelenina a bylinky byly jiz v 16. stoleti hojné
vyuzivané, ale v 18. stoleti pronika do ¢eské kuchyné jesté vice novych druhd.

Ovoce se ve starSich dobach pouzivalo ve staro¢eské kuchyni mnoho druhi, hlavné jablka,
hrusky, Svestky, tfesné, visné, kdoule, maliny, ostruziny, ale 1 dovazené fiky. Od pocatku 16.
stoleti se uplatiiovaly také citrony, i kdyz pomérné jesté vzacné a to hlavné jako alternativa

k jablkiim. Jablka se Vv 16. stoleti pouzivala pomérné casto a je mozné fici, ze se ke

%1 Madam du Barry (19. srpna 1743 — 8. prosince 1793), milenka francouzského krale Ludvika XV.
Vv letech 1769 — 1774.

%2 Magdalena Beranova, Tradi¢ni ¢eské kuchaiky, Jak se vatilo pred M.D. Rettigovou, Praha 2001,
s. 50.
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staroCeskym jidlim pii pfipravé jidla skoro pokazdé jablko ptidalo. V 18. stoleti dochazi
k zasadni zméné. Jablka zacala ustupovat do pozadi a do popiedi vyrazné vystoupil citron.
Ten se u A. K. KoniaSové objevil ve 44 ptipadech a jablka jiz ,,jen” ve 33 receptech.
U A. M. Hogera a K. Jaurnicha byl pouzit citron v 9 receptech a jablko v sedmi.
Nejmarkantnéjsi rozdil byl poté u L. Neubauera, ktery citron pouzil v 55 receptech, kdezto
jablka jen ve 2 ptipadech. Ostatni ovoce se jiz tak ¢asto neobjevovalo.

Velké mnozstvi kofeni bylo dal$im typickym znakem starych kuchaiskych knih.
V receptech se objevovalo velké mnozstvi kofeni, coz Winter komentoval slovy ,,u nds
v Cechdach korenilo se také velmi zahy a silné. [...] A véru jesté vice korenilo se v XVI. vékii.
[...] Jindce jest koFeni z miry nejprednéjsi rdz kuchyné XVI. vékii. “® U A. K. Koniaové bylo
toto mozné pozorovat, jelikoz v receptech se pouzivalo velké mnozstvi pepte, zdzvoru,
Safranu, musSkatového kvétu nebo skofice. Ani v dalSich kuchatkach 18. stoleti nebyla patrna
tendence snizovat pocet pouZzitého kotfeni. L. Neubauer stidle pouzival nejvice pepie, ale
napiiklad zazvor (u A. K. Konidsové v 103 receptech) se viibec nevyskytuje, stejn¢ jako dale
Safran (u A. K. Koniasové v 78 pokrmech). Tudiz je mozné fici, ze i v 18. stoleti se stale
mnoho kofenilo, ale nejvétSim rozdilem oproti 16. stoleti byl vybér koteni. Ostré kofeni typu
zazvoru i Safrdnu ustoupilo a nahradila ho spiSe petrzel nebo bobkovy list.

Kuchaiské knihy 16. a 18. stoleti jsou si po formalni strance velice podobné. Kazda kniha
obsahuje alespon jednu ilustraci a vSechny knihy jsou tiStény ¢esky. V 16. i v 18. stoleti je
znam vzdy pouze u jedné z knih autor. Kazd4 ze zkoumanych kuchaiskych knih obsahuje
titulni list. Rozdil je v pfedmluvé, v 16. stoleti maji pfedmluvu tfi knihy a v 18. stoleti pouze
jedna. Taktéz rejstiiky obsahuji v kazdém stoleti shodné ti1 knihy. Knihy se vzdy li§i poc¢tem
receptul.

Obsahova stranka je v kazdé z knih rizna. Kuchatka Alzbéty Katefiny KonidSové byla
z Casti piebrana od Bavora Rodovského z Hustifan, u knih A. M. Hogera a K. Jaurnicha je
mozné ptredpokladat, ze knihy byly uspofadany a vytiStény podle nckteré tehdejsi rukopisné
sbirky recepti nebo rukopisné sbirky ze 17. stoleti. U L. Neubauera se s nejvétsi
pravdépodobnosti jednalo 0 vlastni autorsky pocin spojeny s jeho kuchaiskou praxi.
Zkouman¢ kuchaiské knihy 18. stoleti byly vydavany pro méstansky a vrchnostensky stil.
Neubauer to sam uvedl v pfedmluvé. V poloviné 18. stoleti vznikla jesté¢ rukopisné sbirka
kuchaiskych recepti, kterd je ulozena v Kutné Hofe. Ta nebyla v diplomové praci

Zpracovavana, jelikoZ tato prace se zaméfila na ¢eské kuchatské knihy vydané tiskem.

6% Zikmund Winter, Kuchyn¢ a sttl nasich predkil, Praha 1892, s. 20.
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Seznam prament a literatury

Staré tisky

Kniha kucharska, v které se pro pameéet lidskou o rozdilnych krmich masitych tak také krmi
postnich, jich, kasi a polivek. Rozdilnym zpusobem vypisuje z rozlicnych knih sebrana a nyni
K uzivani a dobrému prospéchu vSem cvicicim se v kuchyni ponejprv vytisténa. V Praze u
Kateriny Koniasove, vdovy léta 1712., Alzbéta Katetina KoniaSova, Praha 1712 (Narodni

knihovna Praha, sign. 54 E 100).

V nové rozmnozena knizka kucharska, v niz se spatruje, kterak mnohonasobné a rozlicné jidla
chutné variti, smaziti a pécti se maji, a jak vseliké pastiky zadélavati, dorty a jiné rozmanité
konfekty pripravovati, neménéji rozdilné z cukru véci delati miizes. Vsem panim, pannam a
milovnikiim takového strojeni, k pohodlnému uzivani z némecké reci na ceskou nyni v nové
bedlive prelozenda a vytistend., Adam Mat¢j Hoger, Praha 1729 (Mé&stské muzeum Jaroméf,

sign. K 684).

V nové rozmnozena knizka kucharska, v niz se spatiuje, kterak mnohonasobné a rozlicné jidla
chutné variti, smaziti a pécti se maji, a jak vseliké pastiky zadélavati, dorty a jiné rozmanité
konfekty pripravovati, nemenéji rozdilné z cukru véci delati miizes. Vsem panim, pannam a
milovnikim takového strojeni, k pohodinému uzivani z némecké reci na ceskou nyni v nove
bedlive prelozend a vytisténd., Karel Jaurnich, Praha 1763 (Knihovna Strahovského klastera
v Praze, sign. AC VI 81).

Videnska kucharska kniha, aneb ponavrzeni, jak se masnté a postni jidla bez velkého nakladu,
a vsak predce od dobré chuti pripraviti mohou., Leopold Neubauer, Brno 1792 (Knihovna

Strahovského klastera v Praze, sign. EC 11 48).

Prameny vydané

Stich, Alexander — Radek Lunga (ed.), Staré paméti kutnohorské/Jan Korinek, Praha 2000.
Ticha, Zdenika (ed.), Kucharstvi to jest Knizka o rozlicnych krmich, kterak se uzitecné s chuti
strojiti maji, jakozto zvérina, ptaci, ryby a jiné mnohé krmé. Kazdému kuchari aneb hospodari
knizka tato potrebnda i uzZitecndl Bavor Rodovsky z Hustiran, Praha 1975.

Zibrt, Cenék (ed.), Kuchaistwij O Rozlicnych Krmijch, kterak se uzitecnie s chutij strogiti

magij, JakozZto Zwerina, Ptacy, Ryby A giné mnohé krmé, wsselikému Kuchari aneb
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Hospodari, Knijzka tato potrebna y vzitecna. A Ocet gak se déla, také zadu naydess / Nowé
imprimowdno pécij Dra. Ceika Zibrta. Wytisstieno w Slawném Starém Miestie Prazském U

Jana Kantora na Nowém Miestie Prazském, Praha 1891.
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Ptiloha
Edice kuchaiské knihy od Leopolda Neubauera - Vidernska kucharska kniha,
aneb ponavrzeni, jak se masnté a postni jidla bez velkeho ndkladu, a vsak

predce od dobré chuti pripraviti mohou.



Edicni poznamka:

Editovany material je kniha od tiskafe Leopolda Neubauera — Videniska kuchaiska kniha,
vydand vr. 1792 v Brné. V knihopise se uvadi jediny zndmy vytisk, ktery je ulozen
V knihovné¢ méstského muzea v Mlad¢é Boleslavi. Tento vytisk pochdzi z r. 1782. Editovany
tisk je ovSem ulozen v knihovné Strahovského klastera v Praze a je o deset let mladsi a neni
zahrnut v Knihopise. Cela kniha byla transkribovana, bylo tedy uzito dnesnich liter. V edici
bylo pouzito téchto edi¢nich znacek [?] pokud se jednalo o nejisté ¢teni a [!] v pfipadé, kdy
bylo tfeba up0ozornit na chybny text, vécnou chybu apod., jiné edi¢ni znaCky v textu pouzity
nebyly. Béhem piepisu textu doslo k nasledujicim zméndm: Pismeno y/y bylo zménéno na na
i /1 tam kde to bylo dle dneSnich pravopisnych pravidel mozné (napt.plycka — plicka, IZicy —
[Zici, nasledujicy — nasledujici, musy, musy — musi, lynku — linku, slezyna — slezina, apod.)
Dvojhlaska au byla ptepsana jako ou (kausek — kousek, mauka — mouka, auhledny — ouhledny,
nastrauhany — nastrouhany apod.) Grafém ¢ byl transkribovan jako j a to v ptipad¢,
nevyjadioval — li g (vegz — vejz, gsau —jsou, gediné — jediné, gidla — jidla) na j nebylo
transkribovano pismeno Yy ve slovech neyprv, neylepsi. Dale doslo k pfepsani pismena w, které
bylo v textu nehrazeno v (woda — voda, poliwka — polivka, wezmi — vezmi, hrebickobarewné —
hrebickobarevné, wariti — variti apod.) Zdvojené grafémy byly zjednoduseny (celler — celer,
sardell — sardel, douffajice — doufajice apod) a v piipadé zdojeného s, doslo k jeho piepisu na
§ (wsse — vSe, nasskubej — naskubej, musskatowé — muskatové apod.) vyjimku tvoii slova
masso, massity apod, u kterych doslo v ramci jejich smyslu pouze k odstranéni jednoho s.
Podstatna jména jsou psana s malym pocatecnim pismenem (Poliwka — polivka, Gidlo — jidlo,
Woda — voda, Wejce — vejce atd.), vyjimkou jsou némecka slova u kterych bylo ponechano
pocatecni pismeno velké (Sauce, Butterteig, Kriutersuppen apod.) V originalu se nachazi
nékolik slov, které maji v origindlnim textu vzdy alesponl 2 rizné varianty (Stavik — Stiovik,
driubez — driber, limon — lemon, rozynky — hrozynky atd.) tyto slova jsou v téchto odlisnych
tvarech v textu ponechana. Pokud jde o hranice slov v textu nebyly ucinény zadné zmény
oproti originalu (na drobno, jak koliv apod.) Dale je v pifepisu téméf respektovana
interpunkce, pouze : byla zménéna na ,. V textu jsou respektovany dobové skupiny hlasek
jako napt. cedinik, citedInosti. Ponechany byly i podoby napt. lepky (tj. lebky). Upravena byla
délka jednotlivych slov a to, do dne$ni podoby (tize — tuze, opuciij — Opucuj orosstij -
orostuj, pecti — pécti,) V piepisu je respektovano rozdilné psani sem, sou, sme. Kniha

obsahuje dale jeste rejstiik vSech jidel a abecedni rejstiik, které¢ nebyly editovany.



Videnska
kuchaiska kniha
aneb
ponavrzeni
jak se
masinté a postni jidla
bez velkého nadkladu, a vSak predce od

dobré chuti ptipraviti mohou

Od

Neubauera

Nov¢ a zlepsené sloZeni spolu s rejstiikem

V Brné

K dostani u Jana Jif. Gastla v Sedlaiské ulice

1792



Predmluva

Ponévadz mutyj prvni, druhy a tfeti dil mojich k pfipravovani vrchnostenskych tabul a jich jak
S masityma tak postnima jidlami zaopatfovani slozenych kuchatskych knéh, které sem jediné
k sluzebnosti mladych panu kuchait a kuchaiek v némeckém jazyku tisknuté vydal, jak od
spole¢nych vysokych vrchnosti, tak také od pant kuchait a kuchafek velmi dobie piijaté a
schvalené byly, procez sem sob¢é uminil K prospéchu a uzitku stavu méstského a vzlastné
onych pani kuchai a kuchatek, ktery jeding feci Ceské znaly aneb umély jsou, tuto v jazyku
ceském na svétlo vydati, doufajice, ze tak jak vSechny moje némecké dily Kné¢h kucharskych
vSeobecné dobie piijaté byly, a také toto sprostné a k hospodarskému zaopatfovani vselikych
tabuli smétujici vypravovani, vzlastné pii stavu méstském a samotné eské feci umélych pant
kuchait a kuchatek laskavé pfijato a schvéleno bude, vzlastné kdyz jsem se vynasnazil,
vsechno co jidlam ne jen dobrou chut’, ale i také ouhlednost pfidali a ziskati muze, na nejvej$
hospodarskym zpisobem proukazati. Predev§im ale musim pfipomenouti, Ze kuchyné a
spole¢né nadoby kuchynské ustaviéné v poradku a na nejvyssi zpiisob Cisté drzano a podle
pravidla v mém prvnim dilu némeckém piedepsaného vzdy zachovano byti musi. Toto
napomenuti se mné potiebné byti zdalo z té pfiCiny, aby méstské pani a kucharky, které
s zaopatfovanim kuchyné se zaméstknavaji, nejen uspofujiciho hospodaieni, anobrz také
Cistotu a pofadek zachovavati se vynasnazily, a tudy jejich jidla chutné a ouhledné
postavovaly. Tato kniha v sobé jediné obsahuje méstské jidla a jejich pfipravovani, tak jakz
jich jeden kazdy méSténin na svoji tabuli postaviti muZe, totiz polivku, hovézi maso,
ptedjidlo, zad€lavané, vafeni, peceni a néco od peceného z mouky, jak se to v masity a postni
den chutné a ptijemné pfipraviti muze. I také se vynachdzi vysvétleni, jak jidla po potadku na
still zanésti a postaviti maji. Pokudz ale se kuchatky chtéji v panskym neb vrchnostenskym
kuchafteni a tabuli pfipravovani, aneb matky jejich mladé dcery v tom cviciti, tak sobé mohou
moje vejz [!] feCené dvé kuchatfské knihy prvni a druhy dil videniského kuchate, bud’
v némecké neb Ceské feci zjednati, v kterychz obsirn€j obsazeno jest, jak se pro vrchnostenské
tabule masité a postni jidla skrze cely rok ptipravovati, i také kuchynské cedule, jak se takové
vzdy obsluhovati maji, se vynachdzeji, i také se spatfiti mize, jak se od cukru pecené
ptipraviti, jak se jidla podle francovkého [!] a némeckého zplsobu pripravovati, jmenovati a

obsluhovati maji.

Jak se maso na méstsky zptisob k ohni pfistaviti ma.
Aby se dobra a Cista polivka z masa uvafiti mohla, musi se hrnec neb kotlik, v kterémz se

maso pristavi, pfed tim s Cistou vodou dobte vyplachnouti, byt Ze by i pied tim dnem dobie



vymyty byl. ZkuSenost vyucuje, Ze nddoba, kdyby ona tiebas dobie vycisténa byla, kdyz pres
jeden neb vice dni stoji, zlou vini zapachne. Kdyz se tedy do takové diiv nezli by se
s Cerstvou vodou vyplachla maso pfistavi, tehdy dostane polivka jistou zlou chut’, kterouz sice
ne vSichni lidé znamenaji, ale ktefi od subtylné citedlnosti a chuti jsou, takovou hned
pozoruji, vSak ale odkad pochazi nevédéji. Domniva se v tej piipadnosti mnohdykrate, ze
maso toho vinou jest, aneb se ¢astéj ne dobfe vymyté nadob¢ takova pricita. Ale takova jediné
v tom pozistava, kdyz se byt i velmi dobfe vymyta nadoba skrz nékolik dni chové a pred
pristavenim masa se ¢istou vodou dobfe nevyplachne, tehdy polivka a maso zlou vini a chut
dostava. Kdyz se tehdy maso z jatek neb masnych kramu ¢isté domu pfinese, nenit’ [!] jej
zapotiebi vice prati, nebot’ 1épej jest, kdyz se neopere. Kdyby ale maso necisté z jatky se
piineslo, tak se musi dobfe vyprati, vSak ale polivka jiz vice tak silna a chutna nebude, jak
kdyby se maso bylo nepralo.

Za druh¢é musi se pozorovati, aby ne jen, jak se mnozi domnivaji, ze jen tu¢né maso dobrou
a silnou polivku dava, se vzdy maso k silné polivce schopné bralo, nebot’ jest dikaz ze
zku$enosti, ze né samé tuéné maso silné polivky €ini. Maso ze zadnich ctvrti vzdy silngjsi
polivku vyda nezli z ptednich, ackoliv Ze pravda jest, ze z pfednich ¢tvrti maso vzdy libéjsi
k jedeni jest nezli ze zadnich, vSak ale polivky tak dobré a silné nikdy neda. Musi se tehdy
maso do hrnce vloziti, s Cerstvou vodou naplniti a pozorovati, aby se dobfe zeSumovalo. Jak
brzo se vafiti po¢ne, musi se od ohné odsaditi, a nemysliti, ze kdyby se maso siln¢ nevafilo,
jak se mnozi domnivaji, Ze méké [!] nebude. Nikoliv, to jest chyba, nebot’ kdyz se maso silné
vafiti necha a pak se na n¢j voda pfileje, tehdy se polivka a maso zkazi, polivka ztrati jeji silu
a maso nezachova svoji chut’, kterou miti ma. Kdyz se tehdy maso jednu hodinu z ponenahla
varilo, tak se daji kotfeni k tomu, totiz jednu mrkvu, par kofinku petrzilky, jeden celer, pory a
cibuli. Tak se necha to vafiti, az Cas jest polivku na stil pfipravovati. Potom se polivka scedi a
ptipravi se polivka podle libosti k stolu jak kdo chce. Maso se vSak nesmi na suchu nechati,
nybrz tuéné se z polivky sebere, na maso vleje, a takové se teplé tak dlouho zachova, az se na

tabulu [!] dati ma. Timto zptisobem bude oboji, maso i polivka, dobra.

Polivku hiebickové barvy pripraviti.

Vezmi kus hovéziho masa, rozkrajej jej na subtylné [!] skyvecky, a par cibulek na listky
skrajenych, a to poloz do kotlika neb kastrolu, a to maso na to, a ptidej k tomu par kotinku
petrzilky aneb zelené naté k tomu, jeden pastinakovy kofinek, jeden celer, porej [!], néco
malo tymidnu, a nalej na to malo tuéné polivky zZ masa, a dej to na ponenahly ohen, aZ to

trochu pfitahne a pospodu ptibarvi, pak se to doplni s masnou polivku a necha se to po lehku



vafiti, az se to maso dobie zavaii, pak se to maso dobie zavafi, pak se to skrze zinéné sitko

procedi, a z toho se k polivce vezme podle libosti.

Jak se v jafe polivka z bylin neb Kriutersuppen vafiti ma.

Vezmi plnou hrst stavika [!] a tiebulky [!], oSkubej ji Cisté a oper v Cerstvej vode, rozkrajej do
toho né¢kolik salat na drobno, a kdyz vse Cisté¢ oprano jest, dej na to dobrou Izici tuéné
polivky a drobet soli, pfistav to k ohni a nech pomalu vafiti, az to vSechno dobfe zavaiené
jest. Vloz potom ty byliny do hrnce, podle miry potiebné polivky, naplii hrnec polovic
s masnou a ostatni s hiebickové barvy polivku tak jak milovnik polivky jsi. Nechej dalejc
variti a osu$ zemlicky na Zluto a pfiprav na misu. Kdyz ¢as jest na tabuli davati, nastrouhej do
toho muskatové kulicky a nalej polivky na misu a kostuj, zdaliz dosti slana jest. Tim

zpusobem budes dobrou polivku miti podle obyc€eje méstského.

Na jiny zptisob polivku z bylin vatiti.

Vezmi plnou hrst §tavika [!] a stfebulky, a kdyz to dobfe operes, rozkrajej to na drobno a dej
k tomu kousek Cerstvé putry a nechej to na kotliku dynstovati, a nalej na to masnej aneb
hiebickovej barvy polivky, jak koliv chces. Nech to poznenahla vafiti, vraz do toho ¢tyry aneb
vice zloutktl z vajec, podle miry jak mnoho polivky potfebuje§ do jiné nadoby, a pfiprav
ususenou zemli¢ku na misu, nalej na ni drobet masové polivky, postav to na tfihranik, aby se
zemlicka neb chléb rozmodil, a nastrouhej na to muskatové kulky. Kdyz jest ¢as na stil
pripravovati, zamichej dobfe ty zloutky s polivkou, aby se nesrazily, a vylej potom polivku na

tu zemlicku a osol dobfe jak patii, a bude$ miti dobrou polivku.

Jina polivka z bylin a s kofinkama.

Vezmi néco $tavika [!] a stiebulky a jedou [!] hlavku salatu, a oper vSe dobfie v ¢erstvej vodé
a skrajej vSe na drobno. K tomu vezmi jeden pory, jednu mrkvu, jeden celer, par petrzilnych
kofinkd, a jeden pastinak. A skrajej ty kofinky na drobno jak nudle, vezmi ty kofinky a byliny

dohromady a ptiprav polivky tak, jak pfi predesle oznameno jest.

Polivku z Kofinkl bez zelin.

Vezmi nékolik mrkvi, pastinak, celer, petrzilkové kotinky, kolraby, a pokréjej vSechno podle
libosti, kdyz vSe pfed tim se dobie opucuje. Piistav vody s soli k ohni a nech vafiti, do toho
dej potom ty kotinky, nech jich n¢kolik varti pfebéhnouti a slej tu vodu z nich pry¢. Vloz jich

potom na sucho do kotlika a pfiloz k nim kus skopového masa aneb na polo uzeného



veprového masa, které ale diive dobfe opucované byti musi. Vlej na to dobré masné polivky a
nech to vSechno spolu vafiti, az to vse dosti meké [!] jest, potom seber tu¢né z toho pry¢ a
ptilej masné aneb hiebiCkobarevné polivKy tolik, co potifeba jest. Piiprav na misu susenou
zemli¢ku a nastrouhej drobet muskatové kulky na ni, a pfiprav polivku na to i s tim masem, a

dobra bude.

Polivka ze Zlutého kelu.
Vezmi tolik hlavek kelu, pro kolik osob se pfipravovati ma, a neb nékolik vice. Pfistav vody
k ohni a nechej vatiti, a dej ten kel do ni, a nech n€kolik varti piebéhnouti. Potom slej tu vodu
pryc¢, a ty hlavky dobfe vytla¢ v studené vod¢€. Potom vloz to do kotlika a k tomu kus na polo
uzeného masa, jednu celou cibuli s tfemi hiebickama vySpikovanou, jednu mrkvu, jeden celer,
par petrzilnych kofinkti a jeden bobkovy list. Vlej na to masné a hiebi¢kobarvené polivky,
pfistav to k ohni a nechej vSe pomalu vafiti, az vSechno dosti méké [!] jest. Pfiprav suSenou
zemlicku na misu. Kdyz jest Cas na stil pfipravovati, postav misu na teplé¢ misto, pfiprav ten
zluty kel s tim uzenym masem do misy a Seber tu¢né, kde ten kel byl, a proced’ skrze sejtko na
misu, a dej na to tolik masné a neb hiebickobarevné polivky, jak mnoho pottebovati budes, a
bude dobra polivka.

Z bilého kelu muze se téz tim zpisobem takova a také dobra polivka ptipraviti. Kdyby ale
n¢kdo zadny milovnik od uzeného masa nebyl, tak se mize misto toho kus skopového masa

k tomu vziti. I také na tento zpusob se muze dobra polivka z bavorské fepy pfipraviti.

Polivku z bilé fepy piistrojiti.

Vezmi dobrou bilou fepu, a dobfe opucovanou na ¢tvrtky rozkrajej. PokudZ hotka jest, musi
se nekolik vari preb&éhnouti nechati, kdyz ale sladka jest, tak se polozi jak je, s néco malo
tuénym do kotlika. Dej ji potom na uhli a nech dynstovati az zezloutne, pak to napli s masnou
aneb hiebickobarevnou polivkou. Dej toho do hrnce tolik, co polivky potfebovati budes, nech
to zpovolna vafiti a pfichystej suSenou Zemli¢ku na misu. KdyZ jest ¢as na tabuli dévati, tehdy
seber mastné z toho pry¢, a odced’ polivku na misu, osol ji jak patii, a budes miti dobrou

polivku.

Polivku z rejze s zelenym hrachem ptipraviti.
Vezmi porci rejze tak velkou, jak bys potieba vidél, a pieber ji dobfe, piistav s vodou k ohni a
nech vafiti. KdyZ se voda vafi, vsyp tu rejzi dobie opranou do ni a nechej n€kolik varii pies ni

ptejiti. Potom ji sced’ a s Cerstvou vodou proplachni a vytlacenou dej do hrnce, a vezmi



zelenej hrach, pies ktery také nékolik vari ve vodé diiv piebehlo, dej jej do ty rejze a nalej na
to masné aneb hiebickobarevné polivky, a nech vafiti az oboji dosti me¢ké [!] jest. Muze se

také podle libosti k tomu teleci kloub ptidati, bude téz dobra polivka.

Polivku z kotinkt pfistrojiti.

