¢
Truthavstwg:
© roslicnych Remsechy: Reevak fewyp
tecne s chuct] ffrogiti magd. Raboite Jrwe
esyna Peacy, Ryby: A gué mnobé Rrme
YOffelitému Ruchaty/a neb Hofpodatsy.
Rntjitacato potesefina y viicecng,

~ s

&= - N
NS
| &S e
NS = - - }
== ) | /J‘;\ —~ )
G
f/\ s o) ©
AL { -
Are=RlE )
o) i
| me’ . -“.-' LI
fﬁux“ P - \ V___.;_" z T )
E AR E e
>/
= =XvARSHIESS LG -
i

A Ocet yak fe Oelg calé 300u magdefs,

Tituln{ list Kuchafstvi Pavla Severina z Kapf Hory (1553).

Cen¢k Zibrt

Staroéeské
uméni
kucharské

S piivodnini obrigky

Dauphin 2011



Pavodni Vydénf jc vénovano vazenému panu Opplovi,
majiteli hotelu Palace, zaslouZilému protektoru

Staré gardy mistrd kuchat@ v Praze

© Centk Zibre, 1927

© Dauphin, 2011

ISBN 978-80-7272-400-0
ISBN 978-80-7207-351-5 pdf
ISBN 978-80-7272-352-2 ¢-pub

PREDMLUVA

Zacatkem osmdesatych let, v dobé tvrdé cenzury, kdy jsem v nékolika provozov-
néch sbérnych surovin prohrabéval pro svoji knihovnu (nynf knihovnu Reguly
Pragensis) po finanénf dohod¢ s jejich vedoucimi metriky a tuny zapra$enych
knih uréenych do stoupy, bylo pro mé dilo Cetika Zibrta stejné nedekanym ob-
jevem jako price Josefa Pekafe. A kdyz jsem jednoho dne po nékolika knihich
od tohoto autora objevil i jeho dilo Swroceské uméni kuchaiské, souboru viech
staroCeskych kuchatek od prvni rukopisné ze 14. stoleti dale a dalsich gastrono-
mickych materidld nejen ze zemi Koruny éeské, bylo mé nadseni nepopsatelné.
Nikdo neucinil pro zmapovani déjin ¢eského kuchatského uménti vice a s vyjim-
kou knih Marie Ulehlové-Tilschové jsem z zadné knihy neéerpal pfi SV}/rch kuli-
nafskych experimentech a prici na kuchatkich vice nez z dila, které pravé drzite
v ruce.

Diky zachovanym kuchatkim, pocinaje rukopisnou kuchatkou z 15. stoleti
a konée Knihon kuchai'skon Katetiny Koniasové z roku 1712, které shromazdil
Cenék Zibrt ve svém nedostizném a nedocenéném dile Starodeské uméni buchar-
ské, vydaném nakladem ,Staré gardy mistr kuchata™ v Praze roku 1927, mame
moznost si ucinit pfedstavu, jak jedla v prﬁbéhu staleti $lechta, a bohati mééta-
né, ket ji napodobovali. Reprint podstatné ¢asti tohoto Zibrtova dila je proto
tieba pokladat za podnétny a potfebny pocin, protoze vSechny v ném uvedené
kuchafské knihy pochazejf z doby pied ptichodem brambor, které velmi vyrazné
zménily ¢eskou kuchyni, a lidovou zvlaseé. Bez pfﬂiéného pfch:’mén{ lze tradiéni
¢eskou kuchyni délit na ,pfedbramborovou” a ,pobramborovou.” To, co nalezne-
me v Zibrtové knize, je proto star$i faze staroceské kuchyné.

Neméné dalezity je fake, Ze soubézné s pocatky konzumace brambor mizela
v 18. stolet pffprava pokrmﬁ na otevieném ohnisti a jfdla se zalala pfipravovat
na sporicich a v troubich. V souvislosti s tim se ménily 1 technologické postupy
vareni a sortiment nadob.

Je tieba rovndz vzit v Gvahu, Ze tato star$i fize vyvoje Ceské kuchyné postri-
da nejen brambory, ale 1 fadu dal$ich zemédélskych plodin, které se do Evropy
dostaly v dasledku portugalskych a $panélskych zemépisnych objevil, naptiklad
rajéata, papriky, kukufict, kavu, cvzaj nebo kakao, ¢imz jc\s/té vice Vynikne jejf jedi-
neénost. Misto téchto cizokrajnych ingredienci se vatilo, s vyjimkou exotického



kofent, citront, fikd, drahého titinového cukru a nékoliko malo dalsich pievizné
z mistnich zdrojﬁ, at se ji% jcdnalo o obilniny, lu$téniny ¢i zvéfinu a lesni plody
z &eskych lest nebo ryby z Eeskych fek.

