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. Nastin vyvoje kuchyne

* 0Od 12. do 15. stoleti - spojené/samostatné kuchyné
* Vyvoj hradnich kuchyni byl ovlivnén technickymi, kulturnimi a architektonickymi zménami.

e PUvodné priprava jidla probihala v obytnych prostorach. Z technickych (¢asto vyhorela) a kulturnich
dlvodu se kuchyné pozdéji stala samostatna budova.

e Kuchyné jako samostatna budova cca od 12. Stoleti - potreba slechty poukazat na jejich
nadrazenost (mnozstvi, kvalitni a honosna jidla...).

* Odvod koure - Z nejstarsSich kuchyni se kour odvadél ventilaci (otvory v obvodnich sténach) nebo
dymniky nad ohnistém/peci.

e Od 13. St. se zacaly pouzivat osmiboké kominy.



. Samostatne kuchyne

* Mimo pozadavky Slechty vznikaly i kvuli hluku, kouri a nebezpeci ohné
e Umistény v blizkosti palact, aby bylo jidlo pri podavani teplé

* Renesancni vliv: renesancni architektura vyzadovala symetrické fasady a pravidelné dvory = trend
samostatnych kuchyni dominuje a pretrvava az do druhé poloviny 15. stoleti. S nastupem
renesancni architektury neni prostor pro samostatné stojici jednotku a kuchyné se stéhuje do
neobytnych prostor v pfizemi Ci sklepeni.

* Technické feSeni : kuchyné mély rlizné konstrukce topenist a peci, které umoznovaly lepsi
manipulaci s nadobami a rosty



Hrad Tyrov

e Zde nejstarsi zachovana samostatna kuchyné
s peci (13. Stoleti)

* Meéla podobu zemnice vytesané do skaly
* Oblozena kameny a cihlami

* Pozlstatky kamenné pece jsou rozeznatelé v
severovychodnim rohu

* Dymny provoz

Jan Hejna, Hrad Tyrfov. Na Cestu: Online.






Hrad Dobronice

e Kuchyné hradu vznikla v 16. Stoleti

e Byla pripojena k severnimu konci zapadniho
palace

* Méla nejspis osmiboky komin - ten lze
predpokladat dle zachovaného
segmentového oblouku a koutovych pilir
prizdénych k jedné zachovalé severni sténé
mistnosti

Hrady CZ: Hrad Dobronice:
Dobronice - video zdznamy



https://www.hrady.cz/hrad-dobronice-dobronice-u-bechyne/video?vid=145
https://www.hrady.cz/hrad-dobronice-dobronice-u-bechyne/video?vid=145
https://www.hrady.cz/hrad-dobronice-dobronice-u-bechyne/video?vid=145
https://www.hrady.cz/hrad-dobronice-dobronice-u-bechyne/video?vid=145
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Novy JiCin

* Prirekonstrukci domu nalezena zachovala
kuchyné

e Z doby husitskych valek
e Zdokumentovana pec i s ohnistém

* Nalezeny i keramické nadoby, poklicky a
varecky (vSe se naslo jiz umyté - Zadné stopy
po jidle)

Frantiek Kola¥, NPU UOP, Ostrava. Keramické nadoby, vafecky a pokli¢ky na varné podesté kuchyfiského ohnigté






Stredovéka cerna kuchyné (Autor: © Palickap 10/2016)



. Maso

* Spotreba masa ve stredovékych méstech byla ovlivnéna geografickymi, klimatickymi a kulturnimi
faktory. Hlavnimi druhy masa bylo hovézi a skopové, pricemz spotreba veprového masa klesala.

» Slechta a maso: V kuchynich pozdné stfedovéké aristokracie se rozvinul kulinaisky smér znamy jako
mezinarodni vysoka kuchyné.

* Rozsiteni kulinarskych zvykl: Pokrmy a kulinarské zvyky se rozsitily po médnich stolech po celé
zapadni Evropé, pricemz tento kulinarsky vyvoj byl nejdramatictéjsi pravé mezi vysSimi vrstvami
spolecCnosti.

* Regionalni rozdily: V Barceloné v roce 1462 bylo skopové maso konzumovano nejcastéji, zatimco v
severni Francii a Anglii bylo nejcastéji konzumovanym masem hoveézi. V jizni Francii a Italii byla
konzumace masa vice rozmanita, s dirazem na teleci a veprové maso.

* Vlysoce postaveni lidé pravé kvali ¢asté konzumaci masa trpéli dnou (nemoc bohatych/nemoc krala)



Severni Francie a Anglie: Hovézi maso bylo nejvice konzumovano, nasledované skopovym a
veprovym. Spotreba veprového masa klesala od 13. Stoleti.

Pyrenejsky poloostrov: Ve méstech jako Barcelona bylo nejvice konzumovano skopové maso,
nasledované hovezim a veprovym.

Italie: Spotreba masa se lisila podle mésta. V Pratu bylo nejvice konzumovano skopové maso,
zatimco v Bologni a Rimé dominovalo hovézi a teleci maso.