Vezmi rozlicnych dobrych kotinkt, pokrajej jich na ¢tyrhranato a nech jich ve vodé nékolik
vartu preb¢hnouti. A téz podobné ucin s rejzi, pak dej to spolu dohromady do hrnce a nalej na
to polovic masnej a polovic hiebickobarevnej polivky, pokudz toho milovnik jsi, a piistav
k ohni a nech zpozvolna vafiti. Naskubej drobet zelené petrzilky po listku a nech ji vafiti, az
jest meéka [!], pak ji s Cerstvou vodou prolej a dobie vytla¢. Kdyz jest ¢as na stil davati, dej tu
petrzilku do ty rejzové polivky, piistrouhej do toho néco malo muskovaté kulky, osol ji podle
patficiho zptsobu a pfiprav polivku na tabuli, a dobra bude. Na tento zplisob se muze také

rejzova polivka s zZlutym kelem a s bilou fepou ptipravovati.

Jak se legirovana polivka piipravovati ma.

Kdyz rejze dobte piebrand a od nékolika varti ve vodé piebéhnuta jest, tedy se musi sucha do
hrnce vysypati a hrnec s masnou polivkou naplniti, potom se necha z ponenahla vafiti, a
vrazeji se do toho nékolik vajeénych zloutkdi do jiné nadoby. Kdyz jest ¢as na stll
pripravovati, tak se legiruji ty zloutky s tou rejzi aby se nesrazily, a pfistrouhd se drobet

muskatové kulky do toho, polivka se osoli jak patfi a na misu pfipravi, a dobra bude.

Polivka s masovyma knedlickama pfipraviti.

Vezmi kus hubeného teleciho masa, stdhni z kiZicky a pokréjej na drobno, pak vezmi téz tolik
dobrého ledvinového tuku, a také na drobno posekej, a vezmi né€kolik oslaji, drobet petrzilky
zelené a tymianu. To vSe se dobfe v moidifi [!] stluée, a k tomu se kus mocené Zemlicky
prida, drobet soli, pepie a néco muskatové kulky. K tomu se tfi neb ¢tyry bilky z vajec stlucou
az na bilo jak snih a do toho se daji. Ten fa§ se dobie rozmicha a z toho se podle libosti

knedlic¢ky délaji, a ty se pak do polivky k zavateni daji.

Polivku s knedlickami na jiny zpGsob pfipraviti.

Vezmi prsa od pecené driibeze, rozsekej na drobno, a stlu¢ kousek putry s ¢tyrma zloutky a
jednim celym vejcem dobfie, potom poloz na to zesetané [!] maso z dribeze, téZz dej drobet
zelené petrzilky na drobno zesekanou soli, néco malo pepie a muskatové kulky, plnou hrst

strouhané zemlicky a kousek vnitiniho $piku z kosti na drobno skrajeného. To vse dobie



smichej, a dej do polivky zavafiti, z toho uc¢inéné malé knedlicky, a dobra polivka bude. Na

ten zplisob se muze i z teleci pecinky aneb ze Sunky knedlickova polivka ptipraviti.

Polivka s Zemlickovyma knedlickama.

Vezmi jednu neb dvé zemli¢ky, jak mnoho potiebovati budes, a pokrajej na kostky, a dej to
do nadoby. Nalej na to drobet tu¢né polivky a stlu¢ do toho nékolik vajec, dej do toho soli,
pepie, drobet na drobno zsekané petrzilky, a kdyz to vSechno dobfe smichas, udé€lej z toho
malé knedli¢ky. Pak je usmaz na masle az na zluto, dej je do hrnce a sced’ na n¢ dobré masné
aneb hiebi¢kobarevné polivky, pfistav to k ohni a nech zponenahla vafiti. Oni velice naskoceji
a jsou kypré. Naskubej porci petrzilky zelené po listku, nech ji zvafiti a pak z vody dobie
vytlaciti. Kdyz chces polivku pripravovati, dej tu petrzilku a drobet muskatové kulky do ni, a
oprav polivku na tabuli, a bude velmi dobrd. Mnozi pokréjeji do ni nékteré kousky Sunky na
kostky na zpisob chleba k tomu, a délaji potom knedlicky z toho. I také z telecich pleci
mohou na ten zpusob knedlicky do polivky délané byti.

Polivku s nukerlema neb $iskama ptipraviti.

Vezmi kousek putry aneb jiného tuéného, a se dvouma Zloutkama a jednim celym vejcem
dobfte stlu¢, dej do toho plnou hrst bilé mouky, soli a drobet muskatové kulky. Kdyz to dobie
smisené jest, natfe se to té€sto na spodek talife, nech masné polivky v hrnci po zdaleku zdlouha
vafiti, pak setfi ty nukrle s nozem do ni, nech jich z dlouha zavafiti, seber tuéné z vrchu pry¢,

a pfiprav polivku na tabuli.

Hrachovou polivku pfistrojiti.

Vsyp hrach do hrnce tolik, co myslis, Ze potfeba bude. A aby se dobfe mékce uvaftili, musi
hrnek jen do polovic plny byti, a vlazna voda se ma na né&j naliti. Potom jej pfistav k ohni a
nech wvafiti, ktomu dej jednu mrkvu, jeden celer, jeden paStindkovy kotinek, par
petrzilkovych, drobet tymianu a bazyliky. Kdyz to vSechno na mé&ko [!] vafené jest, tedy
vezmi masné polivky, a proced’ ten hrach s tou masnou polivkou dobfe a pristav k ohni, aby
horka zustala, usus zemlicku k tomu, a pfiprav polivku na tabuli. Dobie jest k tomu kousek
veprového masa a neb také na polo uzeného vziti, které se do polivky dava. Chces li ale
docela hrachovou polivku miti, tedy pfistav hrach jak jiz povédino jest, vSak ale musi hrnek
zouplna do polovice plny byti, a hrach k ohni pfistaveny s vodou docela se zakryti. Nech
hrach napotom variti, a Cast¢j jej proties dokola a doplit a masnou polivkou. Kdyz hrach dosti

meky [!] jest, tedy vezmi par 1zic do hrnka vzlasté s kofinkama a zelenyma, jak jiz oznameno



jest. Kdyz chce§ k tomu veptfové maso vafiti, tedy jej téZ do toho hrnecka dej a napli
s masnou polivkou, nech poznenahle vafiti, az maso dosti méké [!] jest, potom to proced’ a dej
tu polivku s tim ostatnim celym hrachem i tim masem dohromady, dej soli a drobet pepie do
toho, a postav na teplé misto, aby horka zustala, tak bude polivka dobra a hrach méky [!], byt

by se Supiny z ného ani neodjaly.

Polivky na postni dny.

Polivka hrachova postni.

Pristav hrach k ohni, jak jiz oznameno, potom rozkrajej rozlicnych kotfinkd na drobno, jak
tlusté nudle na dlouho, a dej jich do rejndlika neb kotlika s kouskem cerstvého putru, postav
na uhli a nech to dynstovati. Kdyz hrach meky [!] jest, tedy jej proced, a vlej to na ty
uprazené kofinky a nech vafiti az i ty kofinky zméknou. Potom ji osol, dej drobet pepie
k tomu, usu$ zemli¢ku a pfiprav na misu, postrouhej drobet muskatové kulky na to, a vylej

polivku na misu, a dobra bude.

Ordinarni aneb oby¢ejnou hrachovou polivku.

Pristav hrach k ohni jak mnoho mini§ potiebovati, a kdyz na polovic uvafeny jest, dej jej do
kotlika. Pak vezmi jeden celer, par petrzilkovych kofinki, jednu cibuli, jeden pury, to vSechno
na drobno rozkrajej, a dej k tomu kousek Cerstvé putry, a postav na uhli a nech to dynstovati.
Dej to na potom do toho hrachu. Kdyz v§echno méké [!] uvaiené jest, tedy to proced’, osol a
piidej néco malo pepie a muskatoveé kulky, a pfichystej suSenou zemlicku. Aneb kdyz to jeste
lepSi miti chces, tedy ji na maésle usmaz, pfiprav na to tvou polivku, kterd jisté¢ dobra byti

musi.

Polivku z celého hrachu vafiti.

Kdyz hréach jak patii piebrany jest, tedy jej dej do hrnce na polovic naplnény, nalej na n¢j
vlaZzné vody, pfistav k ohni a nech polehku vafiti. K tomu musi ale v jiném hrnci vield voda
pfichystana byti. Kdyz hrach zacne naskakovati, tedy se musi protiasti a s tou vielou vodou
doplniti, ale ne prikryté zlstati. Potom nakrajej na kotlicek kofinkd vSelikych na kostky jak
hrach velky, a dej na né kousek Cerstvé putry a nechej na uhli zpozvolna dynstovati. Pak to
dej stim hrachem dohromady, osol jich, nechej spolu vafiti a pfidej k tomu drobet pepfe.
Pokrajej na listky par cibul, usmaz ji na pute neb masle a pfiprav to na misu, vsak tak, aby to

ne tuze husté bylo, a dej na to tu smazenou cibulku, a jest hotové a dobré.



Polivka s zelenyma bylinama.
Vezmi porci Stovika a stiebule, a kdyz dobte oprané jsou, pokrajej na drobno na kotlik, a dej
k tomu kus Cerstvé putry a nech to dynstovati, nalej na to Cisté hrachové vody a nech to z
podlouha vatiti. Osol tu polivku a dej do ni drobet pepie. Usu$ potom zemli¢ku na $nicle
pokrajenou, roztlu¢ nékolik zloutkd do n¢jaké nadoby, a kdyz ¢as k pfipravovani na stul jest,
tedy rozmichej ty Zloutky dobfe, nastrouhej drobet muskatové kulky do toho a dej to na tu
zemlicku a ptiprav polivku.

Tato polivka se miize také z vody d€lati, jen ze se musi vice putry vziti, kdyz se zloutky

tlucou.

Polivku z ryb ptipraviti.

Osmaz par kouskt kapru aneb linku a né€kolik $nicli Zemlic¢ky, téz také par vajec, dej to
vSechno do hrnce a néco kofink, téz drobet bazyliky, a napl to Cistou hrachovou polivkou, a
nechej tak variti. Kdyz to vSechno dobie zavarené jest, tedy tu polivku proced” a postav na
teplé misto, aby v hrnci tepla zustala. Potom ji osol, nastrouhej drobet muskatové kulky do ni,
usu$ zemlicku a pfiprav na misu a vylej polivku na to, a dobra bude.

Muze se k tejto polivce také hiebickobarevna polivka vziti a potiebovati.

Polivku z zab neb skokanii pfipraviti.

Vezmi porci skokani a dej jich do hrnce a k nim néco kofinki a kus putry neb cerstvého
masla, a postav na uhli a nech trochu dynstovati. Pak na to nalej ¢isté hrachové polivky a nech
vafiti, a piidej k tomu kus Zemlickové stfidky. Kdyz to dobie zavatené jest, odstav od ohn¢ a
nech to polovic zchladnouti. Potom uvat nékolik vajec na tvrdo a stlu¢ k tomu né&jakou malou
porci sladkych mandla v Cisté vodé, a dej do toho ty Zloutky z téch na tvrdo uvafenych vajec,
stlu¢ to spolu dobie a zamichej do ty polivky, pak tu polivku proced’, a pfiprav susenou
zemli¢ku na misu a vylej polivku na to, ktera vSak jiZ po procezeni vice vafiti se nesmi, nybrz
jen horka byti musi, vSak ale az do vylivani miSena byti ma, aby se nesrazila. Tato polivka

jest bila, mize se ale také hiebickobarevna pfipraviti.

Polivku z raki pfistrojiti.

Vezmi porci rakd, tak velikou, jak mnoho polivky miti chees, a ofezej od nich ocasky syrové.
Raky se pak uvareji a oloupaji. Ty vafené Supiny dej k tim [!] syrovym ocaskiim a stluc to
spolu dobfe v motdifi. Pokrajej na rejndlicek néco kofinki, pual cibule, dej k tomu kus

cerstvého masla neb putry a nech to drobet dynstovati. Pak to napli s istou hrachovou



polivkou, nech to uvafiti, a upe¢ nékolik zemlic¢kovych $nicli a par vajec k tomu. Chces li ji
ale velmi dobrou miti, tedy dej k tomu kousek ryby, a nech to spolu vafiti. Kdyz to v§e dobie
zavarfené jest, tak se to odstavi od ohné a necha se to na polovic zchladnuti. Potom se daji do
toho ty stlu¢ené Supiny a dobfe se to zamicha a procedi, a zemlicka suSena se ptichysta. Kdyz
je Cas na stul davati, tedy se polivka piihieje, ale vafiti se nenecha, a musi ustavicné miSena
byti, aby se nesrazila. Pak ji osol a pfistrouhej drobet muskatové kulky a vylej na misu, a

dobra polivka bude.

Cernou polivku z chleba ptipraviti.

Pokrajej cerného chleba na drobno a usus jej v troubé aneb v peci aneb na rosté az na zluto.
Poloz jej potom do polivkové misy, dej k tomu soli, drobet pepte, muskatové kulky, a napli
to s Cistou hrachovou polivkou, v ktery také néjaké kofinky zavatené byly. Pak upraz ¢erného
strouhaného chleba s cibulkou na putie neb Cerstvym masle, a dej par stracenych vajec do ty
polivky a ten roStovany chléb na to, a bude$ dobrou polivku miti. Tato polivka se muze také

misto hrachové polivky s ¢istou vodou naplniti.

Polivku z mléka délati.

Ptistav mléka k ohni tolik, co polivky potiebovati budes, a nech jej svafiti. Dej do ného néco
cukru a skoftice, téz limonové kirky. Rozkrajej kirku ze zemlicky, vSak beze vsi stfidky na
subtilné $nicle, a oros$tuj na ros$té¢ do Cervena, a poklad’ na misu a néco malo posol. Vraz
nékolik zloutki do né&jaké nadoby a stlu¢ potom az horké budou, v$ak ne tuze nahle, aby se

nesrazily, vylej je potom ne tu zemlicku, a piistav na to polivku.

Mlécnou polivku na jiny zplsob.

Ptistav hrnci mléko k ohni, do kterého drobet koliandru a néco cukru se dati musi. Nech to pul
hodiny vafiti a pfiprav sobé zemlic¢ku jak jiz vejS ozndmeno jest, a legiruj ji s Zloutkama jak
svrchu pséano, a proced’ ji skrze sejtko na tu Zemli¢ku, pfiprav na misu a dej potom na stiil, a

dobrou polivku miti budes.

Kyselou polivku ze smetany pfistrojiti.

Vezmi porci kyselé smetany tolikou, jak mnoho polivky potiebujes. Pfistav na oheni a michej
tak dlouho, aZ ji pfipravovati budes. Chléb se k tomu rozkraji, tak jak se k cerné chlebové
polivce pokréjel, a také tak ususi. Pfiprav na to na misu s néco malo soli a pepfe. Kdyz se

Smetana vaii, tak ji proced’ skrze sejtko na tu misu, a mas polivku hotovou. Muize se také tato
Jp ) p



polivka s zloutkama z vajec na vejS oznameny zpusob legirovat, coz jen na chut piijde. I také

na ten zptisob muze se sladké smetany polivka ptipravena byti.

Jak se na méstsky zpiisob hiebickobarevna omacka neb sauce d¢la.

K piedjidlu aneb misto zad¢laného masa muzesS nasledujici pfipraviti. Pokrajej cibulku na
tenké listecky a dej ji na kotli¢ek s kouskem putry neb jiného tu¢ného. Postav ten kotlicek na
uhli a nech to drobet ptfismazit. Pak dej k tomu 1zi¢ku plnou mouky a nech ji pékné do
Cervena smaziti. Napln to pak s masnou polivkou a piidej k tomu drobet bazyliky a jeden
bobkovy list, nech tu omacku dobfe zavafiti a zpénéné z toho seber. Kdyz dobfe zavarena jest,
ze od mouky zadné viné nemd, tedy ji skrze sejtko proced’ a potiebuj k predjidlu, kteréz

pfipraviti mas.

Teleci plicka jak pfipraviti.

Kdyz plice dobfe oprané jsou a s soli se vafili, kterézto ale ne tuze me&ké [!] byti museji, tedy
nech jich vychladnouti. Pokrajej jich na drobno na rejndlic¢ek jak patii a dej k tomu tu z predu
oznamenou omacku hiebickobarevnou. Nalej na to drobet octa, téz osol, pfidej pepie a nech
to vafiti, az to dosti meké [!] jest. Téz tu bilou pénu, kterou obycejné plicka délaji, setii, a
pokrajej do toho nékolik lemonovych kirek na dlouho, aneb pokudz cely lemon mas, tedy
jedné puli zoft do toho vytla¢, kdyz neni, tedy pftilej trochu octa k tomu, aby plicka prijemné
byly, a potom je pfiprav. Nedomnivej se, ze limonova kirka, jak se mnozi domnivaji, se
zavariti musi. Nikoliv, skrze to ona ztrati svoji chut' a zhotkne. Kdyz se to na tento
piedepsany zpiisob ucini, tedy jidlo ouhledné;si a chutnéjsi bude. I také mingj prace potiebuje,
kdeZto mnozi naproti mysleji, Ze kdyz oni jen mnoho mouky zaprazuji, s masnou polivkou
doplnéji a do toho soli, pepfe, octa a limonové kirky daji a pak v tom plice zavareji, Ze jiz
vSechno dobré jest. Kdez zatim omacka ani bila ani hiebickova a castéj v ni takové
chuchvaliky z mouky se nachazeji, ze cela nechutna vyhlizi, a jinsi zadné chuti, le¢ od octa

dostane. Na vejs feCeny zpusob ale se hned rozdil spatii a naklad také nic vétsi nebude.

Teleci plice s na drobno rozkrajenyma zelinama.

Vezmi jednu cibulu, nékolik oslejchi, petrzilky, a pokrajej vSe na drobno a tenké listky.
Potom rozkrajej plice, kdyZ uvaiené jsou, a dej ty pokrajené zeliny na kotlik a ¢erstvou putrou
neb maslem a nech drobet upraziti. Pak dej do toho ty plice, soli, pepie a néktery bobkovy list,
a nech to na uhli dynstovati, a pfilej na to tu oméacku, kterd na jiz feceny zplisob pfipravena

byti musi. Nech to zavafiti, pfikrajej k tomu matefidousky, bazyliky a pfilej néco dobrého



octa. Kdyz plice jiz dosti m&ké [!] uvafené jSou a Cas na stil pfipravovati jest, pokrajej néco
limonové kurky a vytla¢ z ptil limona zoft do toho, a pfipravuj na stil. Muaze$ také plice
nasledujicim zplisobem pfipraviti. Nejprv sprav plice jak jiz povédino. Misto omacky potrus
to malo spéknou bilou moukou, nalej na to masné polivky a drobet octa a nechej
zavafiti.Vraz potom n¢kolik Zloutkti do jiné nadoby, a dobfe rozmichej neb ztlu¢ v chladné
masné polivce aneb v Cisté vodé. Kdyz chce$ na stll ptipravovati, tedy proced’ ty Zloutky
skrze sejtko a ustaviéné michej, aby se omacka nesrazila, a také aby ji mnoho nebylo. Vytla¢
z pul limona zoft neb §tavu do toho a pfiprav na sttil. Na ten zpasob jsou plice také dobré, a

jest k proménéni jidla ptihodIné.

Teleci plice na zplsob s smrzema pfipraviti.

Kdyz plice na zptedku fe¢eny zpisob uvaiené jsou, tedy se pokrajeji na drobno jak strouhana
zemlicka, vSak ale ne tuze tenko. Pak se rozkrdji ptl cibule, n€kolik oslajchi, drobet petrzilky,
matefidousky a také bazyliky, v§echno na drobno, a da se do toho hrst strouhané Zemlicky,
par bilka z vajec, sul, drobet pepie, a to vSe se dobie smichd, a z toho se udélaji na zpiisob
smrzii hubky, misto nadivky ze smrzl. Ta forma k tomu se opravi z fepy aneb z petrzilky,
ktera se na masle usmazi, aby barvu jak smrze dostaly, a polozeji se suché do rejndlika a vleje
se na n¢ hiebickobarevna omacka, jak jiz povédino jest, drobet octa, jeden bobkovy list, a
nechd se to zavafiti. Posledné kdyz se na stll pfipravuje, ptida se k tomu limonové kurky,
vytlaci se zoft z ptl limonu do toho, poloZi se ta limonova kiirka a ten bobkovy list na to a

Cisté se piipravi. Také toto slouZi za proménu a jest dobré predjidlo.

Jiné varené jidlo z telecich plicek pfipraviti.

Kdyz plice vafené jsou, teda se na tenké subtylné $nicle pokrajeji, srdce se ale k tomu
nevezme. Pak se rozkraji ptl cibule, d4 se na kotlik ¢erstva putra neb maslo aneb jiné tucné a
zaprazi se 1zice mouky na Cerveno, a kdyZ to tak uprazené jest, da se ta pokrajena cibulka do
toho a necha se drobet pfipraziti, pak se daji ty pokrajené plicka a to celé srdce do toho, naleje
se na to masné polivky a trochu dobrého octa, jeden bobkovy list, siil a drobet pepte, a nechaji
se plicka pfi malém ohni dobie zavafiti. Potom se pokrajeji zelené petrzilky a limonové kurky
na drobno, a kdyz se na stll pfipravovati ma, da se ta petrzilka a ta limonova kirka do toho, a
ten bobkovy list se vezme pry¢, vytlaci se z ptl limonu zoft do toho a ¢isté se to pfipravi na

stil. Na ten zplisob bude z toho velmi dobr¢ a ¢isté vafené jidlo.



Kraple z plicek dobie piipraviti.

Kdyz plicka uvaiené a dobfe pokrajené jsou, tak se téz jedna cibule na drobno rozkraji a na
kotlicku na kousku putry neb masle se usmazi neb udynstuje, a da se k tomu na drobno
pokrajené petzilky, soli, drobet pepfe a néco malo masné polivky. Pak odstav to od ohné a
nech zchladnouti. Nyni vezmi porci bilé mouky na val, osol ji drobet, vraz do toho jedno
vejce a dej kousek cCerstvé putry neb masla. Zad¢lej té€sto s vlaznou vodou a vyvalej jej
Vv rukach, az se samo od valu pousti, nebot’ tuze tuhé nesmi byti. Pak jej s valkem dobie
rozzen a roztahni v rukach tak dobfte, az jak posStovsky papir tenké bude. Potii jej pak s bilkem
zvajec a dej na to se lzici ty usekané pli¢ky, a zavin a s koleCkem k tomu schvalné
ptipravenym pokrajej. Pristav vody osolené k ohni, a kdyz se vati, dej ty kraple do ni, nech je
nékolik var piebéhnouti a vyber s déravou 1zici ven az vody dobie doced’. Pak piiprav na
misu a nalej na to dobré masné polivky, vsak ne tuze mnoho, a postav na teplé misto neb
tiinoha¢, posyp s drobné rozkrajenou petrzilkou, pepiem a muskatovou kulkou. Posledné
usmaz hrst strouhané Zemlicky na putfe do ¢ervena a posyp s ni ty kraple, a tak jsou hotové a

dobré.

Teleci jatra na masle piipraviti.

Kdyz jatra dobie sloupané jsou, pokrajej jich na $nicle ne tuze tenky a také ne tlusty. Osol jich
a dej k tomu néco malo pepte, a nech jich stati, az jiz Cas jest brzo na stil pfipravovati. Pak
nech na Sirokym kotliku kus Cerstvé putry neb masla rozpustiti a obrat’ ty jatra po Sniclu v
strouhané zemlicce, poloz je do té putry a nech je po obouch stranach na Cerveno dobie
usmaziti. Néktefi jsou milovnici, kdyZ se tak pecené jatra s limonovym zoftem vytlaenym

pokropé;ji, vsak ale lepsi jest jich tak samych dati.

Teleci jatra s omackou pfipraviti.

Kdyz jatra se sloupé&ji, pokrajej jich na $nicle, poloz na misu, dej k tomu soli a pepfte, ptiprav
k tomu omacku, jak jiz zpfedu oznameno jest, a udélej tu sauce nakyselou neb pikant s octem
a lemonovyma kolackami. Kdyz jest ¢as brzo na stil pfipravovati, tedy postav maslo na ohen
a nech rozpaliti. Dej pak do toho masla ty jatra a nech je dobfe horké vypécti. A aby
nevyschly, tedy se jedna polovice d& do omacky a necha se zavafiti, a pfiprav na stil. Tu
druhou polovici poklad’ na misu okolo omacky, tak mohou nékteti pecené suché jatra a jiné

zase s omackou jisti.



Teleci jatra na masle neb putfe.

Pokudz jatra odloupené jsou, tedy se pokrajeji na Snicle, ne tenké a ne tlusté, pak se osoli a
ptida se k tomu néco pepfe, a necha se stati az jest ¢as na stul pripravovati. Nech potom putry
neb masla na Sirokém kotliku rozpustiti a poobracej ty jatra v strouhané Zemlic¢ce, poloz je do

toho masla a nech na obouch stranach dobfe do ¢ervena usmaziti, a pfiprav na stul.

Jatra s krvi pripraviti.

Prospikuj jatra celé s néco tlustym Spekem a piiprav je do kotlika a neb kastrolu, a poloz
k tomu jednu cibuli, jeden bobkovy list, néco malo malo bazylky a matefidousky k tomu, téz
nékolik velkych hiebickl, pepte a soli, drobet dobrého octa a kousek tu¢ného. Pak nechej
jatra nad uhlim ne tuze siln¢ dynstovati. A Castéj je obrat’, a pfiprav omacku, kterou posledné
na jatra nalejti musis. Pak jatra vyber ven na misu a pokrajej v ¢isté nadob¢ na $nicle a pfilej
k tomu n&jaky troch vepfovej neb dribeini [!] krve do omacky, nech je zavatiti a proced’
skrze sejtko na ty jatra. Zkus jich, a kdyz jiz dosti kysela neni, tedy ptidej k tomu trochu octa
a n€kolik kolackd neb $nicli limoni, tak to dobré bude. Mize se také misto octa limonovy

zoft do toho vytladiti.

Jatra s zelinama neb bylinama.

