Stredoveka kuchyne

Emma Nechvatalova

Nastin vyvoje ¢eské hradni kuchyné

Kuchyné se v Cesku vyvijely pfiblizné od 12. do 16. stoleti. VWvoj byl ovlivhén
technickymi, kulturnimi a architektonickymi zménami.

Plvodné probihala pfiprava jidla v obytnych prostorach. Z technickych (¢asto
vyhofela) a kulturnich divodu se kuchyné pozdéji stala samostatnou budovou.
Samostatné kuchyné:

od poloviny 13. stoleti. Trend samostatnych kuchyni dominoval a pfetrvaval az do
druhé poloviny 15. stoleti, kdy s nastupem renesancni architektury nebyl prostor
pro samostatné stojici jednotku a kuchyné se pfesunuly do neobytnych prostort
v pfizemi ¢i sklepeni.Nejstarsi dochovana samostatna kuchyné s peci je znama z
hradu Tyfova z prvni poloviny 13. stoleti. Méla podobu zemnice vytesané do skaly,
obloZené kameny a cihlami. Vyzdéni se podafilo zachytit u obou nalezenych
topenist, pozlstatky kamenné pece jsou rozeznatelné v severovychodnim rohu.
Objekt zaujimal misto v kouté na nadvofi horniho hradu.

Pec a topeniste byly orientovany v opacnych rozich — severovychod, jihozapad.
Pravdépodobneé slouzila na dymny provoz s odvodem koufe pfes stény (velice
podobné digestofi).

Odvod koure

Z nejstarsich kuchyni se kouf odvadél prostou ventilaci nebo dymniky (zafizeni
pouzivané ve stfedoveékych kuchynich k odvadéni koure z ohnisté nebo pece.
Jednalo se o jednoduchy komin nebo otvor ve stfeSe, ktery umoznoval koufi
unikat ven). Od 13. stoleti se pak zacaly pouzivat osmiboké kominy.

Dalsi lokality s dochovanou kuchyni:

Hrad Dobronice:

Kuchyné hradu vznikla v 16. Stoleti
Byla pfipojena k severnimu konci zapadniho palace

Méla nejspis osmiboky komin - lze pfedpokladat dle zachovaného
segmentového oblouku a koutovych pilifd pfizdénych k jedné zachovalé severni
sténé mistnosti



Novy Jicin:
* P¥irekonstrukci domu nalezena zachovala kuchyné
* Zdoby husitskych valek
* Zdokumentovana pec i s ohni§tém

* Nalezeny i keramické nadoby, poklicky a varecky (vSe se naslo jiz umyté - zadné

stopy po jidle)

FrantiSek Kolat, NPU UOP, Ostrava. Keramické nadoby, vareéky a pokli¢ky na varné podesté kuchyriského

ohnistég
Jidlo

Jidlo ve stfedoveéké spolecnosti plnilo Sirsi skalu funkci nez jen nasyceni,atoi
pfes jeho mensSi rozmanitost. Spojovalo ¢lovéka s Bohem, ukazovalo spolecensky
status a na Slechtickych a panovnickych dvorech plnilo reprezentaéni funkci. Pfi
hostinach se hosté kromé nasyceni méli dobfe bavit, coz zajiStovala pestrost,
barevnost a honosnost pfipravovanych pokrm.



Co tedy nejcastéji jedli?

Maso

Chléb byl primarni potravinou k nasyceni vétSinové populace diky vySSim
vynosUm chlebového obili a rozsifeni klenutych peci. Dobfe se uchovava a da se
konzumovat i ztvrdly, zaroven si zachovava svou vysokou energetickou hodnotu.
Pro stfedovék byl mnohem vyznamngéjsi kvaseny chléb. Obycejny chléb
konzumovali vSichni, ztvrdly chléb nebo klrky jedli chudaci a jen asketové si jej
odpirali (Beranova 2010, 44).

Obilné pokrmy - Jako zaklad obilnych pokrm( se ¢asto vyuZivalo Zito, pSenice,
oves, jeCmen a proso.

Jahelnd kase - Tradi¢ni pokrm stfedovéké kuchyng, ktery reprezentuje nejen
hradni kuchyni, ale ma i hluboky vyznam pro cely stfedovék.

Cim kofenili?

Divoce rostouci kofeni: Pfiroda nabizela bohaté mnozstvi divoce rostouciho
kofeni, jako jalovec, luéni hofcici, kmin, plany kopr, nékolik druh( Salvéje a
divokou cibuli ¢i cesnek.