Dal$im dalezitym faktem, keery pozornému ¢tenafi jisté neunikne, je hojné
mnozstvi postnich pokrma. Byly to doby, kdy se zilo podle cirkevniho kalendate,
a postnich dnti v roce bylo mnoho.

Crendfi si v prabchu Cetby jisté rovaéz viimnou, ze Zibrtem uvedené ku-
chatské knihy obsahujf vesmes recepty pro kuchyni aristokratd a bohatych més-
tandl, a ze se z nich o venkovské kuchyni ¢i kuchyni chudsich vrstev obyvatel mést
mnoho nedozvime. V této souvislosti st nemohu odpustit zminku o knize, kter
tyto mezery vhodné doplni, a sice o knize Marie UlehlovéTilschové Ceskd strava
lidova.

Vétim, ze tietd vydani Staroceského uméni kuchaiského, po prvnim vydaniv roce
1927 a druhém vydini v roce 1968, vidy v malych nakladech a vZdy po ctyficeti
letech, obohati a prohloubi povsechnou informovanost o skuteéné starodeské ku-
chyni, za kterou byva ¢asto mylné vydavina kuchyné po ptichodu brambor. Za-
stavam nazor, ze za délici ¢aru mezi starou a novou Ceskou kuchyni, Ize pokladat
vydani knthy Magdaleny Dobroslavy Rettigové Domdci kucharka v roce 1826,
kterd je podle Rettigové uréena pro zamozné méstské i jiné domacnosti nebo
pro ,domy vrchnostenské.” Zde bych rad uvedl zajimavy fakt, Ze roce 1838 pak
vydala méné znimou kuchatku pro chudsi venkovské vrstvy s nazvem Dobrd rada
slovanskym venkovankdm anch Pojednini, kterak Ize ony pokrmy sprosté laciné a chutné
pripraviti, a tak se bud pro budouct svou domdcnost, nebo pro slugbu cviciti. V' této knize
vyslovn¢ uvedla, ze o dvanict let dtive vydand Domdci kuchaika je ,pro mésta
a méstecka, fary, mlyny a myslivny,” zatimco tato nova ptirucka je pro ,stfidmého
venkovana pti dennim pojidani.”

Neméné zajimavym faktem je i obliba némeckych vydani Domci kuchaiky
v rodinach ¢eskych Német, kde se dédila z generace na generaci. Byl to popis
kuchyné v zemich Koruny éeské, bez ohledu na narodnost.

Mezi posledni kuchaiskou knihou uvedenou v Zibrtové Staroleskén uméni
kuchai'ském a Domict kuchaikon Rettigové vyslo podle Josefa Jungmanna nejméné
sedm dalsich eskych kuchatek a n¢které byly vydavany opakované. Patif k nim
Videnskd kucharskd kniha (vydani let 1782 a 1792) od anonymniho autora nebo
autorky, Bavorskd kucharka v Cechdch od M. A. Neudekerové (1816), Prasskd
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kucharka, kterou pod pseudonymem Kadcfavsk;’r pfclo%il F. B. Tomsa z némdi-
ny (1823), Nejnovéjs? pragskd kuchatka (adaptace kuchatky Neudekerové z roku
1816), KniZka kucharskd od Viclava Pacovského (2. vydan{ 1811), kuchate Jeji
Excelence AlZbéty, hrabénky z Quasco rozené Netolické, a osmisvazkova Hos-
poddrskd pragskd kucharka (1811).

Dalsim dalezitym meznikem je pak kniha Marie Janké-Sandtnerové, jejiz
nejznaméjsi kuchatka Kniha rogpoctii a kuchatskych predpisii byla vydana v roce
1924. Tehdy se ¢eska kuchyné ustilila do dnesni podoby, a tato kniha je jejim
shrnutim. Jen do roku 1936 se dockala deseti vydani a dalsi vychazeji dodnes.
Podle slov autorky ,,obsahuje nejen jidla jednoduchi a levna, ale téZ pokrmy pro
bohatsi stil, aby vyhovéla pottebé vSech vrstev obdanstva.” Velmi oblibena byla
i Kuchatskd kniba pro venkovské hospodyné Marie Trachové, kterd jiz v roce 1921
dosahla svého patcho vydani.

Tehdy se zacaly psat déjiny moderni éeské kuchyné. O postmoderni, vyzna-
cv;uj{c{ se synkrezi, to znamena nckritickym pfcjfménfm z cizich kuchynf, véetn¢
exotickych, ignoraci regionilnich kuchyni a nesouladnym michanim ingredienci
patticich na rozdilné kontinenty ¢i do rozdilnych kultur, jiz by se dalo mnohé
napsat, z vét$i ¢asti negativniho, ale to jiZ je mimo rimec nascho tématu.