Oloupej nékolik oslajchovych cibulek a pokrajej je na drobno, téz petrzilku, bazyliku a néco
tymianu. Kdyz vSechno na drobno pokrajené jest, dej ty zeliny do kotlika na kousek Cerstvé
putry neb masla a nech rozpustiti a dynstovati. Pak sloupni ktizku z jater a pokrajej na tenké
Snicle a poloz k tomu ty zeliny a jeden listek bobkovy, soli a pepie. Kdyz ¢as k pfipravovani
jest, tedy postav to k ohni neb na uhli a nech dynstovati, ale ne tuze, aby nebyly tvrdé. Pak dej
k tomu trochu masné neb hiebickobarevné polivky, drobet dobrého octa aneb limonovyho
zoftu 1 také néco drobné pokrajené limonové kiirky. Nech to vSechno dobte spolu zavafiti,

vezmi potom bobkovy list od toho pry¢, a ptiprav na stil.

Teleci vokruzicko s bilou omackou pfistrojiti.

Kdyz se vokruzi domu pfinese, tedy se Cist¢ ve vodé opere a polozi na Cisty stil. Pak se
potrousi néco malo s moukou a soli a tie se dobfe s rukou, aby slem z toho se setiel, a pak se
to zase v Cisté vod¢ parkrat opere. Pak to dej do hrnce a piidej k tomu jeden bobkovy list,
cibuli a nékteré kotinky, a nalej na to vody. Pfistav to k ohni a nech zpozvolna vafiti az méké
[!] jest. Omacku k tomu piiprav takto. Dej na kotlik Cerstvé putry neb masla, nech rozpustiti a

dej k tomu plnou 1zici mouky, a nech drobet pfipraziti, napli kotlik s masnou polivkou a pfilej



trochu dobrého octa, a nech to dobfe zavafiti, aby z toho mouku vonéti nebylo. Kdyz vokruzi
jiz me&ké [!] jest, tedy jej poloz na misu a pokrajej na malé kousky, tu mazdru a tu¢né z toho
zeber. Pak jej poloz do omacky, osol, dej k tomu drobet pepie, muskatové kulky, majoranky,

a nech ty malé¢ listky trochu zavafiti, a pfiprav na sttil a dobré to bude.

Vokruzi s hiebickobarevnou omackou.

Piprav vokruzi a uvai k tomu omacku, jak jiz z vrchu oznameno jest. Pokrajej k tomu jednu
cibuli a dej k tomu kousek Cerstvé putry a do kotlika, a nech to na uhli néco dynstovati. Kdyz
vokruzi meko [!] uvaiené jest, tedy jej pokrajej, jak zpifedku povédino jest, a poloz jej k tej
cibuli, a dej k tomu na drobno pokrajené petrzilky, soli, muskatové kulky a pepte. Kdyz se to
na uhli n¢jakou chvili dynstovalo, tedy vlej na to tu hiebickobarevnou omacku, pridej k tomu
drobet octa, nech to zavafriti a pokrajej naposledy limonové kurky na drobno, pfiprav na stiil, a

dobr¢ jidlo miti budes.

Vokruzi frikazirované pfipraviti.

Ptiprav vokruzi na jiz feéeny zpusob k ohni a uvaf na né¢j tu zpfedu oznamenou bilou omacku.
Potom vloz do kotlika ¢erstvé putry aneb masla a jednu celou cibuli. Nech putru rozpustiti a
dej k tomu hrst pékné bilé mouky, a nech drobet pfismaziti. Vlej na to masné $patné polivky a
nech to dobie zavafiti. Osol potom omacku a pfidej k tomu néco pepte a muskatové kulky.
Pokrajej vokruzi na malé kousky, odejmi z toho mazdru a zbyteény tuk, ktery se Castéjc tom
vynachazi, a nech dobfe zavafiti. Vraz potom nékolik zloutkd vajeénych do nadoby a k tomu
trochu Cerstvé vody pfilej a proced’ skrze sejtko neb cednik. KdyZ €as k pfipravovani jest, tak
dej ktomu néco na drobno pokrajené petrzilky a snozem potieného Cesnekem k tomu
vokruzi. Kdyz se to zavafi, tedy vezmi to od ohné a vlej na to ty zloutky. Musi se to ale vzdy
protiasati, aby se to nesrazilo. Kdyz to pon¢kud natdhlo, tak vezmi to od ohné& a vytlac
Z jednoho limonu zoft do toho a pfiprav, a bude to dobré. Kdybys limonu nemé¢l, tedy musis

trochu dobrého octa na to misto vziti.

Jelita z vokruzi délati.

Vykrajej z jedné zemlicky stfidku, kdyz si z ni vSechnu kurku odkrajel na drobno do né&jaké
nadoby, a nalej na ni tolik sladké smetany, az celd zemli¢ka ptikrytd bude. Pfistav potom
vokruzi k ohni, a kdyz na méko [!] uvarené jest a z n¢ho nazdra snata, vSak ale tuéné pii ném
zanechané jest, tedy se na stole na drobno poseké aneb pokréji. Pfiprav potom jednu cibuli téz

na tento pokrajenou s kouskem putrem na rejndlicek a nech dynstovati, aby meka [!], ale ne



zluté byla. Pak dej k tej cibuli tu Zemlicku mocenou a dobie to spolu promichej a poloz to
pokrajené vokruzi na to, a néco drobno pokrajené petrzilky, majoranku, bazyliky a
matefidousky zahradnické. Pak dej stl, pepie, muskatové kulky, a vraz ¢tyry neb pét Zloutkt
do toho. KdyZ vSechno dobie smiSené jest, tedy nadivej skrze trychtyi aneb skrze jelitovou
stiikacku do tenkych veprovych stiev, vSak ne tuze plné neb pfecpané. Vloz potom ty jelita do
nadoby polovic s mlékem a polovic s vodou aneb docela s mlékem docelou naplnénou a dej
k tomu par bobkovy listii a nech to z pozvolna zavaftiti. Pak vezmi ty jelita suché ven a nech je
vychladnouti. Zatim potii papir s putrou a poloZ jej s t€éma jelitama na rost. Pul hodiny pred
piipravovanim postav je do horkého popela a nech je po obouch stranach piiervenati, a tak

jsou hotovy.

Teleci zaludek nadivati.

Vezme se ¢tvrty dil stiidky z jedné Zemlicky a namoci se v mléce. Pfitom se uvaii pul hlavky
bilého zeli ve vodé a dobie se vytlaci a spolu s jednou cibulou na drobno pokraji. Oboji se da
na kotlik s kouskem ¢erstvé putry aneb jiného mastného, a necha se to dynstovati. Pak se to da
s tou zemlickou dohromady, da se stl k tomu, pepte, a muskatové kulky, a zase se to necha
néjakou chvili dynstovati. Potom jesté pokrajené petrzilky, bazyliky, tymianu, vSechno
drobné pokrajené, a dva cely Zloutky z vajec, a vSe se dobie zmicha. Mezi tim se zaludek
dobie opere a vypucuje, a do ného se ta nadivka da a zaSije, a tak jak vokruzi z pozvolna
zavati. Pak se to da do kotlika, a kus putry aneb masla do toho, a necha se ten zaludek

z obouch stran dobfe usmaziti az z&ervena, a pak jest hotovy a dobry.

Nadivanou teleci slezinu ptipraviti.

Musi se do sleziny v nejtlustsim misté dira propichnouti, a pak se s hibetem od noze v§echno
vnitini ze sleziny na Cistou desku neb stil vytlaci. K tomu se potom par oslajchti, néco
petrzilky, bazyliky, tymidnu, Speku a ledvinkového tuku vSe na drobno pokraji, a strouhané
zemli¢ky, drobet soli, pepie, muskatové kulky, a jedno vejce k tomu pfimicha. To vSechno se
do té sleziny nadije a zaSije, pak z pozvolna vafiti necha. Pak poloz to drobet rozpusténé
putry, potrus to soli a pepfem a dej na rost, a nechej na obouch stranach az na Cerveno

pfismaziti, a jest hotova.

Teleci plece neb brystek v ragou.
Vymoc teleci plece neb prsa ve vodé a pak uvar. Dej je napotom zase do Cerstvé vody a

sloupni z kizky, vezmi ledvinky pry¢ a nech je celé aneb pokrajej na kusy. Pfiprav potom



bilou omacku, jak jiz povédino jest, a pfilej k tomu trochu bilého vina, a dej n¢kolik smrza
k tomu a nech zavatiti. Kdyz jest ¢as na stil pfipravoviti, tehdy vytla¢ z jednoho limonu zoft
do toho, a bude dobra. Muze se to také frykazirované, jak pti vokruzi povédino jest, pfipraviti,
a k tomu mladého S$parklu pridati. PokudZ to v ¢ase ro¢nim jest, vezmi jeden Zzampion, oper a
opucuj jej dobie, pokrajej jej do kotlicka a nech jej s kouskem rozpusténého masla a jednou
celou cibuli dynstovati. Na to se da ta bild omacka a necha se to zavafiti. Pak se vytlaci z
jednoho limonu zoft k tomu, a tak jest to dobré. Miize se to také s parma zloutky legirovati a

na drobno pokrajené petrzilky k tomu dati, tehdy jest to jesté lepsi.

Teleci nozicky s cibulkou pfipraviti.

Musi se par cibul na drobno na kostky pokrajeti do né&jaké nadoby, a dej k tomu kousek
cerstvé putry, nech na uhli dynstovati, pak pfidej k tomu 1zZici mouky a nech to spolu se do
cervena upraziti. Na to se pak naleje Spatné masové polivky a néco dobrého octa, ptida se
k tomu ptl bobkového listu, drobet soli, pepie, a necha se to v omacce zavafiti. Pak se z toho
tuéné sebere, a kdyz nozicky dosti m&ké [!] jsou, tak se po kousku aneb po pilkach do
omdcky polozeji a pfipravéji se na stil, a d4 se do nich castka na drobno pokrdjenych

limonové¢ kiirky, a jest hotovo.

Teleci nozicky v bilé omacce ptipraviti.

Nejprv nech nozi¢ky na méko [!] uvatiti a poklad’ je po kousku do né&jaké nadoby a kousek
cerstvé putry ktomu. Potom se pokraji n€kolik oslajchti a petrzilky na drobno, pfida se
k tomu stl a pepfte, téz pul bobkového listu, a necha se na uhli dynstovati, k ¢emuz se také
jedna 1zicka mouky piida. Pak se naleje na to Spatna masova polivka a trocha dobrého octa, a
necha se to zavafiti. Pak se to legiruje s n¢kolika Zloutky z vajec, kteryz se k tomu pfimichaji
a na ohni drobet pfitdhnouti nechaji, vSak ale se vzdy michati musi, aby se to nesrazilo.

Posledné se na to vytlaci zoft z jednoho limonu, a pfipravi na sttl.

Teleci nozicky na roste.

Pokrajeji se n€kolik oslajchi s zelenou petzilkou, bazylikou a matefidouskou na drobno do
néjaké nadoby, a da se k tomu kousek Cerstvé putry a necha se to dynstovati. Kdyz nozicky na
meéko [!] uvafené jsou, da se jich polovice k tém zelinam, a néco soli a pepfe, a necha se jesté
drobet dynstovati. Pak se to potrousi S drobné ostrouhanou zemli¢kou a polozi se na rost, a
ptipravi se k tomu omacka, pokraji se néco bertram [!], petrzilky a nékolik oslajchi do

nadoby, a pfileje se na to bilé aneb barevné masné polivky, a da se k tomu soli a pepfe, a



necha se omacka zavatiti. Kdyz Cas jest, postav nozi¢ky na uhli, nech jich po obouch stranach
pricervenati, vlej potom na misu omacku a poloz ty nozicky do ni na tu misu, a vytla¢

z jednoho limonu zoft na to, a tak jest hotové.

Teleci hlavicku s omackou ptipraviti.

Rozdé¢l hlavu v prostiedku od sebe a vyber z ni mozek ven, a vloz do ¢isté vody. Vyfezej ty
velké a silné kosti z ni pry¢ a vymo¢ ji Cist€ ve vode€ a nech ji potom ve vielé trochu zavafiti.
Pak dej ji zase do Cerstvej vody, vymej ji dobie a pfiloz ji k hovézimu masu a nech vafiti, az
dosti méka [!] jest. Omacku k tomu piiprav takto. Vezmi néco kaperle, par oslajcht, téZ jeden
od kosti vyprazdnénou sardelu, pokrajej vSechno na drobno do kotlika a nalej na to
hiebickobarevné omacky, jak vej§ zaznamenano jest. Poloz na to tu hlavicku a nechej to
strochu octem dobie zavafiti. Posledné¢ pokrajej do toho na drobno nékolik limonovych
karek, vytla¢ do toho néco limonového zoftu a ptiprav na stil. Mozek miize se téZ na ten
zpusob pfiipraviti. Musi se nejprv z kiizky sloupnouti a ve vode a v soli dobie oklepati, pak se

polozi do omacky a pfistroji se na ten jiz vejs feCeny zpisob.

Teleci hlavicka v bilé omacce.

Na tento zpusob jest ji dobfe i s Kizi pfistrojiti. Musi se, jak jiz povédino bylo, bud’ v kusech
aneb v celosti, tak jak se s vokruzi stava, uvafiti. Omacka se k tomu takto ptipravuje. Vloz
maly kousek cerstvej putry do né¢jaké nadoby, potrus na to 1Zici p€kné mouky, vraz do toho
Ctyry Zloutky, pfilej na to dobrého octa, chladné masné polivky, dej do toho jednu cibuli, ptl
bobkového listu, soli, néco pepie a muskatové kulky. Pokrajej potom nekolik $niclti zemlicky
na kostky a usmaz ji na masle az do ¢ervena. Kdyz hlava jiz méka [!] jest, tedy vezmi ji z varu
suchou, povrchu otevii, vezmi obé mozkové lepky[!] ven, pfiprav na misu. Zamichej dobfie
omacku pfi ohni, aby se nesrazila. Vytla¢ do ni drobet limonového zoftu a vylej na hlavu a

potrus s tou smazenou zemlickou, a tak jest hotova.

Hlavicku teleci na rosté pfipraviti.

Rozd¢l hlavicku v prostiedku od sebe, vyber mozek ven a vloz do Cerstvé vody. Hlavicku ale
zatim pozvolna mékce zvat, jak jiz povédino jest. Kdyz na meko [!] uvafena jest, vezmi ty
dvé mozkové lepky [!] ven, opucuj je dobife a potrus soli a pepfem hlavu, pak ji nech
vychladnouti, a sloupni mozek z kizky a nech ji ve vod¢ a v soli vafiti. Pak pokrajej jednu
porci petrzilky a oslajchu na drobno, dej toho polovici do néjaké nadoby a nech to na malém

kousku putry a nenahlém uhli dynstovati. Pak obrat’ v tom tu hlavicku a potrus ji s strouhanou



zemli¢kou, a poloZ na rost. S mozkem udélej téZ podobné. Poloz jej do obouch lepek [!],
potrus s strouhanou zemli¢kou a vloz na rost. Kdyz teply jest, ponévadz se obratiti nemuize,
tedy vezmi jej na uhelnou lopatku a pfidrz jej pod ohném, aby z vrchu pficervenal. Tu druhou
polovici petrzilky a oSlajchu vloz do malého kotlika, vlej polovici dobrého octa a polovici
masné polivky k tomu, a dej do toho soli a pepie a nech to zavafiti. Vylej to pak na misu a
poloz tu hlavu na to, kdyZz jen pékné na erveno usmazené jest, téz také i mozek s lepkama [!].
Usmaz néco na kostky pokrajené zemlicky na masle a uvaf na kotlicku trocha octa, dej tu

smazenou zemlicku do n€ho a vylej to 1 s tou Zemlickou na hlavu, a tak jest hotova a dobra.

Z mozkem bofezy neb skladané zemlicky pfipraviti.

Kdyz mozek uvareny jest, jak z vrchu povédino, tedy se rozkrajeji na drobno nékolik o$lajchti
a petrzilky a daji se do kotlicka, a néco malo putry knim, a nechej jich na uhli néco
dynstovati. Pak se ten mozek, petrzilka, sul, pepi a néco muskatové kulky vse dohromady
zamicha a trochu na ohni pfitahnouti nechd, a pak se to z ohn¢ pry¢ vezme. Zatim se pokraji
zemli¢ka vzdy na dva stejné $nicle, bud’ kulaté aneb hranaté, a na jednu se z toho mozku na
dobry niiz z tloustky potfe a druhym stejnym dilem se to ptikreje, a tak jedno po druhym vse
na stejny zpusob. Ty $nity Zemlickové se pak v mléce dobfe namoceji a zase na misu suché
polozeji. Pak se nékolik zloutkl z vajec roztlue a dobie zkvedluje, a kdyz Cas piipravovati
jest, tak se maslo na ohenl d4 a ty sklddané zemli¢ky se peknou moukou potrouseji a v téch
vejcich zobraceji a dobfe na Cerveno usmazeji, vSak ale ne tuze horké smazené byti museji.
Mohou se také jen okolo po krajich v zloutkdch smaceti a smaziti, a jsou potom hotové a

dobré.

Teleci karbenatle s omackou ptipraviti.

Nejprv se karbenatle pokrajeji jak patii, stlucou, osoli a také opepteji. Pak se necha kus putry
rozpustiti a karbenatle se s pé¢knou moukou potrousi a do té putry vlozi, a k tomu se jedna cela
cibule, pul bobkového listu a néco bazyliky a tymianu pfilozi. Nyni to se na ohen postavi a
nechaji se na ob¢ strany pékné do ervena usmaziti, a na to se masné polivky a pul sklinky
bilého vina pfileje a vafiti nechd. Pak se to z omacky ven vezme a do Cisté nadoby da, a k
tomu se drobet kaperly a drobné pokrajenych limonovych kirek piida. Kdyz cas k
pifipravovani na stil jest, tedy nechaji se zavatfiti a ptipravéji se na misu. Na ten zpusob se

mohou skopové a jehnéci karbenatle piipravovati.



Karbenatle s bilou omackou ptipravovati.

Nechej cerstvé maslo neb putry rozpustiti a dej jednu celou cibuli, néco soli, pepie a ty
karbanatle do toho. Nech je na bilo dynstovati, potrus je s péknou moukou a vlej na né masné
polivky a pul sklenice bilého vina. Pak vezmi zampiony a smrze, téch dobie opucuj, dej jich
s néco malo maslem do kotlika a pfistav na ohenl a nechej dynstovati. Pak poloz ty karbenatle
z omacky k tomu a tu omacku proced’ skrze sejtko na né. Kdyz Cas k piipravovani jest, tak
nech jich zavafiti, a vytla¢ z ptl limona zoft do toho, a pfiprav je Cisté na misu s jejich
omackou. Na tento zpusob se mohou také se Sparklem piipravovati, vSak bez vina. K této

omacce patii také néjaka castka petrzilky.

Drstky s omackou pfipraviti.

Kdyz se drstky domu ptinesou, museji se dobie s vielou vodou odprati a isté vypucovati, aby
nijak nazavunély [!]. Pak se postavi k ohni a nechaji se jak okruzi vafiti. Hrnec ale, v kterém
se vafiti budou, musi dosti prostranny byti, aby nezasmradly. Kdyz se dosti vafily, tedy se
vezmou na ¢istou desku neb tabuli a pokraji se jak patii. K tomu se vezme jedna cibule a da se
na dlouho pokrajena na kousek cerstvé putry do kotlika, a k tomu jedna plna Izice mouky,
jakz velka porci drsték jest, a necha se to poznenahla praziti, az to pékné ptiervena. Pak se to
doplni s masnou polivka a piida se drobet octa, jeden bobkovy list, stl a pept. Potom se daji
do toho ty drStky a nechaji se zavafiti tak dlouho, az omacka zhustne. Kdyz se na stil
pfipravovati ma, tedy se n¢kolik limonovych kiirek tenko a na dlouho pokrajenych do toho da,
a pokudz jesté néco tomu chybi, tedy se drobet octa pfileje aneb limonového zoftu pftitlaci, a

tak sou hotové.

Drstky s bilou omackou ptipraviti.

Zvat drstky, jak pred tim povédino, a pokrajej je podle obyceje, dej jednu cibulu na kousek
putry na kotlik. Nech tu cibuli na bilo usmaziti, dej jednu 1zici mouky do toho a nech to dalej
dynstovati, napli to masnou polivkou, pfidej k tomu dobrého octa, jeden bobkovy list, stl a
pepte, a nech jak ty predeSlé zavaftiti. Pokrdjej k tomu na drobno petrzilky, vraz nckolik
vajecnych zloutkli do hrnka a v chladné masové polivce je dobie rozmichej. Kdyz cas k
ptipravovani jest, tedy dej tu petrzilku K tomu a rozmichej s t¢éma zloutkama dobfe, aby se to

nesrazilo. Ptilej drobet octa neb vytla¢ limonového zoftu do toho, a pfiprav na tabuli.



Drstky s zelinamy a s $pekem pfipravovati.

Museji se dr$tky dobfe na meko [!] uvafiti a potom na kousky pokrajené byti. Pak se pokraji
jedna cibule, n€kolik oSlajcht, bazyliky, petrzilky a matetidousky zahradni, vSechno na
drobno, a vlozi se to do kotlika a da se k tomu kousek putry neb jiného tu¢ného, a necha se to
spolu dynstovati. Pak se daji k tomu drstky, sl a pepf a necha se to spolu dynstovati Pak se
postrouha zemlicka tuze drobn¢ a misa se s ni posype, a polozi se jedna porci neb hrstva [!]
drstek, a zase se zemlicka potrousi, a na to drstky polozeji, az pfipraveno a misa dosti plna
jest. Pak se misa postavi na teplé misto neb na uhli a pokraji se néco Speku na kostky, da se na

kotlik a necha se drobet ne ¢erveno prismaziti, a vleje se vielé na ty drStky, a tak jsou hotové.

Hovézi zaludek pripraviti.

Uvar zaludek na méko [!] jak drStky a pokrdjej na malé kostkované kousky, téz nékolik
o$lajchti na drobno, jednu cibuli, petrzilky, néco bazyliky a tymianu. To vSechno dej
s kouskem putry neb jiného mastného do kotlika a nechej na uhli dynstovati. Pak vloz ten
zaludek do toho, dej k tomu jeden bobkovy list, sl a pepie, a zase nechej dynstovati. Potom

vlej na to drobet dobrého octa a nech kratce zavafiti, a jest k pfipravovani hotovy.

Hovézi ledviny s omackou ptipraviti.

Pokrajej ledviny na tenké listky a k tomu par cibuli na podobny zptisob. Ty cibule vloz s
kouskem putry do kotlika a nech je dynstovati, a dej k tomu potom ty ledviny, jeden bobkovy
list, stl a pepte, a nech to v§echno spolu dynstovati. Pak se da do toho na drobno pokrajena
petrzilka a necha se rychle zavafiti, a posledné se k tomu piida néco octa a na drobno
pokrajenych limonovych kurek, a jest to hotové. Hovézi klouby neb nohy mohou s cibulnou
omackou na tomu podobny zplisob pfipraveny byti, jak dr§tky v hiebi¢kobarevné omacce se

pripravuji.

V3seliké masné jidla pfipravovati.

Dobré drobné masové jidlo ustrojiti.

Vezmi kousek masa z volového krku neb hiivy, t€z jednu slezinu, plice a vosrdi, a to v§echno
na drobno pokrajej. Vezmi kus Speku, par strouzku cesneku, néco bazyliky a tymidnu, a
potluc to vSechno v motdifi [!], a pfidej k tomu nékolik oslajchtl, jednu cibuli, jeden bobkovy
list, soli, pepte a néco dobrého octa. Postav to s tim masem k ohni a nechej zpovolna vafiti, az
to vSechno dosti m&keé [!] jest. Pfilej k tomu drobet krve a pokrajej n€kolik limonovych kiirek

na drobno, a jest to hotové.



Plecovou pecinku s omackou.

Sloupni nejprv plecovou pecinku z kizky Cisté a pokrajej kus Speku jak na nudle. Pak
rozkrajej nékolik oslajchu, petrzilky a bazyliky na drobno, a potrus trochu soli a peptem a
zmichej v8echno s tim Spekem, s ¢imz se pak ta pecinka vySpikuje, a do ¢isté nadoby poloZi.
Nyni pokrajej jednu cibuli na listky do kotlika, a da se k tomu jeden bobkovy listek, siil,
pepfte, par hiebickil a kousek putry a sklinka dobrého octa. A kdyz se to neché drobet zavafiti,
tedy se to vleje na tu pecinku a necha se ona v tom leZeti. Ten ocet se pak né€kolikrat sleje a
zase vzdy vrely naleje na pecinku. Hodinu pied piipravovanim se ta pecinka nastrci na rozen,
necha se dobfe vypécti a zaCastej se poleje neb Spikuje s tou omackou. Jina omacka se na
tento zpusob pripravuje. Jedna 1zice mouky s cibulkou se p&kné uprazi, a naplni se potom
kotlik s masnou polivkou a drobet octa a necha se to zavafiti. Pak se naleje na to zejdlik
kyselé smetany a micha se s tim, az omacka dobte zavarena jest. Pak se skrze sejtko procedi
do cisté nadoby, dej k tomu trochu kaperly a na drobno pokrijenych limonovych kirek, a
pfipravi s pe¢inka na misu a omacka se na ni vyleje. Mize se také sardelova omacka na to

pfipraviti, jak jeji ptiprava jiz z pfedku povédéna jest.

Hovézi jazyk s sardelama.

Nejprv se jazyk musi mékce uvafiti, pak opucovati a v prostiedku od sebe a na malé kousky
pokréajeny byti. Pak se pokréji jedna cibule na listky a da se s kouskem putry do kotlika, a
necha se to na uhli dynstovati. Pak se k tomu da plna 1zice mouky a necha se p&kné do
Cervena upraziti, potom se doplni kotlik s masnou polivkou a pfida se k tomu octa, soli a
pepie a necha se to zavafiti. Jazyk se vlozi do Cistého kotlika a ta omacka se procedi skrze
sejtko na ten jazyk a necha se to vafiti. Zatim se par sardelu ¢isté opucuje, kosti z nich se
vyberou a na drobno se posekaji, a k tomu se kousek Cerstvé putry a nékolik limonovych
pokrajenych kirek pfimicha. Kdyz ¢as k pfipravovani na stil jest, tedy se ty sardele s tou
limonovou kiirkou k tomu daji z ptil limonu se zoft k tomu vytla¢i, dobfe se to zamicha, aby
se putra s sardelama rozpustila, a pak se to teplé na misu piipravi. Na ten zptisob se muze také

teleci jazyk pristrojiti.