Ochucovadla: V Kosmové kronice je zmifiovan kmin a cibule jako ochucovadlo k
syru se skyvou chleba.

Spotfeba masa ve stfedovekych meéstech byla ovlivnéna geografickymi,
klimatickymi a kulturnimi faktory. Hlavnimi druhy masa bylo hovézi a skopové,
pficemz spotfeba veprového masa klesala.

Slechta a maso: V kuchynich pozdné stiedovéké aristokracie se rozvinul
kulinarsky smér znamy jako mezinarodni vysoka kuchyné (v podstateé trend pro
Slechtické stoly, spousta rozmanitych pokrm(, hodné masa...). Pokrmy a
kulinarské zvyky se rozsifily po mddnich stolech po celé zapadni Evropé, pficemz

spolecnosti.

Regionalni rozdily:

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

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



» |talie: Spotfeba 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 hovézim.

Vlysoce postaveni lidé prave kvili casté konzumaci masa trpéli dnou

Stravovaci rozdily dle socialni tfidy

Jak jsem jiz zminila, v pozdné stfedovéké Evropé bylo maso dllezZitou soucasti
stravy, ale jeho dostupnost a konzumace se vyrazné liSila podle socialni tfidy.

Aristokracie a vyS§Si vrstvy: Aristokracie a vy$Si vrstvy spolec¢nosti si mohly
dovolit konzumovat maso pravidelné, ¢asto nékolikrat tydné. Mezi oblibené druhy
masa patfilo hovézi, teleci, jehnéci a veprové.

Nizsi vrstvy spolec¢nosti: Nizsi vrstvy spoleénosti, véetné méstskych chudych a
venkovskych obyvatel, mély omezeny pfistup k masu. Tito lidé konzumovali maso
méné ¢asto, obvykle jen pfi zvlaStnich pfilezitostech nebo svatcich. Jejich strava
byla zaloZzena pfedevSim na obilovinach, zeleniné a lusténinach.

Jaka byla tedy strava lidovych vrstev?

Lidové porekadlo "Chléb a kaSe strava nase" vystihuje stravovani lidovych vrstev
pred vyuzivanim brambor. Chléb se stal primarni potravinou diky vy$$im vynosiim
chlebového obili a rozsitenim klenutych peci. Zakladem byly obilné pokrmy z Zita,
psSenice, ovsa, jeCmene a prosa. Vareni bylo synonymem pro kaSovita jidla z
obilnin, lusténin, ovoce, masa nebo zhusténé polévky Ci jichy.

Postaveni kuchare ve spolecnosti

Kuchmistfi, kuchati a kuchtici vykonavali téZkou praci - zomezenych surovin
museli vytvaret honosné barevné tabule. Dokonce uz tehdy hlidali jidelnicek
svych zaméstnavatell a snazili se vytvaret pestry stravovaci plan.

Kuchtik nebyl na zakladé platu velice vazeny oproti jiz zkuSenému kuchafi >
V kucharkém oboru tedy existovala hiearchie kdy :

o Kuchtik - vykonaval Spinavou praci

e Kuchati - jiz zkuSeni, pfipavovaly tabule o
nékolika chodech

e Kuchmistr - planoval chody, dohled nad
kuchyni, mél dobry plat



e Pomocnici: Neplaceni uéni, otaceli rozné, Cistili
ryby, myli kuchynské nacini a spali pfimo v
kuchyni.

Prace byla rozdélena mezi jednotlivé pracovniky s jasné danou hierarchii -
opékaci, sekaci, kasnici atd.

Sluzebnicka prace zahrnovala Stipani dfivi, udrzovani ohné, noSeni vody, prani a
hlidani jidla pfed kradezi.

Stejné jako kazdé femeslo byli kuchafi organizovani v cechy. Napfikald v Pafizi
musel u¢en 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, otevieni vlastni jidelny, uchyceni se u bohaté
rodiny).

Kralovské hostiny

Kralovské hostiny byly velmi honosné a trvaly nékolik dni. Kazdy den obsahoval
jiné, bohaté chody, které musel kuchmistr peclivé sestavit.

Napfriklad:

* Svatba Viléma Bavorského a princezny Renaty Lotrinské zr. 1586 - Hostina
obsahovala 40 chod(, vrcholem se stala ohromna pastika ukryvajici trpaslika v
brnéni.

+ Treti svatba Viléma z RoZmberka s Annou Marii Badenskou z Cech zr. 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 zajict a 11 560 kvical. K piti se servirovalo 150 sudU piva
a 70 véder rynského vina a dalsi...
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