Jizni Francie: V Carpentras bylo nejvice konzumovano skopové maso, nasledované hovéezim.
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Stravovaci rozdily dle socialni ®
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tridy
* Dostupnost masa podle socialni tridy: V pozdné stredovéké Evropé bylo maso duleZitou soucasti
stravy, ale jeho dostupnost a konzumace se vyrazné lisila podle socialni tfidy.

* Aristokracie a vyssi vrstvy: Aristokracie a vyssi vrstvy spolecnosti si mohly dovolit konzumovat
maso pravidelné, Casto nekolikrat tydné. Mezi oblibené druhy masa patrilo hoveézi, teleci, jehnéci a
veprove.

* Nizsi vrstvy spolecnosti: Nizsi vrstvy spolecnosti, v€etné méstskych chudych a venkovskych
obyvatel, mély omezeny pristup k masu. Tito lidé konzumovali maso méné casto, obvykle jen pfi
zvlastnich prilezitostech nebo svatcich. Jejich strava byla zaloZzena predevsim na obilovinach,
zeleniné a lusténinach.



. Strava lidovych vrstev

* Lidové porekadlo "Chléb a kase strava nase" vystihuje stravovani lidovych vrstev pred vyuzivanim
brambor.

Zakladem byly obilné pokrmy z Zita, pSenice, ovsa, jeCmene a prosa.

Vareni bylo synonymem pro kasovita jidla z obilnin, lusténin, ovoce, masa nebo zhusténé polévky Ci
jichy.

Chléb se stal primarni potravinou diky vyssim vynostim chlebového obili a rozsifenim klenutych
peci.



W
. Postaveni kuchare ve spolecnosti

Jidlo ve stredovéeké spolecnosti plnilo Sirokou Skalu funkci - spojovalo ¢lovéka s bohem, ukazovalo
na spolecensky status....

Kuchmistri, kuchari a kuchtici vykonavali nelehkou praci - z omezenych surovin museli vytvaret
honosné barevné tabule

Kuchtik nebyl na zakladé platu velice vazeny oproti jiz zkusenému kuchari

V kucharkém oboru tedy existovala hiearchie kdy :
Kuchtik - vykonaval Spinavou praci
Kuchari - jiz zkuSeni, pripavovaly tabule o nékolika chodech

Kuchmistr - planoval chody, dohled nad kuchyni, dobry plat

e Stejné jako kazdé remeslo - kuchari organizovani v cechy, napf. V Parizi musel ucen pracovat 2
roky, aby se stal tovarysem. Nasledné vykonaval praci u jiného mistra. Po absolvovani se pak sam

stal mistrem a otevrelo se mu spoustu moznosti (prace pro jiného mistra, otevreni vlastni jidelny,
uchyceni se u bohaté rodiny)



Hiearchie v
kuchyni

* Prace byla rozdélena mezi jednotlivé pracovniky
s jasné danou hierarchii - opékadci, sekaci,
kasnici atd. Sluzebnicka prace zahrnovala
Stipani dfivi, udrzovani ohné, noseni vody, prani
a hlidani jidla pred kradezi

* Pomocnici: Neplaceni ucni, otaceli roznég, Cistili
ryby, myli kuchynské nacini a spali prfimo v
kuchyni.




Jak vypadaly kralovské hostiny? ©

e Svatba Viléma Bavorského a princezny Renaty Lotrinské z r. 1586 - Hostina obsahovala 40 chodd,
vrcholem se stala ohromna pastika ukryvajici trpaslika v brnéni.

 Treti svatba Viléma z Rozmberka s Annou Marii Badenskou z Cech z r. 1578 — oslava zacala 16.
Ledna a trvala do 1. Unora

* Jeho 4. svatba s Polynexou z Pernstejna trvala 3 dny - pfipravilo se 64 kusU vysoké zvére (srnci,

jeleni), 1290 zajicti a 11 560 kvical. K piti se servirovalo 150 sud( piva a 70 véder rynského vina a
dalsi...



. Co tedy nejCasteji jedli?

* Primarni potravina: Chléb - primarni potravinou k nasyceni vétSinové populace diky vyssim
vynostim chlebového obili a rozsirenim klenutych peci. Dobra uchovatelnost a da se konzumovat i
ztvrdly, pricemz si zachovava svou bohatou energetickou hodnotu.

* Obilné pokrmy: Jako zaklad obilnych pokrmU se ¢asto vyuZzivalo Zito, pSenice, oves, jeémen a proso.

* Jahelna kase: Tradi¢ni pokrm stredoveéké kuchyné, ktery reprezentuje nejen hradni kuchyni, ale ma
i hluboky vyznam pro cely stredovék. Slozeni: Jahelna kase byla pripravovana z jahel, coz je loupané
proso, a byla ¢asto kombinovana s dalSimi ingrediencemi dostupnymi v dané dobé.

e Cim kotenili? :

* Divoce rostouci koreni: Priroda nabizela bohaté mnozstvi divoce rostouciho koreni, jako jalovec,
luni horcici, kmin, plany kopr, nékolik druht Salvéje a divokou cibuli ¢i ¢esnek.

* Ochucovadla: V Kosmoveé kronice je zminovan kmin a cibule jako ochucovadlo k syru se skyvou
chleba.
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