Hovézi jazyk s cybebama [!].

Jazyk se na zptedu feceny zplisob uvaii a omacka téz podobné se tak ptipravi, jen se k tomu
misto octa sklenka ¢erveného vina pftileje, pak se da bobkovy list a bazylika a dobfe se to
zavafiti necha. Vezmi potom velké a malé rozinky, nech jich ve vod¢ uvafiti, a kdyz se voda

Z nich zcedi, tedy je dobie vyber a z velkych jadra neb kamenky vyndej. Pak uloz jazyk do



Cistého kotlika a k nému ty rozinky spolu s néco oloupanyma a na drobno pokrajenyma
mandlema pftiloz. Pak proced’ skrze sejtko tu omacku na to a kousek cukru co vlasky ofech
k tomu pfidej a nech zavafiti, pokrajej nékolik kirek z limonu do toho na drobno a vytla¢
néco limonového zoftu k tomu, a ¢isté to pfiprav na misu. Muze$ na ten zpusob i teleci jazyk

pripraviti a dobry bude.

Mladou husu s omackou pfistrojiti.

Piedné se mladé z husy dobfe opucovati musi a ty sem tam se vynachazejici chlupy na ohni se
opaleji. Pak ji posekej na malé kousky, pokrajej zaludek jak patii na Siroké $nicle. To vSechno
dej do cistého hrnka, dej k tomu jednu cibuli, jeden bobkovy list, néco bazyliky, tymianu,
nékolik jalovcovych jahodek, sul a pepfe, a nalej na to sklenku dobrého octa, dopli ostatek
nadobu vodou a nech vafiti, az v§echno méké [!] jest. Posléz dej k tomu také jatra a nech néco
sebou vafiti. VSak ale aby tvrdé nebyli. Upraz na kotlicku na kousku €erstvé putry plnou 1Zici
mouky a vlej tu polivku z mladé hus na to. Nech to dobie zavariti a pfiprav tu mladou husu do
kotlika, proced’ skrze sejtko tu omacku na ni, a nech opét trochu zavariti. Potom dej k tomu
nékolik limonovych kirek na drobno pokrajenych a drobet limonového zoftu k tomu vytlag, a
pfiprav to Cist¢ a teplé na misu, a potrus na mise Snckteryma vybranyma jalovcovyma

jahodky, a hotové jest.

Mladou husu s krvi ptipraviti.

Musi se krev ze zapichnuté husy chytiti a v hrnku s néco malo octem a soli rozmichati, aby se
nesrazila. Ta mlada husa se pfipravi, jak jiz pted tim povédino, a k tomu se prida kousek putry
a co vlasky ofech velky kousek cukru, téZ plna lzice mouky, a necha se to zpovolna na kotliku
upraziti. Pak se na to naleje polivka z t¢ mladé husy a pil sklinky ¢erveného vina a neché se
to dobfe zavafiti. Ta mladd husa se da na Cisty kotlik a ta omacka se skrze sejtko procedi na ni
a zase se to spolu vafiti necha. Posledné se nékolik drobné pokrajenych limonovych karek
k tomu pfida a ta krev se na to skrze sejtko procedi a nad ohném nékolikrat protiese, aby se to
nesrazilo, az to vSechno dobfe zavarené jest. Pak se z pul limony [!] zoft k tomu vytlaci, a tak

se to Cisté a teplé na misu pfipravi.

Veprové ledviny s omackou pfistrojiti.
Pokrajej ledviny na tenké listky, dej potom putry na kotlik, pokrajej jednu cibuli, n¢kolik
oSlajchti a petrzilky na drobno do n¢ho, a nech to drobet dynstovati. Pak dej ty ledviny, jeden

bobkovy list, stl a pepie k tomu, dej to na uhli a nech vSechno spolu zavafiti. Potom potrus to



drobet moukou, vlej na to masné polivky, trochu dobrého octa a nech to vafriti. Posledné dej

do toho néco drobné pokrajené limonové klirky, a jest to hotové a dobré.

Vepiové ledviny s senftem.

Museji se ledviny jak zvrchu povédino pokrajeti, a k tomu kousek putry a jedna pokrajena
cibule na kotliku zpovolna udynstovati. Pak se k tomu daji ty ledviny, jeden bobkovy list, stl
a pepr, a necha se to vSechno dobie zavafiti, potrousi se to moukou a naleje se na to drobet

masné polivky a néco malo octa, a nech to zavafiti. Posledné se na to senft naleje a piipravi.

Veprové ledviny na rosté pécti.

Pokrajej ledviny na dlouho ve dva dily, dej je do nadoby, ptidej do toho soli, pepie, par
bobkovych listt a kousek putry neb jiného mastného. Pokrajej n€kolik oslajchi a petrzilky na
drobno do kotlika, dej k tomu trochu soli, pepie, masné polivky a drobet octa a nechej to
zavariti. KdyZ Cas jest pfipravovati, tedy vloz ty ledviny na rost a nech je z obouch stran do
cervena smaziti, az hotové jest. Pak vylej omacku na misu, vloz do ni ty ledviny, vyla¢

Z jednoho limonu zoft na né a dej na stl.

Veptové karbenatle s omackou délati.

Pokrajej karbenatle jak patii, stlu¢ je a priprav je do kotlika, dej k tomu soli, pepfte, jeden
bobkovy list a néco mastného. Kdyz ¢as jest pfipravovati, tak se postavéji na ohen a nechaji
se aZ na Cerveno smaziti, a museji se obraceti. Pak pokrajej jednu cibuli na drobno a nech ji
spolu smaziti az z¢ervena, pak se k tomu piida dobrého octa a necha se to zavafiti, a ptipravi
se to teplé na misu. To masné na omacce se odsoukne [!] a omacka se na ty karbenatle vyleje
a dobfe teplé se to na tabuli da. Tyto karbenatle se mohou také s senftovou omackou jak pfi

ledvinach povédino jest, ptipraviti.

Jitrnice pfipravovati.

Vezmi vnitinosti z prasete a odkroj jatra od nich pry¢. To ostatni se da do hrnce, a par
bobkovych listt k tomu, a necha se ve vod¢ az meké [!] jest vafiti. Pak se vylozi na tabuli
aneb desku. Vezme se potom par cibuli na kotlik a pokraji, a k tomu se to mastné, co se z plic
vyvatilo a sebralo, piida a necha dynstovati. Pak se to da k plicem [!] a da se k tomu drobet
bazyliky, tymianu a majoranku. Na to se jatra z kuzky sloupéji a z plic se to zilovité nozem
vyfeze, a vsechno se na drobno poseka neb pokraji, osoli, opepii a k tomu se néco tej masné

polivky pfileje a vSechno spolu dobfe smichd. Tu tak na drobno posekanou miseninu nadivej



do téch tu¢nych stiev, které ale dobie vyprané a vySlemované diiv byti museji, a zavaz, pak je
vloz do ty mastné polivky, kde se plice varily, a nech ptes n¢ né¢kolik vartu prejiti. Pak je
vezmi ven a nechej zchladnouti. Kdyz se pfipravovati maji, dej na kotlik kousek putry neb
jiného mastného a nech jitrnice na povolnym ohni neb uhli z obouch stran pékné na ¢erveno

usmaziti, a tak se daji i s mastnym na tabuli.

Bouef [!] podle mddy piipraviti.

Vezme se kus ne tuze tuéného hovéziho masa a pokraji se k tomu kousek $peku na dlouho jak
prsty. Pak se n€kolik oSlajchti a néco bazyliky dohromady skraji a k tomu soli, pepie a
nékolik hiebic¢ka piida, a vSechno dohromady dobie smicha. S tim $pekem se to maso veskrz
vyspikuje a da se do kastrolu neb kotlika, k tomu se piida kousek $peku, ledvinového tuku,
stl, par cibuli, jeden bobkovy list, néco muskatové kulky a sklinku vina, a dobie se to zakreje,
aby z toho zadna para nevysla. A lepéj jest to okolo stiidelky sprostym téstem zamazati a tak
povoln¢ vatiti nechati. Kdyz to mé&ké [!] jest, tedy to odstav od ohné&, a nech zchladnouti.
Maso poloz potom do Cisté nadoby a seber zvrchu mastné z omacky pry¢ a ostatni proced’
skrze sejtko na to maso, kteréz se potom teplé neb studené jisti mize. Kdyz to maso zaéina
meké [!] byti, da se k tomu néco na drobno pokrajené limonové kirky a vytlaci se k tomu

drobet limonového zoftu, jiz hotové jest.

Demftovany hovézi maso neb dusené.

Vezme se kousek dobrého Speku, par strouzki cesneku, bazyliky a tymidnu, a to vSe se v
motdifi dobfe stluce. Pak se to d4 do kotlika a to maso se vlozi k tomu, a da se do toho par
cibulek, jeden bobkovy list, par rizovych hiebicki, néco muskatového kvétu, soli a pepte. To
vsechno spolu postav na uhli, nech dynstovati a ¢astéj to obrat’. KdyZ to na polovic vyvarené
jest, zapraz jednu lzici mouky na zluto, dej k tomu masu a pfilej octa do toho a nech zase
trochu zavaftiti. Kdyz jiz maso meké [!] jest, tedy vlozi do jiného Cistého rejndlika, to tuéné
z omacky se sebere a omacka se skrze sejtko na maso procedi, a k tomu se drobet kaperli a
néco drobné pokrajené limonové kurky ptrida. Muze se také misto mouky z ¢erného chleba
kousek postrouhané kirky dati a zavafiti nechati, 1 také na misté kaprla se k tomu jalovcové

jahodky potfebovati mohou, a dobra omacka bude.

Hovézi karbenatle pfistrojiti.
Kdyz karbenatle pokrajené a dobte stluc¢ené jsou, tedy se polozeji do misy a k nim se sul, pept

a par bobkovych listku pfida. Pak se n€kolik oSlajcht a petrzilka na drobno pokraji a s



kouskem putrou na kotlicku drobet upraziti necha a na ty karbenatle vyleje a stati necha. Kdyz
se Cas k pripravovani blizi, tedy se karbenatle poloZeji na rost a nechaji se po obouch stranach
pekné pricervenati, vsak ale ne vysusiti. Misa, na kterou se pfipravovati ma, musi se ohfiti [!]
a s strouzkem cesneku potiiti. Pak se na ni karbenatle pokladou a kousek putry na zluto
rozpusti, drobet octa dobrého, nékolik na drobno pokrajenych limonovych kurek a kaperla se
k tomu pfida a vSechno se to zavafiti necha, pak se ta omacka na ty karbenatle vyleje. Kdo
neni milovnik karbenatle s omackou jisti, tomu mohou bez omacky aneb s limonovym zoftem
piipraveny byti. I také s nasledujici omackou mohou se pfistrojiti. Kdyz usmazené jsou,
polozeji se na rejndlik, uprazi se k nim 1zice mouky na ¢erveno, da se K tomu sklinka vina a
masné polivky a necha se to zavafiti. Naposledy se do toho nékolik na drobno pokrajenych

limonovych kurek a téZ drobet limonového zoftu pfida, a tak se to na tabuli ptipravi.

Demfovanou neb dusenau teleci kytku.

Pokraji se Spek na tlusto jak prsty, téz oslajch, zelena petzilka, néco bazyliky a matetidousky,
vSe na drobno, a to S tim Spekem se smicha a k tomu sil a pept da. S tim Spekem se potom ta
kytka proSpikuje. Pak se jiny $pek zase na listky pokraji a polozi na dno do kotlika a na né&j se
ta kytka vlozi, k tomu se par cibuli a nékteré jiné kofinky, jeden bobkovy list a néco malo
bilého vina ptida. Postav to na uhli a nech pozvolna dynstovati, ¢astéjc ji obracej, ale vzdycky
zkratka drz. Pak k tomu pfiprav bud’ z kaperly neb sardelt omacku, jak jiz zptedu jeji
pfipraveni poukdzané jest. KdyZz kytka jiz dosti uduSena jest, tak se polozi do jiné Cisté
nadoby a tu¢né se z omacky sebere a ostatni se skrze sejtko na kytku procedi, a ta piedesla
nadoba se ucisti a ta kytka se 1 s tou omackou zase do ni vlozi a na horky popel postavi, aby
tepla zustala a omacka zhustla. Kdyz se pfipravovani ma, tak se polozi kytka na teplou misu a
da se néco malo omacky na ni, aby vyhliZela, jak by klazirovana [!] byla. Tu ostatni omacku
zase vlej do té¢ nadoby, kde kytka byla, a s vafeckou zamichej, nech zavafiti, vytla¢ do ni
z jednoho limonu zoftu a nalej, vsak ale bez tuku, na misu pod kytku. Muze se také z kyselé

smetany omacka k tomu pfipraviti a na ten zpasob i teleci maso velmi chutné pfistrojiti.

Teleci prsicka nadivané pfiopraviti.

Vezme se kousek telecich jater a neb z dribete [!], a ty se na tabuli neb na desce zeskrabaji,
aby ktze z nich zesla. Pak se pokraji kousek S$peku, nékolik oslajchu, petrzilky, bazyliky,
tymianu a nékolik limonovych kiirek, vSechno tuze na drobno, k tomu ptimichej soli, pepte,
plnou hrst drobn¢ postrouhané Zemlicky, tii Zloutky z vajec a zoft z jednoho limonu k tomu

vytla¢, a s tou miSeninou ty prsicka nadivej. Pak zaSij a pfiprav na ten zpUsob, jak jest jiz



zpiedu povédino, teleci maso s omackou piistrojiti. Timto zpisobem se muize také prsicko na
rozen pripraviti a pécti, a na to podle libosti omacku dati. Jak by se jesté jina¢ prsicka nadivati
mohly, takto se to uciniti mize. Vezmou se teleci prsicka a teleci veménko a oboji se uvaii a
na malé kousky jak kostky pokraji a do néjaké nadoby s kouskem putry Cerstvé se da. Pak se
vezme néco smrzu, a pokudz ¢as k tomu jest, Sparkld, nékolik zampiont, a téZ se do toho na
kousky pokraji a drobet petrzilky, soli a pepte se k tomu piida. To v§e se necha dynstovati a
do toho se Ctyry zloutky zamichaji a z jednoho limonu zoft vytla¢i a zchladnouti se to necha.
S tim se potom prsicka nadivaji a zaSijou, na rozen nastrceji a peCou, a udéla se k tomu z
limonu omacka, jak jiz z pfedu ponauceno jest. Mize se k tomu také ze smrzi aneb Zampioni
omacka na nasledujici zplsob pfistrojiti. Vezmou se smrze neb zampiony do né&jaké nadoby a
da se k nim kousek Cerstvé putry, jedna cela cibule a necha se to drobet dynstovati, pak se to
potrousi moukou, naleje se na to masné polivky a nechd se ta oméacka zavafiti. Posledné se do
toho vrazeji Ctyry vafené zloutky a néco drobné pokrjené petrzilky se k tomu do né&jaké
nadoby da, a s tim se ta omacka legiruje, a z jednoho limonu se zoft k tomu vytlaéi, a pak,
kdyz prsicko pekné upecené jest, na misu se polozi a ta omacka se na n¢j vyleje. Na ten

zpusob jsou prsicka také dobré, a budou jisté pochvalené.

Skopové maso s bilou fepou.

Pokrajej kus skopového masa na malé kousky a dej do kotlika s kouskem cerstvé putry, jednu
cibuli, soli a pepfe a nech dynstovati. Pak oloupej né€kolik bilych fep, pokrijej na malé
podlouhlé aneb kulaté kousky, pfiloz ji K tomu masu a nech to spolu dynstovati. Potom upraz
1zici mouky na ¢erveno a dej ji k tomu. Napln kotlik, v kterém maso s fepou jest, s bilou neb
hiebi¢kobarevnou polivku a nech vSechno vaftiti, az to méké [!] jest. Pak vyloz fepu s masem
ven do Cisté nadoby, zeber tuéné z omacky pry¢ a proced’ omacku skrze sejtko na to, a tak to

hotové mas.

Zad¢lavané skopové maso s oharkama neb vokurkami.

Utizni kus jak na karbenatle skopového masa, kteréz nejlepsi jest, ackoliv i1 jiné k tomu
potiebovati se muze, a pokrajej jej na malé kousky do n¢jaké nadoby. Dej k tomu kousek
cerstvé putry, jednu celou cibuli, jeden bobkovy list, soli a pepfe a nech v tom maso az do
¢ervena dynstovati. Potrus to s 1zici moukou, naplii potom tu nadobu S masnou polivkou a
trochu dobrého octa a nech to, ale ne tuze na méko [!] vafiti. Potom vezmi Cerstvé oharky,
oloupej jich, pokrajej na ¢tvrtky, to vnitini ale s jadrama vyber pry¢. Pak nalej do jiné nadoby

néco octa, dej k tomu soli, pepie a pul cibule na listky pokrajenou. Nech to variti a dej do toho



ty oharky, aby jich par vart pieb&hlo. Pak jich nech zchladnouti a par hodin stati. Potom
vyber maso Cisté z omacky a vloz do Cisté nadoby, seber tu¢né z omacky pryc, dej ty oharky
suché na to maso a proced’ skrze sejtko tu omacku na to maso, nech to jest¢ drobet zavariti, az

oharky méké [!] jsou a omacka dosti husta jest. A tak jest k pfipravovani vSechno hotové.

Skopové prsicka nadivati.

Utizne se kus hubeného teleciho masa a pokraji na kostky do n&jaké nadoby, a piida k tomu
Se néco k tomu dobrého ledvinového tuku a né€kolik oSlajchi, petrzilky, bazyliky, tymianu,
soli a pepfe a necha se to v ohni dynstovati az maso meké [!] jest. To se pak na desce neb
tabuli pokraji a k tomu nékolik limonovych kurek téZ na drobno poseka, a pul namocené
zemlicky, jedno celé vejce a dva Zloutky, téz z pul limonu zoft se do toho vytlaci, a to
vSechno se dobtfe smicha. Pak se to do téch skopovych prsicek nadiva, zasije a v kotliku na
Speku se dynstovati necha. Omacka se pak na to piipravi, jak jiz zpiedu pii jednom telecim

mase piistrojiti jest, a tak jest to hotové.

Skopovou rytku [!] s omackou pfistrojiti.

Rytka [!] aby kiehka byla, musi se dobie stloucti, pak se s dobrym $pekem vyspikuje, jak jiz
pred tim povédino jest. Nalej na to potom sklinku bilého vina a nech zpovolna dynstovati, az
pekné zezloutne. Upraz lzici mouky na Cerveno, dej ji k té rytce [!] a nalej na to masné
polivky. Nech ji potom vaftiti, az méka [!] bude, a poloz ji potom do ¢isté nadoby. Seber
potom tu¢né z omacky a proced’ ji skrze sejtko. Pokrajej pak nékolik Cerstvych ohark,
pokudz ¢as vetoce [!] k tomu jest, které se diiv Cisté oloupati museji a vnitini se dobie vybere,
na Ctvrtky, a pak jeSté na mensi kousky. Ty pokrajené oharky dej do vielého octa, néco soli
k tomu, a nech ptes n¢ nékolik vart ptebéhnouti a pak skrze par hodin v tom octé stati. Potom
dej ty oharky tak kyselé bez octa k tej rytce [!] a nech je spolu vafiti, az méké [!] budou. Kdyz
zadné Cerstvé oharky k dostani, tedy mohou se také nakladané vziti a na listky pokrajeti a
k omacce dati. Mohou se také k tomu pokrajené limonové kirky a kaperle dati. A na ten

zpusob se mohou i jiné rytky [!] pfipraviti.

Skopovou rytku [!] na zpisob zvétiny pristrojiti.

K tomu se musi dobra a tu¢na rytka [!] vybrati, ktera se dobie stloucti musi a na obouch
stranach p€kné sloupnouti a s dobrym Spekem na zpusob srn¢i rytky [!] vySpikovati a do
hlinéné nadoby poloziti. Pak se vezme dobry vinny ocet, cibule, n€kolik oslajcht na listky

pokrajenych, jeden maly cesnek, jeden bobkovy list, néco bazyliky, nékteré jalovcové



jahodky, soli, pepie, kousek cerstvé putry neb jiného tu¢ného. To vSechno nechej spolu
zavariti a vlej to vielé na tu rytku [!] a nechej ji v tom margronyrovani skrze ¢tyry dvacet
hodin stati. Diive nezli se rytka [!] pécti da, musi se to margronyrovani nékolikrat vielé na ni
vyliti. Pak se ta rytka [!] na roZen nastr¢i a s tou omackou se poliva neb $pikuje, aby se pékné
v omacce upekla. Muze se také k tomu omack z kaperle, jak zpfedu oznameno jest, pfipraviti
aneb to vnitini s limonu se na listky pokrajené k tomu vziti a jadra z toho vybrati a do omacky
dati, téz i také z oslajchi s limonovym zoftem se muze zhotoviti. Kdyz se rytka [!] na ten
zpusob pfipravi, musi velmi dobie znaly byti, aby tak pfipravenou rytku [!] za srn¢i neb
zvéfinu nejedl, ponévadz taky tak kichka a dobra jest. Srnci rytka [!] se téZ na ten zpusob
pfipravuje, jen ze se ¢astéj milovnici vynachazeji, ktefi ji radi s kyselou omackou ze smetany

miti chtéji.

Obycejnou vepiovou rytku [!] na zpusob zvéfiny pristrojiti.

Takova rytka [!] musi se i s srsti neb chlupama vziti a jak zvétina opaliti. Pak se nasoli a ptida
se jalovcovych jahodek, bobkového listu, bazyliky, tymianu a néjakou ¢astku rozmarynu k
tomu, a v tom se ta rytka [!] aspon skrze dvanacte dni leZeti necha. Pak se polozi sucha na
dortovy kotlik. Ty zeliny a kofeni se ale pii ni nechaji a postavi se pies jednu noc do vlazné
pece. Na to se to kofeni vezme pry¢ a pripravi se do nadoby a da se k tomu tu¢ného, octa a
vopdy, vSak ne velice mnoho, par cibulek, pepie celého a nékolik hiebickd, a nechd se v tom
vafiti, az méka [!] bude, a musi se Cast&ji obratiti. Omacka se k tomu na nasledujici zptisob
ptipravi. Pokraji se n€kolik cibuli na kostky a daji se s kouskem cerstvé putry na kotli¢ek a
nechaji se na Cerveno usmaziti, pak se to potrousi S lzici mouky a naleje se na to bilé neb
hiebickobarevné polivky masné a sklinka ¢erveného vina a da se bobkového listu. Nyni se to
necha dobfe zavafiti, to tuéné se z omacky zabere, pak se potlu¢e néco jalovce a pokraji
nékolik limonovych kuirek a vytlaci se z jednoho limonu zoft do toho. Na potom se ta rytka [!]
sucha na misu polozi a omacka tato se na ni vyleje. Na tento zplisob ptipravend bude se vzdy
za Cernou zvétinu jisti. Muze se také ta rytka [!] i jiny kus masa na ten nyné&jsi feceny zptsob
pfipraveny vafiti a k nému podle libosti nasledujici sladkd omacka se pfipraviti. Vezme se
1Zice mouky a uprazi se s kouskem cukrem na Cerveno, pak se d4 cibulka na listky pokrajena
do toho a prileje se hiebickobarevné polivky masné a sklinka cerveného vina k tomu, a necha
se to dobfe vafiti. Pak se tuéné z t¢ omacky sebere a ona se skrze sejtko procedi, pak vezmi
néco velkych a malych hrozinek, a vyber z velkych jadra neb kaminky ven, a dej jich do

omacky. Oloupej néco mandli a pokrajej je a nékolik kouskd limonové kirky na dlouho, a



nech s tim omacku zavafiti, a vytla¢ z jednoho limonu zoft do toho, a vylej na tu zvéfinu, a

jest to hotové. Muze se také tato omacka k hovézimu jazyku pfipraviti.

Zvé&iinu aneb zajice piipravovati.

Pokrajej zvétinu aneb zajice na kusy a vloz to do né&jaké nadoby. Dej k tomu kousek dobrého
Speku do motdite, par strouzku ¢esneku, bazyliky a tymianu, a stlu¢ to vsechno dobte a dej
k tomu zajici, a jeSté jednu cibuli, jeden bobkovy list, néco jalovce, soli a pepfe, néco
muskatového kvétu a sklinku ¢erveného vina. Nyni nech v§echno tak dlouho dynstovati, az to
zadné omacky nema. Pak upraz 1zici mouky na ¢erveno, dej k tomu kousek cukru, napln tu
nadobu s bilou neb hiebickobarevnou masnou polivku a nech to maso vafiti, az dosti meké [!]
jest. Vezmi potom tu zvéfinu neb zajice po kousku ¢isté ven, zeber tuéné z toho pry¢ a proced’
skrze sejtko na tu zvéfinu, nalej na to néco dobrého octa aneb vytla¢ néco limonového zoftu
do toho, a pokrajej n¢které limonové kurky k tomu, a jest to tak k pfipravovani hotové. Tato
omacka muze se také s krvi ptipraviti, vzIasté kdyz zajic jest. Kdezto se k posledku do ni krev

vleje a necha zavafriti, musi se ale stale protfasati, aby se krev nesrazila.

Rozli¢nou drubef [!] chutné pfipravovati.

Kurata s omackou pristrojiti.

Kdyz kurata ¢isté opucované jsou, tak se rozétvrtéji a nechaji se jednu minutu v viely vodé
nad ohném vafiti, pak se ta vield voda sleje a da se zase Cerstvd. Potom se mohou tim p&knéj
opucovati a s nozem vsechny pisky se vybrati. Pak se vlozeji do n&jaké nadoby, da se k nim
kousek cCerstvé putry, jedna cibule, a necha se to drobet dynstovati, potrousi se na to p&kné
mouky a naplni se nadoba masnou polivkou, a kdyz se to osoli nechd, se to vafiti. Kdyz kurata
brzo dosti méké [!] jsou, vyberou se ven z omacky do jiné Cisté nadoby, sebere se tu¢né z
omacky a ona se skrze sejtko na kufata procedi. Potom se dobfe opucované smrze s vielou
vodou polekaji aneb odpaieji a daji se na to do Cerstvé vody, dobie vytlaceji, daji se k tém
kufatim a nechaji se spolu vafiti. Posledné se k nim z jednoho limonu zoft vytlaci, a jsou

hotové.

Frykazirovany [!] kufata pfistrojiti.

Nejprv kutata dobie opucuj a pokrajej do néjaké nadoby, pak dej k tomu kousek cukru, jednu
cibuli, a nech to trochu dynstovati. Potrus to s 1zici mouky a nalej na to Cerstvé vody tolik, jak
mnoho zapotiebi vidéti budes. Kdyz voda zavatrena jest a kufata na méko [!] uvafené jsou

(vsak ale na rychlém ohni vafené byti museji), tedy se z omacky do jiné nadoby daji a ta



omacka se skrze sejtko na n¢ procedi a necha se stati. Pak pokrajej petrzilku na drobno, vraz
n¢kolik zloutkli bez bilku do néjaké nadoby, proced’ je skrze sejtko a dej je s tou petrzilkou na
omacku, vytla¢ k tomu z jednoho limonu zoft a ptidej k tomu drobet ostrouhané muskatové
kulky a kousek Cerstvé putry. Kdyz jest ¢as piipravovati, tedy nechej ty kufata zavafiti a vlej
ty zloutky do nich, musis, ale stale michati, aby se nesrazily a dobfe legirované byly, a tak
jsou docela hotovy. K témto kufatim mohou se také zampiony vziti. Ty ale museji se, kdyz

dobfe opucované jsou, hned s kuratama zad¢lavati, a také potom s nima spolu vybirané byti.

Kufrata s limonovou oméckou.

Kdyz se kutata dobfe opucuji, pokrajej jich do hrnka, dej k nim petrzilkové kotinky, jednu
cibuli a sil a nalej na né¢ vody a nech, ale ne tuze na méko [!], vafiti. Mezi tim dej do jiné
nadoby kousek Cerstvé putry a do rozpusténé zapraz 1zici pékné mouky. Nalej na to tu polivku
z téch kufrat, téZ néco dobrého octa, a nech tu oméacku dobte zavatiti. Dej pak ty kutata do ni a
nech stati, az ¢as pripravovani jest. Pak oloupej subtilné¢ nékolik limonovych kirek a nech,
kdyz cas k davani jest, ty kurata zavafriti, dej ty kirky k tomu i také ten zoft z téch
oloupanejch limont, pak vezmi ty kurky zase pry¢ a ptiprav Cisté ty kufata na misu neb na

sttl, a dobré budou.

Kurata s salatem pfistrojiti.

Upec ¢isté kurata na jejich zoft€ a nech je zchladnouti. Pak vezmi petrzilkové kofinky, mrkvu,
kelrabi, pastinak, celer, a to v§echno na dlouhé neb kulaté kousky pokrajej. Zvat potom vody
a dej ty kotinky do ni a nech n¢kolik vara pies né prob&hnouti, pak tu vodu z nich slej a dej
zase Cerstvou. Na to vklad’ ty kofinky suché do jiné nadoby, dej k nim malou cibulku, sil a
masné polivky na to a nech zpovolna vafiti, pak slej tu polivku zase pry¢. Nyni nech ty
kotinky docela vystydnouti, pokrajej ty kufata na malé kousky na misu, na kterouz
piipravovati mas, a dej ty kotinky, ¢ervenou fepu, néco zelené drobné pokrajené petrzilky,
kaperle, od kosti vyprazdnéné sardele, n¢kolik listkti bertramu. Pak vezmi provancovy olej do
néjaké nadoby s octem, soli a pepfem, stlu¢ to s nozem vsechno dobie spolu, vlej to na kufata

a na ten salat, a tak to hotové jest. Na ten zptisob se mize kazda jina dribez také ptipraviti.

Na modro vafené kufata pfistrojiti.
Kdyz kutata dobfe opucované jsou, museji se v celosti dresirovati [!]. Pak se daji do nadoby a
k nim kotinky, jedna cibule, jeden bobkovy list, néco bazylky, matetidousky, cely pept, par

hrebic¢kl, muskatové kulky, soli, dobrého octa a vody. Nech je ptikryté zpovolna vafiti, az



méké [!] budou, a v tom zavaieni nech je zaleZeti, aby dobrou chut’ dostali. Mohou se potom

bud’ teplé neb studené jisti.

Kurata s petrzilkovyma kofinkama.

Také pii tomto se kufata v celosti dresiruji [!] a ostatek se podle nasledujiciho piedpisu
pokracuje. Necha se nejprv voda zvafiti, pak se do ni kurata daji a necha se n€kolik vart pies
n¢ piebehnouti, a postavéji se zase do Cerstvé vody. Pak se pokrajeji porci petrzilky na dlouhé
kousky jak silné nudle a nechaji se téz ve vodé zavariti. Na to se da kousek Cerstvé putry do
néjaké nadoby, na lzice pékné mouky, to se dobie zamicha, k tomu jedna cela cibule se ptida
a na to se masné polivky naleje a ta omacka se pii ohni ve vafeni dobie zamicha. Kdyz jest
zavafena, daji se do ni kufata s téma kotinkama a sil a necha se to vatiti az méké [!] jsou, a
ptistrouha se k tomu néco muskatové kulky, a jiz hotové jsou. Mohou K tém kufatiim také
smrze, zampiony, rac¢i ocasky aneb prsi¢ka na malé kousky pokrajené dané byti, kteréz se
misto petrzilkovych kofinkt k tomu potiebovati mohou. Posledné se z jednoho limonu zoft do

toho vytlaci aneb bez zoftu se to necha, jak se komu libi.

Kufrata s rakama pfipraviti.

Uvat porci rakil a vyber z nich ocasky na tabuli neb desku, potlu¢ supiny v moidifi a udélej z
nich rakové maslo. Pak uvar teleci prsicko a vemenko a k tomu nékolik os$lajchd, drobet
petrzilky na drobno pokrajené, soli, pepie a muskatové kulky, vSechno dobfe smisené. S tim
fasem poloz kousek Cerstvé putry do néjaké nadoby a nech to drobet dynstovati. Potom dej k
tomu celou v mléce namocenou zemliCku, par zloutkl vaje¢nych, zamichej vSechno dobie
spolu a pak s tim kutata nadivej. Dresiruj [!] ty kufata potom na ¢isto, nastr¢ na rozen, polivej
s takovym maslem a upe¢ pckné na Cerveno. Pak pfiprav omacku s ra¢im maslem k tomu na
ten zpusob jak bilou. Mohou se k této omacce prsicka, smrZze a Zampiony také vziti, pak se na
misu pfipravi a kutatka se na to poloZi.

Nadivané kufata na jiny zptsob.

VVezmou se jatra z kufat na desku s kouskem dobrého Speku neb putry a par oslajchi, néco
petrzilky, bazyliky, matetidousky, nékolik limonovych kirek, drobet postrouhané Zemlicky,
par zloutkd, soli a pepfe, a to vSe se na drobno poseka, pak se do toho z jednoho limonu zoft
vytla¢i, tim kufata nadivaji, dresiruji [!] a pak se do néjaké nadoby daji, a k nim kousek putry,
jeden bobkovy list, jedna celd cibule a sul se k tomu d4, a na to se sklinka bilého vina a
ostatek masné polivky naleje, k ohni se pfistavi a vafiti necha, vsak ale ne tuze na méko [!], a

potom se néco pekné mouky s kouskem putry pfimicha. Pak se ty kufata do jiné Cisté nadoby



vlozeji a tuéné z omacky se sebere, ona se skrze sejtko na kutata procedi, dej k tomu s putrou
smiSenou mouku, postav K ohni a michej, az se to n¢kolikrat zavaii, a vytla¢ z pal limonu zoft

do toho, a hotové jsou.

Kurata na rosté pecene.

Kdyz kutata Cisté opucované jsou, tedy se jim nohy zastrCeji a v puli se roziiznou aneb
rozdéleji. Pak se n€kolik oslajcht a drobet petrzilky na drobno pokraji a k tomu se do n&jaké
nadoby kousek cCerstvé putry da, jeden bobkovy list a vnitini z jednoho limonu na listky
pokrajené se ptida, k ohni pfistavi a na to ty kutata poloZi, osoli a opepii, a dynstovati necha,
az kufata zb€li a natdhnou. Pak se potrousi s strouhanou Zemlickou, poloZeji se na rost a
nechaji se po obouch straniach do Cervena usmaziti, vSak ale ne pfesusiti. Nyni se da
hiebickobarevné polivky na misu a zapusti se trochu s limonovym zoftem a kufata se na to
polozZeji. A také holuby se na ten zpusob pftipraviti mohou, jen museji jina¢ pokrajené byti,
totz prsni kost se néco malo nafizne, aby v hromad¢ drzela, a ostatek holuby se celé nechaji a

nerozdvojeji.

Holuby s omackou pfipraviti.

KdyZ holuby dobie opucované a dresirované [!] jsou, tedy se s kouskem putry do né&jaké
nadoby polozeji a k nim se jedna cela cibule, drobet soli a pepie ptida, a nechaji se dynstovati,
az pkné Cervené jsou. Pak se potrousi s 1zici mouky, naleje se na to masné $patné polivky a
sklinka bilého vina a necha se to vafiti. Potom se daji do jiné ¢isté nadoby a omacka se skrze
sejtko na né procedi, ptida se k nim smrzd a nechaji se jesté jedenkrate zavafiti, a vytla¢i se

z pal limonu zoft do toho, a tak jsou hotové.

Holuby s omac¢kou na jinsi zpusob.

Ty holuby se na ten podobny zptsob, jak ptfed tim povédino jest, zprvu pfipravi, pak se
udelaji z masa knedlicky, které se vSak misto vafeni v masle smaziti museji. Kdyz se tedy
holuby do jiné nadoby pfendaji, tak se tucné z omacky zebere a omacka se skrze sejtko na
holuby procedi a k nim se ty knedlicky a smrze pfidaji. Muze se také teleci prsicko na malé
kousky pokrajené k tomu priloziti a pak zavafiti nechati. Posledn¢é se z jednoho limonu

k tomu zoft vytlaéi, a tak jest hotové.



Kapouna s omackou pfistrojiti.

Nejprv kdyz kapaun dobie opucovany jest, tak jej pfiprav a poloz do n&jaké nadoby, pokrajej
néco kotinkl, jednu cibuli, jeden bobkovy list, néco byzylky, matefidousky, par pefi
muskatového kvétu, nékolik zrnek celého pepie a soli se k tomu piida. Kdyz Cas jest, potii par
archi papiru s Cerstvou putrou, poloz na prsa kapouna tenky listek dobrého $peku, posol jej a
pfimichej v§echno k tomu, zavaz do toho papiru a nech pécti. Omacka se k tomu nasledujicim
zpusobem pfipravuje. Vezme se porci miserlt [!], daji se do nadoby a k nim drobet vody, a
piikryji se a dvakrat neb tiikrat se dobie protiepou, aby se z pisku omyly. Pak se naleje na né
pul sklinky bilého vina a postavi se k ohni, aby se zhfily, neez se vSechny zotviraji. Na to se
ty pekné&jsi vyberou a s Supinama do néjaké nadoby daji, ty ostatni se ale ze Supin vyndaji a k
nim pfidaji, a pak se ta omacka procedi skrze sejtko, aby zadny pisek v ni neztstal. Dej potom
kousek cerstvé putry s 1zici pé¢kné mouky do néjaké nddoby a dobie se to zamicha, naleje se
na to masné polivky a ta omacka s miserlama [!], da se k tomu jedna cela cibule, soli a pepie a
pii ohni se dobfe michati musi, az se zavafi. Posledné se daji k tomu ty miserle [!], vytlaci se
zoft z jednoho limonu do toho a kapoun se ¢isté na misu pfipravi, aby na ném niC nezustalo a
omacka se na n&j vyleje, a tak jest hotovy. Muze se také kapoun na ten zpusob nadivati. Ten
fas se ze samych jater udéla, jak zpifedu oznameno jest, a dej k tomu jednu z nasledujicich
omacek podle libosti, totiz bud’ jednu ze sardeld neb s malou cibulkou neb ze smrzi neb z
ponauceno jest. Jen se musi pozorovati, co se knim dati chce. Kapoun se muze také
dynstovati a omacka k tomu hned piipravena byti, v§ak ale vzdycky se tu¢né z omacky sebrati
a ona skrze sejtko dobfe prfecezena byti a k ni se pak podle libosti co chce vezme. Na ten
zpisob omacky pripravené ouhledné vyhlizeji a jsou také dobré. Polacky [!] se téz tim

zpusobem pfistrojiti mohou jako kapouni i také jina vSelika drubet [!].

Indiana [!] neb moraka ptipraviti.

Kdyz indian [!] ¢isté opucovany jest, tedy vezmi z n¢ho jatra a udé€lej z nich fas aneb nadivku,
jak jiz pfi jin§im dribeinim [!] ukazano jest. S tou nadivkou se nadiva vole a vnitini prsa, a
zaSije se to a pak se nastr¢i na rozen. Mezi tim se natfe papir s putrou, posoli a zavaZze na
indiana, pak se Cisté upece. Ta omacka se takto ptiopravi. Uprazi se 1zice mouky na putie na
cerveno a pak se naplni ta nddoba s barevnou masnou polivkou a pftileje se sklinka bilého vina
a da se ktomu jeden bobkovy list, drobet bazyliky, matetidousky, soli a pepte. Pak se to
necha variti a zeSumuje se to dobfe. Potom se vezme plna hrst malé cibulky a dobfe oloupana

se do Cerstvé vody hodi a jina voda se k ohni pfistavi a vafiti necha. Do té vody, kdyz se vaii,



da se ta cibulka a necha se nékolik vart piebéhnouti. Pak se da zase do Cerstvé vody a potom
do malého hrnecka a necha se to v polivce zavafiti. Pak se vezme plna hrst kastani, upecou se
a oloupaji, vezmi pak nékolik klobaski, upe¢ je, pokrajej na malé kousky a dej je s téma
kaStanama a cibulou do néjaké nadoby, a k nim teleci prsicko na malé kousky pokrajené a
proced’ skrze sejtko tu omacku na to a nechej spolu zavafiti a posledné vytla¢ na to z jednoho
limonu zoft. Potom vyloz indiana bez tu¢ného Cisté na misu a vylej omacku na né&j a tak to

hotové jest.

Indiana s margronyrovejma nudlema nadivati.

Vezme se pul funta margronyrovanych nudli, zavareji se ve vodé a soli, pak se voda odcedi a
pokraji se kousek Sunky aneb jazyka do nadoby s kouskem Cerstvé putry a necha se to drobet
dynstovati. Na to se daji k tomu margarony, nétco [!] pepie a silnd hrst strouhaného
parmezanského syra, a vsechno se dobie smicha a nadije se vole indiana a ptedni dil prsa
Vniting s tim, zaSije se, osoli a na rozné pekné¢ upece. Naposled se naleje 1zice barevné polivky
na pekac a poliva se s ni indian. Kdyz se ma na stil pfipravovati, tedy se ta omacka z pekace

skrze sejtko procedi, tuéné se sebere a to ostatni se na misu na indiana vyleje, a jest to hotové.

Indiana s pe¢knyma bylinama ptipraviti.

Vezme se o$lajchu, jedna cibule, petrzilky zelené, nétco [!] bazylky a tymianu, a to v§echno
se na drobno pokraji. Pak se k tomu da sul, tluéeny pepi a s t¢éma bylinama se to dobie
smicha. Jatra se k tomu téz na drobné kousky pokrajeji. Tou miSeninou aneb fasem se pak
vole a prsa indiana nadivaji a na rozni pékn¢ upece. Omacka se k tomu takto ptipravi. Jedna
1zice mouky na masle se do Cervena uprazi a pak se nddoba s hiebickobarevnou masnou
polivkou doplni, da se k tomu jedna cibule, nétco bazyliky, tymianu, dobrého octa, soli a
pepie a necha se ta omacka dobfe zavafiti, zeSumuje se Cisté, procedi skrze sejtko a pokraji se
z jednoho limonu to vnitini na kolacky do toho, a zrnka se z limonu vyberou, a to vsechno se
do omacky da a zavafiti necha. KdyZ indian ¢isté upeCeny jest, polozi se bez mastného na

misu a omacka se na to vylej, a tak jest to hotové a dobré.

Divokou kacenu dobfe pfistrojiti.

Kdyz se kacena dobte opucuje, tak se mize podobnym zpusobem, jak jiz Casté] ozndmeno
jest, z jater nadivka pfipraviti a do kaceny nadivati, a prsa aby lepsi chuti mé¢li s natlusto
pokrajenym Spekem vyspikovati. Pak se do nadoby s Spekem, jednou cibuli, jednim

bobkovym listem, bazylikou, tymianem, soli a pepiem, a naleje se na to sklinka bilého vina,



postavi k ohni a necha se to dynstovati. Nyni se zaprazi jedna 1Zice mouky v putie na ¢erveno
a da se k té kacené a doleje se s masnou bilou neb barevnou polivkou a neché se v tom kacena
variti, az meka [!] jest. Pak se do jiné Cisté nadoby kacena pfenda a to tucné z omacky se
dobie sebere. Omacku pak skrze sejtko proced” na tu kacenu, dej k tomu néco kaperlu a
pokrajené limonové kurky aneb vnitini z limonu na kolacky pokrajené, a nech zavafiti, tak
jest K pfipravovani hotova. Misto kaperlti mize se jeden hoiky neb sladky pomeran¢ k tomu
vziti a s nozem do cerstvé vody odejmouti neb oloupati. Pak se necha trochu Cerstvé vody
svafiti a ty Supinky se do ni daji a né€kolik vara se pfes né pfeb&hnouti necha, tu vodu z nich
pak slej a do Cerstvé vody dej a zase z nich zced a dej je do omacky, téz vytla¢ zoft z toho

oloupaného pomorance [!] k tomu, a tak bude dobra.

Divokou ka¢enu na jinsi zpusob pfipraviti.

Kdyz kacena dobie a Cisté opucovana jest, tak pokrajej nétco Speku na tlusto, nékolik
o$lajcht, bazyliky, tymianu, zelené petrzilky, vSechno na drobno, a zmichej to s soli a pepiem
mezi ten Spek a proSpikuj s tim kacenu. Pak vloz nétco Speku do né&jaké nadoby a pokrajej
kousek teleciho neb hovéziho masa na malé Snicle, néjaky kousek syrové Sunky, a poloz
kacenu do toho a ptidej k tomu nétco kofinku, jednu cibuli, zahradnické matetidousky, soli,
pepte a sklinku ¢erveného vina, a nech to zpovolna na ohni dynstovati, ¢astéj ji ale obrace;.
Posledn¢ dej k tomu par zemlickovych slivek neb $niclu na masle usmazenych, pfilej k tomu
bilé nebo barevné polivky a nech z ponendhla vaftiti. Jatra ale vezmi a pokrajej na drobno.
Potom poloZ kacenu do jiné Cisté nadoby, seber tucné omacky dobie pry¢, zamichej ty
posekané jatra do ni a proced’ aneb prozen s 1Zici tu omacku skrze sejtko a vylej ji na kacenu.
Kdyz ptipravovati chces, tak ji postav na uhli, nech hodné vielou byti, michej ale stale az
dosti viela jest a vytla¢ posledné z jednoho limonu zoft do toho, a tak jest docela hotova. Na

ten zpisob se mizou i koroptve, $nepy [!] a jina vSelika pernata zvet pripravovati.

Jak se vseliké vareni a zelené véci pfipravovati maji.

Kelraby dobfe pfistrojiti.

Predevs§im se musi pozorovati, ze vafeni neb zelené véci, pokudz chutné a dobie uvarené byti
maji, vzdy v mnoho a ve vielé vodé k ohni se pfistaviti a vafiti museji, ponévadz Cisté jest, ze
kdyz vafeni se v studené a malo vodé k ohni dava, vzdycky zlou vini a chut’ dostava. Kelraby
se pokrajeji jak patii a voda 0solena se k ohni da, a kdyZ se voda vafi, tedy se ty kelraby do ni
daji a nechaji drobet zavariti. Pak se ta voda z nich sleje a naleje se Cerstva na né a zase pry¢

zcedi. Na to se pokraji cibulka na drobno a da se s kouskem masla neb jiného tu¢ného na



kotlik, a da se k tomu 1zice mouky a necha se to pfipraziti a pak se na to naleje masné polivky,
da se sul a pept do toho a neché se to zavariti. Napotom se ty kelraby do toho daji, pokréji se
drobet zelené petrzilky a bazyliky na drobno a da se to téZ do téch kelrabii a necha se to vse

spolu zavatiti, a na ten zpisob jsou dobie piipravené.

Zluty kel neb virsing piipravovati.

Pokrajej kel, pokudz veliké hlavky jsou, na pul neb ¢tvrtky a nech jej jak zptedu pii kelrabich
povédino ve vodé obvafiti, pak jej zced’ a dobfe vytla¢. PoloZ jej potom do néjaké nadoby a
dej do prostifedku jednu celou cibuli a s nékolika hiebicky vySpikovanou, téz také nétco pepie
a soli a dva neb tii strouzky cesneku s nozem potiené¢ho. Na to upraz 1zici mouky na masle
neb jiném tuéném do Cervena, dej ten Cesnek k tomu, pul bobkového listu, nétco bazyliky a
tymianu a nech to vSe dobie zvafiti. Pak to proced’ skrze sejtko na ten kel a ptistav k ohni a
nech zpovolna zavatiti, tak zistane kel pékny cely a bude ouhledny a dobré chuti. Kdyz ale k
tomu chce$ maso dati, bud’ skopové neb vepiové, tedy se oné diiv pon¢kud obvafiti, pak na
pekné ouhledné kousky pokrajeti a k tomu kelu pokladati a spolu zavatené byti, tak jest vareni

tim siln¢j$i a chutné;jsi.

Salat vateny pfistrojiti.

Vezmi dlouhy polsky neb boloneser nazvany aneb hlavkovy salat a obvar jej ve vodg, jak jiz
povédino, a kdyZ vafeny jest, dobfe jej vytlac a poloz do kotlika, pékné stejné, pak pokrajej
jednu cibuli na drobno, dej do jiného kotlika putry neb jiného masného, 1Zici mouky a tu
cibuli a nechej to do Cervena zapraziti. Na to napli tu nddobu s masnou polivkou, nech to
zavatiti, vlej tu omacku na ten salat, dej k tomu nétco malo soli a pepie a drobet postrouhané
muskatové kulky a nech to zase vSe spolu vafiti. Posledné ptidej k tomu drobet zelené na

drobno pokrajené petrzilky a nech ji s sebou zavafiti, a tak to hotové jest.

Zeleny hrach vafiti a pfipraviti.

Musi se pies zeleny hrach jen jediny var pieb&hnouti a pak se s Cerstvou vodou scediti. Pak se
pokraji jedna cibule, nétco petrzilky, bazyliky, tymianu vsechno na drobno, a necha se to na
kousek putry neb tuéného na kotliku dynstovati, pak dej do toho ten hrach, kousek cukru, soli
a pepie a nech to sebou dynstovati, potrus to drobet s péknou moukou, nalej na to masné
polivky a nech to vafiti. Muze se k tomu také uzené maso dati a nechati spolu vafiti, v§ak ale

musi takové pred tim drobet uvarené byti.



Zeleny hrach s jehnécim masem pfistrojiti.

Vezmi prsicko aneb karbenatlové kousky jehnéciho masa a pokrajej je na malé kousky, dej je
potom do né¢jaké nadoby a jednu celou cibuli k tomu, kousek putry, soli a pepie. Na to se
necha to maso dynstovati, potrousi se to péknou moukou, doplni se to s masnou polivkou,
necha se to variti a da se hrach do toho. Kdyz hrach jiz prv, jak oznameno jest, jeden var ve
vodé obesel, tedy se k tomu kousek cukru ptida a naposledy drobet na drobno pokrajené

zelené petrzilky, a tak jest hrach hotovy.

Zeleny fizoly ptipraviti.

Nejprv se fizoly pokrajeji jak patii aneb se celé nechaji a ve vod¢ se jak jiné vafeni obvareji.
Pak se pokraji jedna cibule s petrzilkou na drobno a da se kousek putry na kotlicek a ty cibule
a petrzilka se v tom usmazi. Na to se daji ty fizoly s soli a pepiem K tomu a necha se to
dynstovati, potrousi se na to drobet mouky a naleje masné polivky, pak se to necha vafiti a da
se se k tomu par bobkovych listii, coz tomu dobré chuti dodava. Muaze se k tomu také uzené,

skopové neb jehnéci maso dati a spolu vafiti nechati, skrze coz fizoly tim lepsi chut’ dostanou.

Bil¢ zeli vafiti a pfistrojiti.

Toto se tak jak kel neb virsing piipravuje. Muze se ale také na drobno jen od ruky pokrajeti.
Pak nech jednu na drobno pokrajenou cibuli na putie neb jiném tu¢ném dynstovati a pfiloz to
zeli k tomu, dej soli, pepie a kminu, téz pil sklinky dobrého vinného octa do toho, a necha se
dynstovati, az to drobet zeZlautne, pak se do toho potrousi nétco malo mouky, naleje se masné
polivky na to a nechd se to vafiti. MlzZe se k tomu téZ také maso dati, aneb skopové neb

veptrové karbenatle k tomu pfipraviti a obloziti.

Bilé zeli nadivané ptipravovati.

Vezmi jednu aneb vice peknych zelenych hlavek a vyrypej je uvnitt, aby prazdné byly, vSak
ale tak, aby ve vrSku hlavka celd a neprovrtana zistala. Tu hlavku aneb vice takovych dej s
jednou celou hlavkou obvafiti. Potom vezmi tu celou hlavku ven a vodu z ni dobfe vytla¢ a
kostal zni Cisté vykrajej a poloz na tabuli neb desku. Na to rozkrajej kousek hubeného
teleciho masa, kousek ledvinového tu¢ného, nékolik oslajcht, nétco bazyliky, tymianu, soli a
pepie, vSe spolu na drobno do néjaké nadoby, a nech to spolu dynstovati, a pfidej to potom
k tomu zeli. Pak dej k tomu jednu v mléce namocéenou Zemli¢ku a nékolik Zloutkd a to vse
dobfe v hromadu smichej a ty vyprazdnéné hlavky s tim nadivej. Dalejc ufizni dva tenké

listky Speku a poloZ na tu hlavku jeden zvrchu a druhy ze spodu a pfivaz nitkou do kola a



kiizem té hlavky. Potom dej do néjaké nadoby kousek cukru, masla neb tu¢ného a usmaz ten
cuker na Cerveno. Nalej na to bilé neb barevné polivky, nech to zavafiti, osol to a poloz tu
nadivanou hlavku neb zeli do toho, dej k tomu jednu cibuli a bobkovy list, pfikrej to
s ktidylkou a postav na ohen a nechej zpovolna vafiti, téz upraz 1zici mouky na ¢erveno a
piidej do toho. Pak vezmi tu hlavku ven a dej ji do ¢isté nadoby, seber tuéné z omacky pry¢ a
proced’ ji skrze sejtko na tu hlavku a vlej k tomu do omacky dobrou porci kyselé smetany a
nechej to zase zavafiti, az to zhustne, a nyni jest to hotové na misu k davani. Posledné odvaz

tu nitku a vezmi ten Spek po obouch stranach pry¢.

Cervené zeli jak pfipraviti.

Pokrajej zeli od ruky jak patfi a k tomu jednu cibuli na drbno. Pak rozpust’ kousek masla aneb
jiného tu¢ného a tu cibuli v ném usmaz, dej potom to zeli, sul, pepi a nétco dobrého octa k
tomu a nech to zpovolna dynstovati. Mohou se také kastany k tomu dati. PokudzZ to tuze
zhustne, tedy se musi k tomu nétco masné polivky priliti. Posledné, kdyz jiz to brzo hotové
byti ma, potrousi se to drobet moukou a necha se to dobie dynstovati, a tak jest to hotové.
MiZe se na ten zpusob kel i bilé zeli piistrojovati, jen Ze toliko do kelu Zadny ocet se dati

nesmi. K bilému zeli ale podle libosti nétco malo octa se téz vziti mize.

Modry kel neb zeli pfistrojiti.

Setii ten nejlepsi modry kel u kostalu pry¢ a nechej jej ve vodé jeden var preb&hnouti.
Pokrajej potom jen na tlusto, a rozpust’ dobré maslo neb sadlo na vielo a dej ten kel do toho a
k tomu jednu celou cibuli, par strouzki ¢esneku s noZzem roztla¢, soli, pepie a co vlasky ofech
kousek cukru, postav to vse s tim kel na ohen a nechej dynstovati, pfilivej ¢astéj po trochu
masné polivky k tomu, potrus to posledné s drobet moukou a nech to dokonce vydynstovati.

Mohou se k tomu také kastany vziti, viak ale jesté lepsi jest to s uzenym masem.

Spinét dobfe pfipraviti.

KdyZ $pinat v mnoho vodé uvateny byl, tak se na drobno pokrdji, pak se da kousek putry na
kotlicek a do ni 1zice mouky na ¢erveno uprazi, a do toho jedna na drobno pokrajena cibule se
dd a na ohni se drobet pfitdhnouti necha, potom se do toho S$pinat, siil, pepfe a nétco
postrouhané muskatové kulky ptfida a dynstovati se to nechd. Dalejc se na to masné polivky
naleje a tak se to zavafi a jiz Spinat hotovy jest. Kdyz ale jej chce$ v celosti ptipravovati, tak
musi hned ¢isté Skubany, pak ve vodé zvareny, zcezeny a dobfe vytlaceny byti, a pak se jen

nétco malo s noZzem pokraji. Potom se do n¢jaké naddoby Cerstva putra neb maslo rozpusti a do



ného n¢kolik strouzki s noZzem roztieného ¢esneku se nétco malo zasmazi, do toho ten $pinat
da, pak soli, pepie a drobet strouhané muskatové kulky se piida a necha se to dynstovati,

potrousi se to drobet moukou a naleje se na to masné polivky, pak se to zavafi a jest to hotové.

Kyselé¢ zeli variti.

D4 se do néjaké nadoby putra neb zpecené maslo aneb jiné sadlo, a kdyz rozpusténé jest,
pokraji se do toho cibule na listky, necha se dynstovati a pak se da do toho zeli a dalej se to
dynstuje. Miuze se také uzené maso, které diiv drobet obvafiti musi, do toho dati, téz také
kapouna, bazanta, zajice, coz dfiv na polovic se upece, do toho se pfipraviti mize. Musi Se
castéj na to drobet masné polivky pfilivati a vzdy na kratko dynstovati nechati. Pak se uprazi
1zice mouky na Cerveno a da se do zeli, necha se docela zavafiti, a tak bude zeli pékn¢ zluté a
dobré.

Kysel¢ zeli s smetanou pfistrojiti.

Zeli se na podobny zptsob jak piedeslé uvatfi, jen se posledné k tomu kyselé smetany piileje a
z pecené drubete kousek masa, vSak bez kosti, k tomu piida a na malé kousky pokraji, pak se
to ale zchladnouti necha. Pak se ud¢la z tésta obru¢ neb raf na misu a to studené zeli se do ni
da a s strouhanou zemlickou se potfe neb potrousi, do pece postavi a piibarviti nechd, a tak
jest hotové a dobré. Toto zeli se mize také na postni den pfipraviti. Vezme se k tomu pecena
Stika aneb uzena ryba misto masa, jakakoliv jest, vSak kostky se diiv z ni vybrati museji. A
také vseliké jiné vafeni se na postni dny tim zpisobem pfistrojiti mtize, kdyz se na ten zpasob,
jak pifi masitych dnech ponauceno jest, pfipravi, jen ze misto masa ryby misto tu¢ného neb
sadla putra neb maslo a misto masné hrachova polivka se k tomu potiebovati musi, a ostatné

se ve viem jak pfi masitych jidlach pokracuje.

Karfiol jak dobfe ptipraviti.

Kdyz karfiol jak patii, dobfe opucovany jest, tak se postavi osolend voda k ohni, a kdyz se
vaii, da se do ni kousek putry a pak se v ni nechd karfiol ne tuze na meko [!] vafiti. Pak vezmi
na jinou nadobu kousek Cerstvé putry a s lzici mouky rozpust a zamichej a pak k tomu
studené masné polivky pfilej a jednu celou cibuli k tomu dej a tu omacku u ohné dobte michej
a zavafriti nechej, potom pfistroj karfiol na misu. KdyZz omacka dobie zavatena jest, tedy ji
osol a nastrouhej do ni drobet muskatové kulky a ptilej k tomu trochu dobrého octa a legiruj
to s nekolika zloutkama a vylej ji na karfyol, tak bude dobry. Tato omacka se muze také

s Sparklu pfipraviti.



Sparkel s jinou omackou pfistrojiti.

Zvar $parkel v mnoho vode¢ s soli, ale ne tuze méko [!]. K omacce vezmi do nadoby kousek
Cerstvé putry a drobet pékné mouky a drobné ostrouhané zemli¢ky, zmichej to spolu, dej do
toho jednu celou cibuli, néco pepte a ustrouhané muskatové kulky, nalej na to polovic masné
polivky a polovicu tej Sparklové vody, piistav na ohen, nechej dobie zavafiti a Castéj to
zamichej. Pak ten Sparkel Cisté na misu prichystej a omacku na néj vylej. Také se Sparkel na
tento zpusob s putrou pripravuje. Totiz kdyz Sparkel uvaieny jest, da se na néj drobet pepfte,
muskatové kulky, na drobno pokrajené petrzilky zelené, drobet soli a rozpust’ kousek Cerstvé
putry a zeSumuj dobfe a vylej na Sparkel tak Cisté. Na tento zplsob se také piipravuje. Dej
vsechno co zptfedu oznameno jest na Sparkel a posyp jej strouhanou Zemlickou, nech putru do

cervena uskvariti a vVylej potom na n¢j, a taky dobry jest.

Articoky s omackou pfistrojiti.

Pfiprav bilou omacku jak pii karfiolu oznameno jest, vSak se s zloutkama legirovati nesmi,
nybrz jen se na drobno pokrajena petrzilka do ni da. ArtiCoky se téz museji v mnoho vodé
s soli vafiti, pak vnitiku Cisté opucované byti a bez vs§i vody na misu se dati, pak se na to ta

bild omacka vyleje, a hotové jsou.

ArtiCoky na rosté pripravovati.

Kdyz arti¢oky ne tuze na méko [!] uvatené jsou, tedy jich vnitin€ Cisté opucuj. Pokrajej pak
nékolik oslajchi, zelené petrzilky, par strouzkt ¢esneku tuze na drobno, a posyp tim arti¢oky,
téz dej k tomu sl a pepre, vlej do toho provencového oleje aneb Cerstvé rozpusténé putry a
poloZ na rosté a nech pécti. Posledné kdyz na sttl pfipravovati chces, vytla¢ z jednoho limonu

zoft do toho, a tak jsou hotové.

Mrkvu dobfe pfipraviti.

Mrkva se podle libosti na malé kousky pokraji. Pak se jedna cibule a zelend petrzilka na
drobno pokraji a vlozi se do n&jaké nadoby na maslo, putru aneb sadlo, a necha se dynstovati.
Pak se da k tomu mrkva, néco soli, pepie a bobkového listu a zase se to musi dynstovati.
Muze se k tomu také skopové maso na polo obvarené aneb uzené téz drobet varené a na malé
kousky pokrajené maso dati a spolu dynstovati. Posledné se to potrousi moukou a vleje se na

to masné polivky, necha se to zavafiti, a jest mrkev hotova.



Bilou fepu dynstovati.

Kdyz bila fepa Cisté oloupana a opucovana jest, tak se do nadoby na kostky pokraji. Dej do
jiné nadoby kousek cukru, putry aneb dobrého sédla a nech to na uhli pficervenati, a dej tu
fepu syrovou k tomu, pokudZ sama v sob¢ dobra jest, pakli ale ne, tedy se musi trochu
obvariti, pak ji osol a dej podle libosti maso do ni a nech to dynstovati, az pékna Cervena
bude, pak ji potrus drobet moukou, vlej na to masné polivky a nech zavatiti, a tak fepa hotova

jest.

Z dyné neb kyrbysu [!] dobrou kasu pfistrojiti.

Nejprv se ta vrchni tvrda Supina Cisté¢ oloupi, pak se ty oloupané dyné na dlouhé kusy
pokrajeji a vnitini to m&ké [!] a mazdrovité i s jadrama se odcisti a tak ocisténé zase na malé
kostky se rozkraji. Ty se na to nejprv ve vodé dobie zvaii, pak zcedi a zase v mléce vafiti
nechaji, z ¢ehoz velmi chutnd kase pojde, kterd kdyZz s cukrem a néco kofenim se zadéla,
piijemné a vydavatedIné jidlo byva. Kdyz se tato kase na polovic vychladnouti necha a do ni
se nekolik vajec vrazi a na plechovym neb hlinénym pekaci se do chlebové pece pécti da, tedy
zZ toho pékny nab&hnuty pekanec jak dort byva. Na kolacky pokrajené dyné kdyz se nejprv na
meéko [!] uvaii a vychladnouti nechaji, pak cukrem posypané a ve vejcich zaobalené a
upecené, jsou velmi dobré pecené jidlo. Mladé dyné kdyz se Cisté oloupaji a od vnitiniho Cisté
vypucuji, pak na kostky pokrajené ve vod¢ a soli variti nechaji, ponévadz hned méké [!] jsou,
mohou se ke vSelikym frykazyrovanym jidlam a zadé€lavanymu masu potfebovati, a davaji

takovym jidlam velmi piijemnou a dobrou chut’.

Postni jidla ptipravovati.

Rozli¢né jidla z vajec pfistrojiti.

Nadivané vejce.

Museji se vejce na tvrdo uvafiti a kdyz se oloupéji, na pulky rozdélené byti, zloutky se
vyberou ven, a pokraji se plna hrst stiebulky a Stovika s pul cibulkou na drobno, da se to do
nadoby s kouskem Cerstvé putry a necha se to dynstovati. Pak se k tomu daji ty byliny a necha
se to spolu dynstovati, az meké [!] jsou, pak se Kk tomu ty tvrdé Zloutky také daji a vSe spolu
dobte se smisi, a vezme se néco v mléce namocené Zemlicky, soli, pepie, muskatové kulky a
par syrovych Zloutkll z vajec a kousek Cerstvé putry jen studené, a pak se to dobfe smicha a
s tim se pokrajené pulky vajecné nadivaji neb naplnéji a s drobné postrouhanou zemlickou se
to posype a pokladou se na misu, ale obratiti se nesméji, jak mnozi obycej maji. Ten néjaky

zbytek tej nadivky se potom v sladké smetan¢ rozmicha a na vejce tolik, co na misu potfeba



jest, se naleje a do pece aneb do trouby se postavi a necha se to drobet pécti, az to po vrchu
drobet pfitahne, aneb kdyz zadné pece neni, tak se da zvrchu a ze spodu uhli, az dosti pe¢ené

jsou.

Vejce z ryb s nadivkou nadivané.

Veme se k tomu kousek ryby bez kosti a kiize a pokraji se na malé kousky a da se do néjaké
nadoby, a k tomu se da kousek Cerstvého masla, téz n¢kolik oslajchti na drobno pokrajenych,
néco petrzilky zelené, bazyliky, tymianu a necha se to na ohni dynstovati. Kdyz to bud’ velmi
drobné pokrajené¢ aneb v moidifi dobfe potlucené jest, tedy se k tomu v mléce namocena
zemlicka, stl, pepte, néco muskatové kulky strouhané a par zloutkli ptida, a vSechno dobte
zmicha. Tato nadivka se pak p¢kné stejné s nozem na misu potie, a vezme se tolik vajec, jak
mnoho jich pfipraviti chces, Cist¢ se omejou a do té nadivky po potadku celé zpovolna
vytlaceji, potom se do pece postavéji a tak dlouho tam stati nechaji, az se omacka vafti aneb
varena bude. Pak se vezme ven a postavi na teplé misto a ty vejce, které se k jinsi potrebé
hodéji, se s omacky vyberou, a tolik vajec se stratiti nechd, kolik jich na mise bylo a pekné po
suchu se na ty mista polozeji, kde prve ty celé ty vejce leZely. Na to se bila omacka
z hrachové polivky s limonovym zoftem a drobné pokrajenou petrzilkou zhotovi a na ty vejce
vyleje, a tak hotové jsou. Mize se také omacka zrakt socaskama aneb Cerna kaprova
omacka, jak jest¢ daleje ponauceno bude, kterak se takové omacky piipravovati maji, na

takové vejce dati.

Nadivané vejce do obruce pripraviti.

Roztluce se tolik vajec, kolik se domniva potiebu miti, a k nim se da drobet smetany, soli a
pepfe, to se dobte skvedluje neb stluce spolu, da se k tomu kousek Cerstvé putry neb masla do
dortového kotlika a necha se to rozpustiti. Pak se z téch vajec do toho masla tolik vleje, aby z
toho tenka plata se udélala aneb tak nazvany amulet, a upece se toho co potieba jest. Na to se
ve vod¢ uvareny $pinat tuze na drobno poseka a k tomu se drobné pokrajena cibulka ptida a
spolu se to dynstovati necha, drobet moukou potrousi, sladké smetany pfileje a tak zavafriti
nechd, potom se ten Spinat s n€kolika Zloutkama dobfe smicha, kousek cukru, soli a drobet
muskatové kulky postrouhané se do toho da a schladnouti se to nechd. Nyni se z obycejného
tésta na misu obru¢ sformuje a od toho $pinatu se na tu vaje¢nou platu celo tence se potie a do
toho vaje¢ného svitka neb platy se zavine a do té obruc¢e na misu bud’ v celosti neb na pil

rozkrajeny se vlozi. Co od Spinatu zbyde, to se rozmicha a sladkou smetanou a téz na misu



vleje, pak se to do pece postavi aneb z vrchu a ze spodu ohen podloZzi a pécti necha, a tak to

hotové jest.

Vejce s senftovou omackou.

Vezme se jedna cibule a pokraji na listky do né&jaké nadoby a necha se na kousku Cerstvé
putry do Cervena usmaziti, a da se k tomu jedna 1zice mouky, na to vleje drobet hrachové
polivky, octa néco malo, ptil bobkového listu, soli a drobet pepte a necha se to vSechno dobte
zavartiti. Pak se uvafi vajec tolik, co jich potiebno bude na tvrdo, a daji se na drobno
pokrajené do ty omacky, a piileje se, kdyz se na stil pfipravovati ma, drobet senftu do toho, a
tak ty vejce hotové jsou. Mize se ten senft do omacky dati a vejce jen na puli pokrdjeti, na

misu pekné poklasti a omacku na to vyliti, a tak téz hotovo jest.

Vejce s stovikem.

Vezmi dobrou porci $tovika s néco stiebulkou, oboji dobfe oper, pokrajej na tuze drobno a
dej na kousek Cerstvé putry do néjaké nadoby a nechej dynstovati, dej k tomu 1zici pékné
mouky, pfilej trochu smetany a nechej zavatiti. Pak to osol, ptidej pepie a néco muskatové
kulky strouhané do toho. Kdyz potom vejce na tvrdo uvatené jsou, pokrdjej jich na pulky,
posol a popepii jich drobet, a tak na misu pokladené dej ten $t'ovik na misu a ty vejce poklad’

pekné po vrchu na néj, a tak to hotové mas.

Vejce s smetanou.

D4 se jedna na listky pokrajend cibule s kouskem cerstvé putry, jednym petrzilkovym
kotrinkem, drobet celeru, ptl bobkovym listem, nékolik listkti bazyliky a tymianu do né&jaké
nadoby a necha se to v§echno spolu dynstovati. Pak dej k tomu 1Zici pé¢kné mouky a necha se
na ohni pfiervenati, vleje se na to sladké smetany a zavaii se to dobie, vSak ale se to stale
michati musi. Kdyz to jiz tak husté jak fidka kase jest, tak se to skrze sejtko procedi a da se
soli a drobet strouhané muskatové kulky do toho, a hotovo jest. Kdyz vejce na tvrdo uvatené
jsou, pokrajeji se pekné na pilky, pokladou na misu a na n¢ se ta smetanova omacka vyleje, a

da na stul.

Ztracené vejce piipravovati.
Aby tyto vejce dobré a pékné byly, museji se k nim tak jak k t¢ém, co na méko [!] vafené
byvaji, samé Cerstvé vybrati. Necha se tedy voda trochu svafiti, da se do ni drobet octa. Pak se

vrazi jedno vejce do ni a piikryje se s dynkem, aby pekné pohromad¢ ztstalo. Kdyz dobré,



vezmi jej s 1zickou pomalu ven a vlozZ jej do Cerstvé vody. Na ten zpusob vraz a uvar tolik
vajec, kolik koliv jich potfebovati budes. K omacce se vezme kousek Cerstvé putry do nadoby
a rozmicha se s lzici, da se k tomu jedna cibulka, stl, pepie, muskatova kulka postrouhana,
prileje se k tomu néco octa a Cisté hrachové polivky aneb ¢isté vody, a necha se to vafiti. Pak
se daji ty vejce do teplé vody, aby se zhtily, a pfichystaji se suché na misu. Do omacky da se
obvarena neb na drobno pokrajena petrzilka zelena a zamicha se par vaje¢nych zloutkl a
necha se drobet u ohné pritdhnouti a vyleje se to na ty vejce, a tak jsou hotové. Tyto ztracené
vejce mohou s vselijakyma omackami pfistrojené byti, totiz s omackou z raku aneb barevnou
omackou z oslajchu a kaperlu, podle libosti. Mohou také tyto vejce, kdyZz nejprv ve vodé
ztracené jsou, na né&jakych Sat polozené a tak osusené byti, pak se zavinou v mouce a S soli,
pepfem a drobné postrouhanou Zemlickou potrousi a na masle usmazeji. | K timto vejcim
mohou rozliéné omacky dané byti. Jen se k témto musi omacka diiv na misu vyliti a vejce tak

pecené po ni pekné poklasti, aby ouhledné byly.

Michané vejce s Stovikem pfistrojiti.

Vezme se dobra porci stovika, dobie se oSkube a Cisté¢ opere a da se s kouskem masla do
kotlika a necha se dynstovati a zase zchladnouti. Pak se potluce vajec tolik, co jich zapotiebi
jest, a dobfe se s drobet soli a pepfem rozmichaji, a k tomu se drobet sladké smetany pfileje.
Kdyz cCas jest na stil pfipravovati, postavi se na ohenn a nechaji se sraziti. Na ten zpusob
mohou také michané vejce s zampionama aneb Sparklem piipravené byti. A kdyz se k tomu
nic jin¢ho nevezme, tedy asponl drobné pokrajend zelena petrzilka aneb $nitlink do toho dati

patii.

Vejce s ¢ernou omackou.

KdyzZ se kapr s cernou omackou vafi, tedy se od ty omacky néjaky dil na misu vezme a na
ohen postavi, a kdyz viela jest, vrazi se do ni tolik vajec, kolik jich potieba jest. Pak se k nim
da drobet soli a pepie, vSak ale nesmé&ji se nechati tuze na tvrdo dotahnouti. Mize se také

drobet uhli na lopatce zvrchu pridrzeti, a tak to hotové jest.

Dobry amulet neb svitek z vajec pfipraviti.

Roztluée se tolik vajec, kolik jich potieba jest, a zakvedluji se s trochu sladké smetany, na
drobno pokrajenou petrzilkou, soli a pepfem. Kdyz ¢as jest na stil piipravovati, tak se da
kousek cerstvé putry do kotlika, rozpusti se a vlejou se ty vejce do toho. Ty se nechaji po

jedné stran¢ pekné vypécti, vsak ale aby drobet fidké zustali. Pak se ty tak pecené vejce



Z obouch stran pékné v hromadu slozi a Cisté na misu pfipravi. Takové jsou lepsi, kdyZ se jen
na jedné strané€ upecou nezli kdyZ z obouch stran pecené jsou. Mohou se také k tomuto svitku
houby vziti. Jen ze se museji diiv na putfe a s petrzilkou dynstovati. Téz také s sardelama

aneb pikelherynkama se tento svitek pfipraviti muze.

Svitek na kotliku s omackou.

Vezme se podle zdani pékné mouky na misu a zamicha se to s mlékem a vrazi se do toho tolik
vajec, az z toho fidké tésto bude. Pak se k tomu da na drobno pokrajené zelené petrzilky, soli
a pepre a pripravi se k tomu cibulova omacka s octem, jak jiz napied povédino jest. Kdyz ¢as
k pripravovani na stul jest, tak se da putra neb dobry maslo na kotlik a na ném se ten svitek po
obouch stranach pékné upece, na misu polozi a pékné na porci pokraji, a ta omacka dobie

tepla neb viela na to se vyleje.

Rozli¢né ryby a rybni jidla pfistrojiti.

Stokfis neb hiup s cibulkou piipraviti.

Stokfi§ musi pied tim bez toho dobfe umodeny byti, a kdyz se z ného viechno cokoliv Zluté
jest, dobfe opucuje, pokraji se na kousky podle obyc¢eje a da se do nadoby do Cerstvé vody a
soli k nému, coz pusobi, ze jadrny jak Stika zistane a predce meky [!] bude. Pak se vleje do
cedenika [!] a necha se n¢kolik minut v ném stati, azZ voda z ného dobie vysykne. Nyni se
posype na dno drobné strouhand zemlicka, pokrajend petrzilka, pepie a sil, a ten Stokfi§ se
pekné po kouskach na to poklade, a zase to predeslé na néj potrousi, pak se cibulka na listky
pokraji, na putfe neb dobrym masle p€kn€ usmazi a tak vield na ten Stokfis vleje, a jiZ potom

hotové jest.

Na jinsi zptsob $tokfis pfipraviti.

Kdyz s$tokfis dobie opucovany jest, tak se na kousky pokraji a k nému par pokrajenych
cibulek, nékolik oslajcht, zelené petrzilky, bazyliky a tymianu, vSe drobné pokrajené se
k tomu do né&jaké nadoby da a na kousku Cerstvé putry se to dynstovati necha. Pak se vezme
néjaka nadoba, ku které se zvrchu a ze spodu uhli dati mize, potrus na dno strouhanou
zemli¢ku 1 také néco od téch vej§ feCenych dynstovanych bylin, soli, pepie a néco malo
Safranu, poloz ten $tokfis tak syrovy pékné po kousku po potadku na to, a zase dej zvrchu tak
jak na spodu déno bylo na né&j. Potom jej dobie piikrej a dej zvrchu a ze spodu Zhavé uhli a

nech tak vafiti, aZ zvrchu drobet pfibarvi, tak jest hotovy a na misu i Z omacku k pfipravovani.



Nadivany $tokfi$ ptipravovati.

Musi se klize ze StokfiSe Cisté zloupnouti a Stokfi§ bez kize, jak jiz povédino bylo, vafeny
byti, pak se zn¢ho voda do Cista scedi. Potom se do jiné nadoby jedna cibule na drobno
pokraji a na kousku putry dynstovati necha, a da se do ni ten $tokfi§ a na drobno pokrajené
zelené petrzilky, néco bazyliky, tymianu, majoranku, soli, pepfe a postrouhané muskatové
kulky. To vSechno se jest¢ necha na ohni dynstovati a pak se to vezme ven na tabuli a
vsechno na drobno pokraji, a k tomu se trobet strouhané zemli¢ky a par zloutkt vajecnych
piida a dobfe zamicha. Pak se tato nadivka na tu kuzi ze StokfiSe vynda a s nozem pé&kné
stejné roztfe a v hromadu zavine a v té kuzi tak do nadoby a s nddobou do pece da a pécti

necha, a tak hotovo jest.

Stokfi§ s smetanovou omackou.

Da se do né&jaké nadoby kousek putry a cibulka, néco bazyliky, tymianu a ptl bobkového
listu, nechej to vSe na ohni dynstovati a dej k tomu 1zici pékné mouky, vlej na to sladké
smetany a nech to vafiti, az to jak tidka kase bude. Kdyz to dobfe vyvarené bude, tak se to
skrze sejtko procedi. Potom uvar Stokfis, jak vej$ povédino, poloz jej potom po kousku ¢isté
do té omacky a dej k tomu drobné& pokrajené petrzilky, soli, a néco muskatové kulky, a tak
hotov jest. VSak ale v té omacce se nesmi vice vafiti, nybrz jen dobfe teply zachovati a Castéj

potfasti.

Laprdona s maslem pfipraviti.

Vylej na kuzi laperdona vielou vodu a pak Supiny oskrabej a nech ve vodé¢ uvafiti. Poloz jej
potom na misu a dej k tomu drobné pokrajené petrzilky, téZ néco malo pepie a muskatové
kulky, a rozpust’ Cerstvou putru a seber pénu zni pry¢ a vlej ji Cistou bez soli na toho

laperdona, a tak jest hotovy.

Laperdona s maslovou omackou pfistrojiti.

Musi se laperdon ve vodé, jak pred tim povédino, uvafiti, pak se da kousek Cerstvé putry do
néjaké nadoby a nékolik zloutkl z vajec se k tomu vrazi, soli, pepie, muskatové kulky a z
jednoho limonu zoft se téz k tomu da. Kdyz jest as na stil pfipravovati, tak se polozi ten kus
laperdona jen suchy na misu a to maslo se na ohni dobfe zamichd, vSak ale se Skvafiti

nenecha, nybrz kdyz za¢ne hustnouti, tak se na tu rybu vyleje, a tak jest laperdon hotovy.



Laperdona s petrzilnyma kofinkama.

Uvat jej ve vode jak vejS povédino, pak pokrajej petrzilkovy kofinky na dlouho jak prsty a
tence jak nudle a obvaf je v osolené vod¢. Potom upraz na masle jednu cibulku a 1zici mouky
na Zluto a vlej na to hrachové polivky a nech tu omacku tak zavafiti, a dej tu pokrajenou
petrzilku do ni a nech spolu vafiti, az omacka dobfe zhustne, potom dej do ni soli, pepie a
drobet muskatové kulky. Vloz potom laperdona suchého na misu a vlej tu omacku na néj a tak

hotovy jest.

Laperdona s cibulkou pfistrojiti.

Pokrajej laperdona na malé kousky a uvaft jak jiz vicekrat povédino ve vod¢. Pak pokrajej par
cibulek na listky a nech jich na kousku putry na ohni dynstovati. Potom dej toho laperdona
k tomu, drobet pepie a drobné pokrajené potrzilky zelené a nech to spolu dynstovati, a
posledné nalej na to hrachové polivky a nechej zavafiti, az ta omacka zhustne, a tak jest také

hotovy.

Herynky dobfe pécti.

Piedné se museji herynky dobie vymociti a pak povésiti, aby dobte vyschly. Pak se pokraji
nékolik o$lajchi, petrzilky, néco bazyliky, tymianu, v§echno na drobno, a trochu jalovcovych
jahodek se téz drobné potluce, a to vSechno se na ty herynky da, a k tomu par listki
bobkového listi a pepie se pfida. Pak se rozpusti maslo a na to se vleje a nékolik hodin tak
stati necha. Kdyz ¢as k pfipravovani jest, tedy se vezme pul archu papiru, potie se Cerstvou
putru a jeden herynk po druhém se i S téma zelinama a s jednim bobkovym listem do toho tak
zavine, aby kazdy herynk v svém papife vzlastné zavinuty byl. Kdyz se na stil davati ma, tak
se vlozeji na rost a nechaji se na obé strany dobfe pécti, pak se z papiru ven vezmou a na misu
se polozeji a na né se z limonu zoft vytla¢i aneb néco dobrého vinného octa naleje, a tak

budou hotové a dobré.

Herynky na jinsi zpasob pfipraviti.

Kdyz herynky dobfe vymocené jsou a uschlé, jak predtim povédino, tak se zaobali v mouce
jak ryba Kk peceni. Pak dej kousek Cerstvé putry na kotlik na Zluto rozpustiti a dej ty herynky
do ni a nechej jich na rychlym ohni z obouch stran do ¢ervena upécti. Pak jich poklad’ suché
na misu. Do tej putry dej kus zelené petrzZilky v celosti a nech drobet pfitdhnouti a zase po

malé chvili ji ven vezmi a dej né&jaky dil toho masla na ty herynky. Do toho ostatniho



piibarveného masla vlej drobet dobrého octa a nech to zavafiti, a vylej to na ty herynky, a tak

sou hotové.

Sneky na rosté pfipravovati.

Sneky museji difv vafené byti, viak hned ve vielé vodé se k ohni postaviti, aby nevylizali.
Pak se ze skafaupek [!] vyberou a jak patii Cisté opucuji. Museji ale jak Skafaupky [!] tak
$neky v slané vodé dobie vyprané byti, aby se ze Slemu vy¢istili. Pak se daji do n&jaké nadoby
a k nim kousek ¢erstvé putry, drobet soli, pepic a jedna cibule se pfida a skrze nékolik minut
na ohni dynstovati se nacha, pak se na to drobet hrachové polivky naleje, zavatiti a potom
zchladnouti necha. Potom se vezme nékolik o$lajchi, néco zelené petrzilky a vinaté sardele a
na tabuli se to vsechno na drobno pokraji, a k tomu se Cerstva putra ptimicha a drobet pepie
da a s tim a spolu s Snekama se ty Skataupky [!] naplnéji a poloZeji se na rost, nesméji se ale

tuze vypécti, aby pii zofté zistali, a na ten zptisob velmi dobré budou.

Sneky s omac¢kou pfipraviti.

Sneky se museji uvafiti a opucovati, jak jiz povédino, pak se pokraji jedna cibule na drobno a
necha se na kousku ¢erstvé putry dynstovati, pak se do toho ty Sneky daji, a k tomu na drobno
pokrajena petrzilka, jeden bobkovy list, stl a pepte se ptida, a vSechno spolu se dynstovati
necha, potom se do toho drobet mouky potrousi a hrachové polivky pfileje a necha se to az na
husto vafiti. Posledné se do toho par vinatych sardelii na drobno pokraji a kousek Cerstvé
putry k tomu ptimicha a téz do tej omacky ptida a z limonu zoftu vytla¢i a vSechno dobie
zamicha, a tak se Sneky pak na misu pripravéji.

Kapra na ¢erno vareného pfipraviti.

Kapr se nejprv ze Supin dobie oskrabe a opucuje, pak se otevie a krev z né¢ho zachova a na
kousky podle obyceje pokraji a do nadoby da. Na to se osoli, drobet pepie, par hiebicki,
jeden bobkovy list se k tomu da a ta krev se skrze sejtko procedi, a tak se v tom kapr skrze
nékolik hodin stati necha, aby zjadrnatél. Pak se nékolik malych cibulek oloupe a ve vodé
drobet vafriti necha. Ty cibulky dej potom bez vody na toho kapra. Pak upraz hrst mouky
s kouskem putry a kouskem cukru na ¢erveno a nalej na to hrachové Cisté polivky a sklinku
cerveného vina. Tu omacku nech dobie zavafiti a potom proced’ skrze sejtko na toho kapra.
Postav jej na rychly ohen, nech jej zase zavafiti a dej posledné z jednoho limonu vnitini na

kolacky pokrajené na to, a tak jest kapr hotovy a dobry.



Kapra s kaperlovou omackou pfistrojiti.

KdyzZ kapr dobie oSkrabany a opucovany jest, pokrajej jej na kousky a nasol, jak by se pécti
mél. Na kotliku se potom lzice mouky na Cerveno uprazi a jedna na drobno pokrajena cibule
k tomu da a Cisté hrachové polivky, téz sklinka bilého vina se k tomu pfileje, pak bobkového
listu pal, drobet bazyliky, tymianu, soli a néco malo pepie se ptida, a ta omacka se tak dobte
zavariti necha a pak se skrze sejtko procedi. Nyni se par sardell S nozem dobie rozetie a téz
do tej omacky s nékolika kaperlama a s vnitinim z jednoho limonu na kolacky pokrajenym se
da. Kdyz cas pfipravovati jest, tedy se ten kapr pekné upece, na misu poklade a ta omacka,
kdyz se prv dobie uvatila, na néj vyleje, a tak hotovy jest. Na ten zpisob i jiné ryby se

ptipraviti mohou.

Kapra s bilou omackou pfistrojiti.

Kapr se musi pokrajeti a jak zptedu povédino jest, uvaieny byti. Pak se pokraji par cibul, néco
kotinkt,, par bobkovych listli, néco bazyliky a tymianu, a naleje se na to polovic vody a
polovic octa a da se dostatecné soli a necha se to zavafriti. Potom se do toho ten kapr polozi a
nechd se do konce dovafiti. Na to se vezme do néjaké nadoby kousek putry, par sardelt na
drobno pokrajenych, trochu celych kaperl, z jednoho limonu zoft aneb drobet dobrého octa,
nékolik Zloutku, soli a pepte. KdyZ Cas na stul pfipravovati jest, tak se ten kapr na misu da a
omacka se pifi ohni dobie zamichéd a tak dlouho vafiti nechd, az bude. Pak se do ni dd na
drobno pokréjend petrzilka zelend, a tak se vyleje na kapra a hotovy jest. Ryba na modro
varend miiZze téz na tomu podobny zpiisob pfipravovana byti, jen Ze se ryba nesmi ze Supin
oskrabati. Na tento zpusob jest peCena ryba mnohem lepsi nez li ona, kde se Kk ni vice octa
nezli vody vezme. S tou omackou a na ten zpisob mohou také vseliké ryby jinych rozdilda

pfipravované byti.

Kapra na ro$té ptipravovati.

Kdyz kapr dobife ze Supin oskrdbany a opucovany jest, tedy se na hibeté¢ otevie a dobie
vymeje a pak se s n¢jakym Satem dobie vytie a osusi. Kdyz se potom kapr osoli a drobet
opepfti, tak se vezme nékolik oslajchd, petrzilky, néco bazyliky, tymidnu a trochu jalovcovych
jahodek, pokraji a potluce se to vS§echno na drobno a s tim se kapr z vrchu a vnitt dobie vytie
a potrousi, a k tomu se par bobkovych listti da, pak se kousek putry rozpusti a na kapra vyleje
a n€kolik hodin tak stati necha. Kdyz cas jest, tak se rost na uhli rozpali, kapr na néj vlozi a
pekné pécti necha. Napotom se na misu poklade a drobet putry se na ¢erveno rozpusti, a kdyz

cervena jest, do ni drobet octa vleje, trochu zavafriti nechd, potom se do téj omacky drobet



limonové kurky na drobno pokrajené da, a tak se na toho kapra vyleje, a jiz hotovy a dobry

bude.

Kapra nadivaného piipraviti.

Kapr, ktery vSak jikernaty byti musi, musi se pfedné ze Supin dobic oskrabati a na hibeté
otevriti. Pak se nasoli a jikry se ve vodé uvaii. Potom se pokraji nékolik oslajchi, zelena
petrzilka, néco bazyliky a tymianu na drobno. Ty oSlajchy se na kousek putry do nadoby daji
a dynstovati nechaji. Pak se k tomu i ty ostatni byliny a jikry k tomu pfidaji a dobfe se
rozmichaji, par Zloutkt se do toho vrazi, trochu postrouhané zemli¢ky se k tomu, téZ soli a
pepie prida, a pii ohni se to drobet piitahnouti necha, az to zhustne, a pak to se zchladnouti
nechati musi. Kapr se na to snéjakym Satem dobie otic a osu$i, a Stou nyni popsanou
nadivkou naplni neb nadije, na misu polozi a k nému par bobkovych listi a kousek rozpusténé
putry se da. Kdyz cas jest, tak se roSt na uhli rozpali, kapr se na néj polozi a zpovolna pékné
pécti necha. Vloz jej potom na misu, dej do jiné nadoby kousek cerstvé putry, nech ji na zluto
rozpustiti a dej k ni néco kaperly a na drobno pokrajené limonové kirky, téz trochu dobrého

octa, a nech to v§echno dobie zavafiti, a vlej to na kapra, a tak jest hotovy.

Vokouny s petrzilkou pfistrojiti.

Z vokounu se musi zvrchu pfti ploutvich zlu¢ vyjmouti a pak se nechaji ve vod¢ vafiti. Kdyz
dosti uvarené jsou, tedy se vezmou ven a Supiny se z nich Cisté zeSkrabaji a opucuji. Na to se
daji na misu a na n¢€ se octa naleje, do teplého mista postavéji, drobet pepte tlucené¢ho se na n¢
a drobn¢ pokrajené petrzilky potrousi. Pak se jedna cibulka pokrajena na kousku putry
dynstovati necha a to maslo z tej cibulky se skrze cedInikovou 1Zici na ty vokouny proleje, a
tak hotové jsou. KdyZ vokouny na tento zptsob uvafené a na misu piipravené jsou, mize se k
nim také ta pfi kapru ozndmena bild omacka pfipraviti. Mohou také vokouny syrové
oSkrabané a pak nasolené byti. A kdyz se potom hodinu v soli stati nechaji, tak se s Satem
Cisté otfou a 0Susi, na misu polozi, da se k nim na drobno pokrajenych bylin s putrou, jak jiz
pfi jinSich rybach ozndmeno jest, pak se v putfe obratéji a s témi bylinami dobfe zaobaleji,
strouhanou zemli¢kou posypaji a tak na roste¢ pekné upecou. Na takové se potom nésledujici
omacky pripravuji. Pokraji se nékolik oslajcht s petrzilkou, kaperlema a sardelama na drobno
do n¢&jaké nadoby, da se k tomu drobet octa dobrého, hrachové ¢isté polivky, soli a pepte, a
necha se to zavariti a vyleje se ta omacka na misu. Vokouny se pak na to pékné pokladou a

Z jednoho limonu se pak na n¢ zoft vytlaci, tak budou hotovy a dobry.



Stiku s omac¢kou piistrojiti.

Stika se miize piedné na takovy zptisob jak vokouny pfipraviti, a také ta p¥i nich predepsana
omacka k ni dand byti. Za druhé se miiZze na nasledujicyi zptisob pfipravovati. Vezme se maso
ze $tiky, v8ak ale bez kosti, pokraji se na malé kousky tlusté a dlouhé jak prsty, nasoleji se a
zaobali v mouce a pak se pékn¢ upece na Cerveno. Potom se na to Zluta omacka, jak jiz zptedu
oznameno jest, piipravi. Vezmou se smrze a da se do omacky limonovy zoft a vlozi se do
toho ta Stika, necha se zavafiti a pfipravuje Se na stil. Muze také za tieti Stika na tento zptsob
se pristrojiti. Necha se voda zvafiti a ty pokrajené kousky Stiky se do tej vody daji a nékolik
varu se pies ni prebeéhnouti nechd, pak se zase z toho ven vezme do Cerstvé vody da. Pak se da
kousek Cerstvé putry na kotlik a v ni se nechaji zampiony dynstovati. K tomu se pfida 1zice
pekné mouky a naleje se na to ¢isté hrachové polivky, pul sklinky bilého vina, ptida se sul a
pepi a necha se tak ta omacka zavafiti, pak se do toho ta $tika vlozi a vSechno spolu zase se
vafiti nechd. Kdyz se pfipravovati ma, tak se k tomu drobn¢ pokréjena zelena petrzilka d4 a ta
omacka se s nékolika zloutkami legiruje, nesmi se, ale sraziti nechati. Pak se vytla¢i z jednoho
limonu zoft do toho a Cisté se na stll pfipravuje. Mohou také i jiné vSeliké ryby, a obvzlastné

mniky, na ten zpusob piipravené byti, a velmi dobré budou.

Ouhote ptipravovati.

Kdyz ouhof z kiize stazeny a Cisté vykuchany jest, pokrajej jej na kousky, jak jich chce§ miti,
na misu, 0S0l jej a opepfi, pokrajej dobré byliny, Salvéj k tomu, a vlej na to rozpusténého
masla a ptidej bobkového listu k tomu a nech to tak skrze nékolik hodin stati. KdyZz ¢as jest,
nastrkej jej na malé $picky a ptivaz potom na velkej rozen, dej jej k ohni a nechej pékné pécti.
Mezi peCenim musi se stale s tim maslem a bylinama, kterézto vsak teplé byti museji, polivati
a posledné s strouhanou Zemli¢kou posypati. Omacka k nému se takto ptipravi. Pokraji se
petrzilka a néco malo bertramu a S$nitlinku do né&jaké nadoby, k tomu se provencovy olej,
trochu senftu, soli a pepie, a S trochu octem se to zmichd, na misu vyleje a ten ouhof na to
polozi a z jednoho limonu zoft se na né&j vytlaci, a tak hotovy jest. Mtize se také ouhof na rosté
pécti a jind omacka k nému pfipraviti, jak takové jiz zpfedku k jinym rybadm pfistrojiti

ponauceno jest. Pfi tom pfijde nejvice na to, jak se komu libi.

Sildkroty s omackou ptipravovati.
Utiznou se Sildkroté hlava, nohy a ocas, a pak se Cisté opere, do hrnka da, v kterém by dosti
placu méla, vsak ale také aby velky nebyl. Potom dej k tomu jednu cibuli, néco kotinki, pul

bobkového listu, soli a vody k tomu, a pfistav k ohni a vaf tak dlouho, az skafoupky od sebe



se rozdéli. Pak vezmi nékolik zampionu, kdyz diive Sildkrota ze Supin vyjmuta a po kousku
Cisté opucovana jest, a pokrajej jej, kdyz diiv se opucuji, do né&jaké nadoby, a dej k tomu
kousek Cerstvé putry, tu vynatau Sildkrotu, drobet pepie a muskatové kulky, a nech to vSechno
spolu dynstovati, potrus do toho 1zici pékné mouky a pfilej na to od té vody, v které Sildkrota
vafena byla, a nech to spolu vafiti. Kdyz se piipravovati ma, dej k tomu drobet na drobno
pokrajené petrzilky, legyruj ji s nékolika zloutkama, vytla¢ zoft z jednoho limonu do toho a
priprav Cist¢ na tabuli. Muze se také Sildkrota snasledujici omackou pfistrojiti, totiz
s smrzema aneb s petrzilkou samotné aneb S rybnima knedlickama s ragout, vsechno podle

libosti.

Jak se pastiky, dorty a tésto k tomu, jakoz také i jiné vSeliké méstské peceni pripraviti ma.
Tésto kiehke k pastice pfistrojiti.

Vezme se fund mouky na val a piil funta putry Cerstvé k tomu aneb dobryho masla, pokud jej
mas. Pak vraz do toho tfi zloutky a jedno celé vejce a dej k tomu drobet soli. Nalej do toho
kyselé smetany a zad¢lej tésto ne tuze meké [!]. KdyZ chces nabijenou neb nadivanou pastiku
s zajcem d¢lati, tedy pokrajej zajice na malé kousky do n&jaké nadoby, dej k tomu kousek
dobrého Speku a utlu¢ jej v motdifi, a dej jej na toho zajice téz jednu cibuli, jeden bobkovy
list, drobet bazyliky, tymianu, soli, pepfe, drobet muskatového kvétu, nékolik hiebickl a
sklinku ¢erveného vina. Pak nechej to na ohni dynstovati, az na polovic méky [!] bude, a nech
jej potom zchladnouti. Nyni vezmi také kousek skopového aneb hubeného hovéziho masa a
pokrajej jej téz na malé kousky a dej k nému kousek dobrého S$peku, nékolik oslajchu,
bazyliky, tymianu, zelené petrzilky, a nech to vS§echno v nadob&é u ohné drobet piitahnouti.
Pak to vezmi na tabuli, dej k tomu jatra ze zajice a pokrajej vSechno pospolu, osol a opepfi
drobet tuto nadivku. Na to vezmi polovicu od vej§ feceného tésta a seZen jej na kulato na
dortovy kotlik, pak potfi polovici tej nadivky pékné stejn€ na néj a poloZ ty kousky zajice
Cisté do toho, téZ 1 ten trochu omacky tam vlej. S tou druhou polovici nadivky ptikrej povrchu
ten okolek, potfi vSechno dobte povrchu s vejcema a udélej druhy vrchni list S ostatniho tésta
na to, a sestipej kolem dokola oba listky pastiky dobfe dohromady, aby od nadivky nic
vybéhnouti nemohlo, udélej povrchu néjaké ciraty (ozdobnosti) neb figury na to a nechej to
pak pil druhé hodiny v peci pécti. Omacka se necha az naposledy s néco limonavou kiirkou a
zoftem. Kdyz Cas ptipravovati jest, tedy profizni do kola pastiku, vlej tam omacku do ni,
potrus ji dobfe, aby tu¢né vzhiiru vystoupilo, to seber s malou 1zici pry¢ a dej tu ostatni
omacku k tomu, a tak ji hotovou mas. Na tento zplisob mliZe se také z jiného masa i z driibefe

['] tepla pastika pripraviti. Kdyz ji ale chce$ na studeno dati, tak pokrajej do nadivky trochu



kaperlt, par sardelti a vytla¢ z jednoho limonu zoft do toho, ostatek ale udélej pastiku jak
zptedu povédino. Také na ten zpisob miZe se pastika na stul dati, kdyz se dfiv schladnouti

necha.

Pastika z maslového tésta (Butterteig) pfipraviti.

Vezme se funt p¢kné mouky na val, a dej do ni kousek putry Cerstvé, dva zZloutky, jedno celé
vejce a drobet soli do toho. Aby tésto nalezité dobré bylo, vezme se k tomu kysela smetana,
zadé@la se s tim tésto, vSak ale ani tuze tuhé, ani fidké, nybrz jen co patii, a dobfe se na vale
vypracuje. Oper potom jeden vérdunk putry v Cerstvé vodé, rozvalej to tésto na tenko a dej tu
putru na malé kousky roztrhanou do prostiedka, pak sloz to tésto na dvoje a rozvalej jej zase
na tenko a zase se na dvojnasobn¢ slozi, a tak jiz hotové jest. Kdyz se z n¢ho pastika ud¢€lati
chce, tak se na dvoje roziizne a do kolecka pékné rozvali, a vezme se arch papiru a téz se na
kulato zavine, a poloz jej do prostiedka pastikového listu a potii jej s vejcema, a poloz ten
druhy list pastiky na to, coz se na tom papife pékn¢ do kola stlaciti musi, aby to formu pastiky
dostalo. Na to se z ohtitym nozem vSechno okolo p&kné okraji a n¢jaké ciraty se s nozem na
to ud¢€laji. Nyni se tak pfipravend pastika do pece postavi, kterd vSak ne tuze vypalend byti
musi, aby se pastika pékné vypekla a nevysusila. Kdyz pecena jest, tedy se dynko na vrchu
pekné vykroji, ten papir se ven vezme, téz také to tésto, které vnitiku vlhke jest, a da se do ni
ragout z kuratek aneb miSené zadélavané z prsi¢ek a smrzl, jak jiz zpfedu ponauceno jest,
pfipraviti, teplé do toho, a pfikreje se to dynkem, a tak hotova jest. Na tento zpisob muize Se
také omacka zryb, ragout aneb z sildkrotou a tak dale do ni dati, a tak jak podobné jiz

0znameno piipraviti.

Malou pastiku pfistrojiti.

Vezme se hubené teleci maso a pokraji se na malé kousky do né&jaké nadoby, téz kousek dobré
ledviny, n€kolik oslajchi, drobet zelené petrzilky, bazyliky a tymianu, a necha se to vSechno
na ohni dynstovati az to m&ké [!] bude. Pak se to da na tabuli, daji se kaperle, drobet limonové
kurky, soli a pepte k tomu, a vSechno se to na drobno pokraji a z jednoho limonu zoft se do
toho vytaci, a tak jest nddivka hotova. Nyni se tésto s maslem (Butterteig) na tenko jak niz
rozvali a s kulatym vykrajovacem se kolacky tolik, co jich potiebovati chces, se vykrajeji a na
plech neb dortovy kotlik poklade, s Vejcema potie a na to se do prostiedka ta nadivka natie a
zase s rovnym vykrojenym a stejnym kolackem se to ptikreje a okolo nadivky do kola se to
stla¢i a s vejcema se to po vrchu potie, do pece ne tuze vypalené se vsadi a pékné upece, a tak

hotové jest.



Pastiku z flickt piistrojiti.

Nadgélej flickt z nudlového tésta ne tuze velkych, a uvat jich ve vod¢ se soli a pak z nich vodu
zced. Pak pokrajej kousek vatfené Sunky aneb jiného uzeného masa vepirového do néjaké
nadoby, dej k tomu kousek cerstvé putry a nech to drobet dynstovati. Potom dej ty flicky k
tomu, nalej na to sladké aneb kyselé smetany, osol a opepii to drobet a nastrouhej do toho
plnou hrst parmezanského syra, a zmichej to vSechno dobfe s 1zici. Nyni rozvalej z kiechkého
tésta list, dej jej do kastrolu neb dortového kotlika, dej ty flicky na néj a piikrej to jinym
listkem z tésta, posyp to povrchu a nech pékné vypécti. Na tento zplisob se miize tato pastika
také na postni den piistrojiti, kdyz se k tomu misto masa uzené ryby vezmou, a také dobra

bude.

Pastiku z rejze ptipraviti.

Vezme se tolik rejze, jak velkou pastiku miti chees, uvati se v mastné polivce a necha se
schladnouti. Pak se n€kolik Zloutk a jedno celé vejce do toho vrazi, ta rejze se osoli a pepfe a
néco muskatové kulky do toho postrouhd. Kdyz jest dobfe rozvarena a rozmisend, tedy se da
jedna porci tej rejze na misu a do porostiedku se dira v ni necha a da se do ni z masa ragout
aneb zadélavané podle libosti. S tou ostatni rejzi se to piikreje pekné do kola a da se tomu
forma pastiky, potii to po vrchu Cerstvou putrou a dej do pece Cisté upécti. Pokudz stolici
milovnici toho jsou, mlze se ta pastika S parmezanskym syrem posypati. A na ten zpusob

muZe se pastika na postni den pfipraviti, kdyZ se do ni na misté¢ masa ryby daji.

Strudle pistrojiti.

Vezme se porci mouky podle potieby na val, vraz do ni jedno vejce a kousek Cerstvé putry,
drobet soli, vezmi polovic vody a polovic mléka drobet vlazné, zadélej s tim se vSim tésto
drobet poftidle, které¢ vSak dobie vypracované byti musi, az se od valu samo pousti, pak jej
dobie vyvalej, aby se tahnouti dalo, potii jej potom s sladkou smetanou a zavin jak do trubky.
Nech pak v nadobé kousek putry neb masla rozpustiti a vlej do kola na to, pfilej k tomu sladké

smetany neb dobrého mléka a nech jej v peci upécti, a neb dej zvrchu a zespodu uhli k tomu.

Smazené nudle pfipraviti.

Pfistav mléko k ohni a nech jej vafiti, zamichej do né&j pe¢kné mouky, aby té€sto nalezité tuhé
bylo a pak jej dobie vytla¢. Ptistav jej zase k ohni a zamichej do né&j par celych vajec a par
zloutki, a drobet to osol. Dej potom mléko v jiné naddobé na ohen a nech vafiti, a trhej s 1Zici

podlouhé kousky ztoho tésta do toho mléka, a nech to jest¢ ponckud vafiti, pak ale



zchladnouti. Pak to pfistroj na misu a do toho mléka n€kolik Zloutkti rozmichej a na ty nudle
vylej a kousek Cerstvé putry k tomu pfidej a nech to v peci pécti, az pricervenaji. Mohou se

také s drobet cukrem a skofici osladiti.

Naskocené nudle pfistrojiti.

Vezme se pekné mouky do néjaké nddoby a da se do prostiedka 1zice dobrych kvasnic, pak
rozpust’ kousek Cerstvé putry a pfilej dobrého mléka k tomu. Kdyz to trochu vlazné jest, tedy
zamichej v prostied tej mouky fidké tésto, tak aby do kola okolo trochu mouky ziistalo. Do
toho vraz jedno celé vejce a jeden Zloutek a o0sol to a dobife rozmichej a vypracuj, aby tésto
ani tuze tidké ani tuhé nebylo. Potom ohfej desku a prostii Servit na ni a potrus moukou,
udélej pak z toho tésta nudle pékné kulaté, prikrej je druhou polovici toho servitu, postav na
teplé misto a nech jich tak kynouti. Pak dej kousek Cerstvé putry do nadoby, rozpust’ ji, pfilej
mléka k tomu, v8ak ne tuze mnoho, dej kousek cukru co vlasky ofech do toho a nech to drobet
zavariti. Kdyz nudle zkynuté jsou, tedy jich do toho mléka vloz, spésné ptikrej a hned nahle
variti nechej. Nyni dej také svrchu drobet uhli na to a dej pozor, kdyz se zaénou na husto
vafiti a para z nich vini dava, zdaliz skarloupky dostavaji. Pak se od ohné pry¢ vezmou,
odkryjou a Cisté na misu daji, a vlej do ty nadoby, kde se nudle vatili, néco mléka a dej
kousek cukru do toho a nech to trochu zavafiti, pak zamichej nékolik Zloutkt k tomu a vylej
to na nudle a tak jich hotové mas. Chces li jich s rakovym maslem délati, tak se museji raky
uvafiti a jen ocasky a to ostatni bilé vyjmouti. Supiny se pak v moiditi potlu¢ou a kousek
masla se k nim da a pfileje se na to Cerstvé vody do né&jaké nadoby a necha se to tak dlouho
vafiti, az to maslo docela Cervené bude, pak se skrze né&jaky Sat procedi. Na ten zpisob se
muze misto Cerstvé bilé putry rakové Cervené maslo vziti a néco nudli, a ty ra¢i ocasky se na

drobno do omacky pokrajeti a na ty nudle vyliti, a tak také hotové jsou.

Nudle na jinsi zptisob pfistrojiti.

Uvateji se nudle v mléce, jak vej$ povédino bylo, a pak se nechaji schladnouti. Pak se na to da
kousek putry, jakoz také néco soli a pepie, a postavi se to v n¢jaké nadobé do pece a tak
dlouho pécti necha, az to po vrchu a po spodu pfibarvi, vyndej je potom s nudlovou 1zici Cisté

na misu a dej na stiil, a tak budes dobré postni jidlo miti.

Rejzi vybéhnutou piipraviti.
Uvar rejzi v mléce na meko [!] a drobet hustou s skofici, a nech ji potom vychladnouti. Pak

vezmi kousek Cerstvé putry do néjaké nadoby a dobfe ji s zZloutkama skvedluj a z téch bilku



ukvedluj bilé neb snich, dej tu rejzi studenou do tej putry a postrouhej na limonowou ktrku
cukru, a dej ji do toho a néco malych hrozinek k tomu. Nyni se potie jina nadoba s putrou a to
bilé neb ten snich se mezi tu rejzi povolné zamicha, a do tej potfené nadoby se ta rejze vyleje,
do pece postavi a zdlouha pécti necha, az pékné ptibarvi, a tak se 1 s tou nadobou na sttl da.
Miize se také z kiehkého tésta listek vyvaleti, do dortového kotlika aneb kastrolu poloziti a ta
rejze do ného zavinouti, a tak v ném upécti. Pak se miize z nddoby na misu vyndati i také do

malych formicek se tato rejze tak pécti mize.

Vyb&hnutou kasi (mus) piipraviti.

Vezme se néco zemlickové stiidky, pokraji se na kousky a namoci se v mléce. Pak se vezme
1zice pekné mouky a zamicha se do mléka tak fidka jak détinska kasSe, a také se tak pti ohni
vafiti necha. Kdyz jiz na polovic vafena jest, vytla¢i se ta Zemlicka a pfimicha se k tej kasi
s kouskem putry a necha se to dobie uvafiti, az to dobte zhustne a dole pospodu pficervenalé
Skraloupky dostane. Potom se ta kaSe vyleje do Cisté nadoby a necha se to schladnouti. Ty
Skraloupky vyskrabej ale vzlast a poloz je samotny. Nyni se vezme kousek putry na misu a
s nékolika Zloutkami se to dobie rozmicha a z téch bilkt zase bilé neb snih ukvedluje. Do tej
dobie rozmichané putry se ta kaSe zamicha a jeden limon se na cukru ostrouha a ten cukr a
néco potlucené skofice se do toho da. To vsechno se dobfe zmicha a naposledy to bilé neb
snih téZ se do toho pfemichd. Na to potfi nadobu, v kteréz to pécti chces, s putrou, a poklad’
dno té nadoby s téma skraloupkama a vylej na to tu kasi a nechej ji zpovolna vypécti. Na tento
zpiisob miiZe se tato kase 1 od jiné chuti pfipraviti, totiZ Z pomerancii, cytrondtu a tak dale.
Aby se to jesté lepsi ude€lalo, nevezmou se k tomu, kdyz se kaSe vaii, zadné Zemlicky, nybrz
kdyz kase schladla jest, vezmou se k tomu hotkyma a sladkyma mandlema bohanky [!] a

nékolik piskoti rozettenych a da se tomu pak chut’ podle libosti.

Ttenou kasi dobfe pfistrojiti.

Vezmi z jedné neb ze dvouch Zemlicek sttidku a pokrajej ji na drobno do néjaké nadoby, pak
nalej na ni tolik dobrého mléka, az do cela pfikryta jest. Kdyz se hodinu neb délej mociti
bude, tehdy ji postav na ohen a stale michej, a kdyz se za¢ne zahtivati, dej k tomu 1zici pekné
mouky a kousek putry a nech to nalezit¢ husté zavafriti. Pak vraz do toho tfi celé vejce, dobie
zamichej a drobet pfi ohni ptfitdhnouti nechej, a pak se to necha vychladnouti. Kdyz se dvé
krejcarové Zemlicky k této kasi vzaly, tak se musi pul funta putry vziti a do toho po kousku
roztrhati a dobfe rozmichati. Potom se do toho osm vajec jedno po druhém se vrazi a po

kazdém vejci se to dobfe zamichda a mimo toho osm zloutkti se do toho da. To vSechno se



potom celou hodinu michati musi. Naposledy se da kousek na drobno pokrajeného citronatu,
kousek cukru a drobet tluc¢ené skofice. Potom se zadéla do plechové misy s obrucou z tésta
obrug, tak aby pevné stati zlstala, a to tiené se do ni vleje, po vrchu se cukrem posype a pak v
peci ne prili§ vypalené se to zpovolna pécti necha. Na tento zpusob se to také od vicenasobné
chuti pfipraviti muze. I také z maslového tésta (Butterteig) jeden listek na tenko rozvaleny a
do dortového kotlika dany a do n¢ho to tfené zavinuté. Pak se jiny listek maslového tésta
rozvali tence a stejné a z n¢ho se s koleCkem ouzké strafky nafezaji a po vrchu jak u kase na
dylku, jak kotlik jest, se pokladou. Potom se z méslového tésta zevniti do kola obru¢ udéla a
ty cipky od téch ptes kiiz lezicich strafka se pekné odkrajeji, s vejcema se zvrchu pomaze a
tak jak predeslé v peci se to upece. Tento dort musi se teply na tabuli dati. Mlzes také na
tento zpusob maly dort jen do malé formy pfipraviti a jen s Strafkama neb pentlema bez

obruce pratahnouti.

Vybéhnuté z ovoce pfipraviti.

Uvati se z ¢ervenych jahod aneb z ostruzin aneb z jakého koliv jiného ovoce v cukru kase
(marmolad), ktera ale husta byti musi a cukr se pfitom Setfiti nesmi. Da se potom studena na
misu a vrazi se jeden bilek z vejce na talif, ktery se s dfevkem na zplisob noze udélanym
stluce a s 1zici do tej kase dobie zamicha. Musi se potom jeden bilek za druhym do tej kase
davati a po kazdych n€kolik minut michati, az jich tak osum neb deset bilki do ni
zamichanych bude. Pak se to musi dobrou hodinu michati, az se dobfe spéni. Potom se da

plechova obru¢ na misu a ten marmolad neb kasSe se na ni vyleje a v teplé peci se to spovolna

pecti necha. Musi ale skrze celou hodinu v peci pecena byti.

Piskotovy dort udélati

Vezme se tak tézky kus cukru, co 0sum vajec v tizi vynasi, a potluce se drobn¢ a proseje skrze
sejtko na misu a odvazi se k tomu za pét vajec mouky pékné. Nyni se vrazi osum zloutkii do
toho cukru a bilky se daji obvzlastné¢ do nadoby, aby se snih stloucti mohly. K t¢ém osmi
zloutkam se jeste tii zloutky vrazeji a bilek se od nich pry¢ vezme. Pak se ten cukr s téma
jedenacti zloutkama skrze ptl hodiny dobie rozmicha a kdyz z téch osmi bilkd snih nalezité
ukvedlany jest, tak se také K tomu pfida a dobfe rozmichd. Nyni se ta mouka do toho po
zdlouha pfidava a ustavicné se to micha, potom se forma s ¢erstvou putrou potie a to tésto se

do ni vyleje a zpovolna se v peci pécti nechd, az dort dobfe vytazeny jest.



Dort z mandlu ptipraviti.

Vezme se funt mandli a Cisté se oloupaji a potlucou se s vaje¢nym bilkem tuze na drobno, dej
jich pak na misu a ptfidej do nich pil funta drobné utlu¢eného cukru, postrouhej jeden cely
limon na cukru a pfimichej k tomu ten cukr a drobet potlucené skofici a vraz do toho dvanacte
zloutki a michej to dobfe skrze celou hodinu. Z téch dvanacti Zloutki vezme se osum bilkt a
skvedluji neb stlucou se na snih a ten se tak také zdlouha do toho piimisi. Nyni se forma neb
model s ¢erstvou putrou potie a to té€sto se do ni vleje a nechad se spovolna pécti tak jak
piskotovy dort. Z toho tésta mtize se vSeliké jiné pecené na zpiisob z mdaslového tésta
(Butterteig) d¢lati, totiz z maslového tésta tenké listky rozvaleti a od toho mandlového tésta
do n¢j dati, zavinouti a dobie tence vyvaleti a pak na ¢tverohrané a Ctyry prsty Siroké listky
pokrajeti. Ty se pak na vsech ¢tyrech rohach s bilkem pomazou a lzice mandlového tésta se
do prostiedka da a ty ¢tyry rohy se na vrch pies to zalozi, na plech se daji a s vejcema po
vrchu potfou a do pece daji. Kdyz za¢nou barviti, tedy se z pece vezmou a s tlu¢enym cukrem
drobet potrousi a zase do pece daji a docela vypécti nechaji. Tyto kolacky se moultasky
nazyvaji a mohou se také s zad€lavanym ovocem pécti, kdyz se misto mandlovyho tésta

zadélavané ovoce do nich da.

Dort z raka udélati.

Vezme se dobra porci rakiti a dobfe se vyberou a opucuji, aby se z nich isté maslo, jak z
predu povédino jest, udélati mohlo, ty se tedy vateji. Ocastky se na drobno posekaji, a kdyz to
ra¢i maslo jiz zchladlé jest, tedy se na mise s nékolika zloutkama a par celyma vejcema dobie
rozmicha a k tomu se v mléce namocena zemlicka ptida a zase dobfe zamicha. Pak vezmi ty
ocasky, osol jich, dej k tomu drobet strouhané muskatové kulky a tluceného cukru a udélej s

touto omackou dort z maslového tésta.

Dort ze $pinatu udélati.

Vezme se mnoho $pinatu a potluce se syrovy v motdifi a pak se skrze Cistej Sat ten zoft z ného
vytla¢i do néjaké nadoby. Ten zoft se potom k ohni pfistavi a kdyz se vafiti zacne a jak
seviené mléko neb syfeni vyhlizi, da se na sejtko, aby z toho voda vysykla. Potom nalej na n¢j
zase Cerstvé vody, aby zeleny zlstal, a dej kousek cerstvé putry do néjaké nadoby, zamicha se
do toho n¢kolik zloutkd a par celych vajec, téZ se néco drobné potlu¢enych mandli a jedna v
mléce namocena zemlicka K tomu da. Na ten $pinat da se néco cukru a muskatové kulky, to
vSe dobie rozmichej a zad¢lej dort s maslovym téstem, jak jiZ ozndmeno jest. Mize se také z

tohoto do malych forem malé pe¢ené kousky i také bez forem udélati.



Dort drobici (Broseldorten) ud¢lati.

Vezmi pékné mouky a tolik putry, jak mouka tézka jest, a polovic tak tézkého cukru.
Postrouhej jeden cely limon na cukru a dej ten cukr a drobet na drobno potluc¢ené skofici do
toho a aby Sest hofkych mandli a Sest sladkych, téz ¢tyry na tvrdo uvatfené zloutky dobie
rozetfené, roztlu¢ tfi syrové zloutky do toho a zmichej to dobfe spolu a mas tésto hotové.
Z toho muze se potom dort aneb malé pecené kousky s zadélavanym pecti aneb néco jiného

zformovati i také bez zadélavaného se néjaké pecené udélati.

Piskoty s smetanou pécti.

Vezmi ptl funtu drobné stlu¢ené¢ho cukru na misu, vraz k tomu osum Zzloutk, a bilky vezmi
vzIlasté, aby se z nich snih skvedlovati mohl, pak zamichej ten cukr s tiema Zloutkama skrze
pual hodiny. Potom rozpust’ piil funta ¢erstvé putry na ohni a vlej ji schladnutou k tomu, a zase
¢tvrt hodiny michej. Postrouhej na cukru jeden cely limon a dej k tomu, téZ néco drobné
stlucené skoftice, utlu¢eného pomerancového kvétu, téz muskatového kvétu. Pak dej do toho
pul funta mouky a pil mazu sladké smetany, a to vSe dobfe rozmichej. Kdyz to jiz dobie
rozmisené jest, dej do toho ten z téch osmi bilkt skvedlovany snih a zpovolnha rozmichej, a
tak dobfe rozmiSené tésto hotové jest. Nyni se plech s putrou jen drobet potie a od toho tésta
na n&j vleje, snozem p&kné stejné rozetie, a tak v peci ne pfili§ vypalené na zluto pekné
upécti necha. Jak brzo se z pece vezme, musi se hned teply na ten piskoty s nozem pokrajeti,
bud’ podlouhé neb Etverhranaté, podle libosti. Pak se vezmou z plechu na papir, a zachovej
jich v suchém misté, az jich k stolu potfebovati chces. Muze se také toto tésto do malych

forem pecti, ano i také v papirovych kapsickach.

Jablka v peci dobie pécti.

Vezmou se marSancky aneb jiné jablka a v prostiedku se na prazdno vyrejpaji a nechaji se pak
S néco malo vodau a bilym vinem dynstovati, a da se k nim par kousk celé skofice a z celého
limonu kurka, t¢Z maly kousek cukru, a nechaji se tak dynsovati az témét méké [!] budou. Pak
se vezmou Ven a nechaji se schladnouti. Ten zoft z nich necha se nalezité na husto vyvafiti, a
vlej jej potom na misu, na kterou ty jablka dati chces, aneb na néjakou plechovou misu.
Postav ty jablka na to a napli neb nadivej jich s néco malo zad€lavanym, a potii jich
s né¢kolika hotkyma a sladkyma mandlema a potrus s nadrobno potlu¢enyma piSkoty. Pak
svedluj ze ¢tyr bilkd snih a dej k tomu néco drobné potlu¢eného cukru a z jednoho limonu na
cukru postrouhanou kirku, a ptikrej do kola ty jablka s tim a nech jich tak v nepfilis vypalené

peci pécti, aby pekné zazloutly, tak jsou hotové. Toto jidlo musi teplé na tabuli byti.



Jablka na jinsi zpisob pécti.

Museji se jablka na ten zpusob jak ptedesle povédino bylo, uvafiti, a pak se nechaji
schladnouti. Pak se vezme do né&jaké nadoby lzice pe¢kné mouky a zamicha do ni osum
zloutkt a ptil mazu sladké smetany, déa se k tomu vérdunk cukru, kousek celé skoficy a necha
se to na ohni vafiti, a bude se stale michati, az to jak kase zhustne. Pak se to necha
schladnouti, pokraji se na drobno kousek cytronatu do toho a z jednoho limonu na cukru
postrouhana ktirka se do toho pfid4 a zase se to dobie zamicha. Z této kase se potom da na
misu, postavi se ty jablka na to a nadijou se snéfim zad€lavanym aneb s malyma
hrozinkama, a potfe se ta ostatni kase s nozem pékné stejné na ty jablka, daji se do pece a

nechaji se pécti, az ptibarvi, tak jsou hotové.

V moji prvni knize jest toto sladké jidlo na jin$i zplisob mnohem ozdobnéjsi a chutné;si
pfipravovati vyjadieno. Ponévadz ja ale zde jsem nic jiného popisovati nechtél, jen toliko jak
se vseliké jidla na méstsky zpiisob Cisté, ozdobné a bez velkého nakladu ptipravovati a vafiti a
jak se pti tom kuchafi a kuchaiky — aby v§echno chutné bylo a dobie vyhlizelo — chovati maji,
coz vsechnu pozorlivost zapotiebi ma. Tak se domnivam, dostateéné navésti a nauceni ze
jsem dal. Kdyz vSechno jak jsem v této knize popsal, pii kazdém jidle podle pfedepsaného
zpusobu a potradku pozorovati bude, tedy jisté vSechno vareni a peceni dobré a chutné
vynalezeno bude.

Pfi pfipravovani aneb davani na stiil musi se je$t€¢ znamenati, aby se vSechno na tabuli podle
potadku jak patii dalo, ku pifikladu v né€kterych krajinach jest obycej, ze se predné polivka,
pak jedno ptedjidlo, coz mnozi ragout jmenuji, se dava. Pak se nese hovézi maso, na to vareni
(Zuspeis), pak zadélavané z masa neb dribete, na potom pecinka a posledné jedno sladké
jidlo. Kdyz ale tabule s cizima hosty obsazena jest, tehdy tento potadek pozorovati se patii.
Predné polivka, pak dvé predjidla, které v telecich plickach, aneb néco jiného, jak jiz zptedu
oznameno jest, a malé pastiky byti mohou, coz prvni tfi jidla na tabuli dané byti mohou.
Polivka se na to vezme pry€ a na to misto se hovézi maso postavi. Na to se do prostfedka
jedno vateni a po stranach dvé zad€lavané postavéji, a které podle ¢asu jedno z teleciho masa
a druhé z kurat byti muze. Po téchto tfech zase jiné tii jidla se v tomto pofadku dati mohou.
Do prosttedka pecinku podle pohodlnosti Casii a libosti. VSak se vzdy pozorovati ma, aby
pecinka od tej povahy masa, od které se zadélavané dalo, nebyla, aby tudy hosti podle regule
obsluhovani byli. Ty druhé dv¢ jidla mohou byti na jedné mise, bud’ Sparkel, neb arty¢oky
aneb karfyol, a na druhé ngjaké sladké jidlo. Muze se také pii téchto tfech poslednich jedno

jidlo do prostfedka a po stranach dvé pecinky dati, jakZ u mnohych obycej jest, a tu se da do



prostiedka sladké a po jedné zvifeci a po druhé z jatek aneb z driibefe peéinka, a na ten
zpusob budou hosti skvostné a chutné obslouzeni.

Na mnohych mistech jest obycej, ze se nejprv polivka, pak hovézi maso, pak vafeni
(Zugemuss), potom malé pasticky (kraple) a k tomu zadélavané dava. Na druhé vnaseni do
prostitedka néco sladkého peceného, dvé pecinky a jeden salat, a to ostatni, bud’ Sparkel neb
néco jin¢ho zeleného, a jesté jeden salat se postavi. Mnozi daji také jedno jidlo z jablk aneb
n¢jakého jinsiho ovoce, téz ¢asem varené raky. Pti v§em pfijde na milovnika a vlastni libost,
jak kdo své hosti uctiti chce, zdaliz dobie aneb zhladka. Kdyz ale tabule s postnima jidlama
obsazena byti ma, tak se da nejpr polivka, pak né&jaké jidlo z vajec, na to ragout, coZ néco
malého byti mize, jakoz jsou malé pasticky, malé knedlicky s smrzema neb zampiony. Pak na
¢erno vatfeny kapr aneb pastika s rybou, potom tfi jidla do prostiedka, totiz vyb&hnuté nudle,
néjaké vafeni a zad€lavanou rybu. Misto téch poslednich tfech mize se také dati do
prostiedka jedno sladké jidlo, peéené ryby a na modro vafena ryba aneb vafené raky. Na ten
zpusoby Vv postni dny tabule dobfe osazena a obsluhovana bude. Mohou se také na celou
tabuli dvakrat po péti jidlach zanésti a nasledujici pofadek pozorovati. K t€ém prvnim péti
jidlam se vezme polivka, jidlo z vajec, vybéhnuté nudle aneb néjaké jiné nudle, jedno vafeni a
zad€lavana ryba. K druhym péti jidlam se vezme do prostiedko jedno sladké jidla, jedna
pecena a jedna na modro vaiena ryby, Sparkel a jedno jiné jidlo s smrzema neb zampionama,
néco na masle peceného a svitek (amulet) z vajec. Kdyz hosti na ten zptisob postni den ucténé
a obsluhované budou, tak neni Zadné pochybnosti, ze s chuti pojedi a s potéSenim zavdek

ptijmou.



Slovnicek historickych pojmii
Slovnicek slouzi k lepsi orientaci ¢tenare v edici. Jsou zde uvedena frekventovana slova, ktera

se Vtextu editované kuchatské knihy vyskytly. Byla sem zafazena i slova, ktera byla jiz

vysvétlena v textu diplomové prace v jednotlivych kapitoléach.

amulet omeleta

artycok druh zeleniny

bazylika bazalka, kofeni

bertram vysoka bylina

cirat ozdoba, kvétovani, Sperk

cypka slepice

dynko prkénko

fizol fazole

funt vahova jednotka, libra (cca 0,560 kg)
herynk sled’

Jjicha jiska, Stava

kapoun kohout

kastrol nadoba na vareni

kel (zluty, modry) druh zeleniny
koliandr koriandr, druh kofeni

kotlik oteviena médénd nadoba k vateni
kutna plana kdoule

lampreda italsky nazev pro rybu mihuli
laperdon nasolena a susena treska
limon, lemon citron

linek lin, ryba

malvazi sladké bilé vino

mds objemova mira (cca 1,415 1)
mdzdra kaze nebo blanka, kterou jsou
potazeny Casti tél Zivocichl

mnik druh ryby

morak Krocan

mozdir zeleznd a mosazné nadoba ve které

se koreni nadrobno stlouka

nukerle podlouhlé knedlicky

oharek okurka

oslejch porek

parmazansky syr italsky druh syra
pastinak druh zeleniny

pastika pokrm

porry cesnek

putra (putr) cerstvé maslo, nepievarené,
stlucené

ragou zpusob ptipravy jidla — duseni
potravin v omacce

rejndlik okrouhla nddoba, obycejné
ttinoha

sauce omacka, z némeckého die Sauce
skyvecek obecné kus chleba

stolici lidé hodujici, stolujici u stolt
stridka prostredek, vnitfek chleba, rohliku,
Zemle

sildkroty zelva, z némeckého die
Schildkrote

Skaraupky skotéapka

Snicle tizek, z némeckého das Schnitzel
Snitlik pazitka

Stokfis treska

verdunk vahova jednotka (cca 0,196 kg)
vokoun okoun, druh ryb

yndyan viz. morak

zeSumovati zpénit

zhriti ohrat, zahrat



zloupati oloupat Zejdlik nadoba na piti, objemova mira (cca

zvariti uvarit 0,4871)