Mohu jen doufat, ze z ¢etby této knihy budete mit stejny pozitek, jaky jsem
mél j4 po jejim objeveni, a ze se kniha stane nejen referencni priruckou a vhledem
do kuchyné nasich vzdalenych predkd, ale poskytne Ctendftm i ¢etné moznosti
k experimentovant, které jim ptiblizi poznani davnych predkd, k nimz vede ne-

pochybné cesta i pfcs zaludek.



VINCENC JAN ZIBRT

Cely Zivot jsem se citil byr venkovanen...

Cenék Zibrt

Potomek starobylych selskych rodd Vincenc Jan Zibrt ptisel na svét 12. fij-
na 1864 v Kostelci u Vorlika (dnesnim Kostelci nad Vltavou) a v necelych tiech
letech ositel, coz v ném zanechalo trvaljl pocit neod{initelné kfivdy. Na doporu—
¢ent feditele kostelecké Skoly vystudoval pisecké gymnazium. V roce 1888 obhi-
jil na prazské Filozofické fakult¢ disertaéni praci Hry u starjch Cechii a dspésné
slozil hlavni rigorézum z déjin, latiny a filozofie. Studijni cesty ho pak zavedly do
Mhnichova, Berlina, Norimberku, Krakova, Lvova, Vars$avy, Petrohradu, Pafize,
Zenevy a Basileje.

Zatimco v avodu zminény Josef Pekaf, narozeny v roce 1870, byl Zikem pro-
slul¢ Gollovy skoly, o Sest let starsi Zibre, ktery v roce 1884 zahajil na Filozofické
fakult¢ ceské Karlo-Ferdinandovy univerzity v Praze, stejné univerzit¢, na keeré
pozdéji studoval Pekaf, studia klasické ﬁlologie a Cestiny, byl ve svém védeckém
vyvoji nejvice ovlivnén Janem Gebauerem, Josefem Kalouskem, Josefem Emle-
rem a Antoninem Rezkem a prici se staroeskymi texty se po jazykovédné a lite-
rarni strance udil v Gebauerové Slovanském seminafi. Pod vlivem profesora Ge-
bauera se vénoval zejména vyhledivani kulturnchistorickych zminek ve starych
literarnich pamatkach.

Z Josefa Pekafe se stal nejaktivnéjsi Golliv obhijce ve sporu o smysl ceskych
d¢jin, postavil se proti Masarykové interpretaci jejich smyslu a zasti\jal nazor, ze
Gkolem déjepisce je ,,umélccky ozivit védeckou minulost®, zatimco Cenék Zibrt
se rozhodl pro kulturn{ historii a etnografii obeené a éeskou zvlaseé. Zaméril se
na lidové tradice, na rozdil od Zikmunda Wintera, ktery zabyval hlavn¢ déjina—
mi ¢eskych mést, ¢i Augusta Sedlacka, specializujiciho se na déjiny Slechty.

Spisem Déjiny kroje v zemich ceskych od dob nejstarsich ag po valky husitské se Zibrt
r. 1892 habilitoval na ¢eské univerzitd v Praze, kde dosihl pozdéji mimoradné
profesury (1901-1932). V roce 1891 spoluzaloZil s Luborem Nicderlem ¢asopis
Cesky lid, ktery krom¢ valeéné odmlky vedl az do své smrti. éasopis se zabyval
lidovym uménim a foklorem a vychazi dodnes. V' roce 1891 rovnéZ vydal progra-

movy spis Kulturni historie. Tento novy obor pak pfedné.écl na praiské univerzité.
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Od roku 1892 pracoval v knihovné Ceského (nyn{ Nérodntho) muzea, a po zd-
konitém postupu se stal jejim feditelem. R. 1892 nastoupil také jako bezplatny
volontér v knihovné Muzea kralovstvi Ceského; brzy se tam stal kustodem, bi-
bliotekdfem a v roce 1913 feditelem. Na podzim svého zivota uzaviel snatek se
sestrou své zacky Hanou Hochovou. Do penze odesel v roce 1927.

Svou ptedstavu kulturnich déjin napliioval nespocetnym mnozstvim kuridz-
nich témat, svédéicich o jeho neuvétitelné plodnosti, bez které by spousta fak-
tografickych daji z rliznych oblasti Zivota jiz byla zapomenuta ¢ nenavratné
ztracena. girokjf zabér jeho zajmi je takika neuvéfitelny. Crizidostivy Zibrt byl
vskutku velmi pracovity autor: bibliografic jeho ¢lanki obsahuje vice nez 1600
polo%ek, kniznich publikacfje pfcs étyficet.]eho dilo dodnes zajfmﬁ mnoho éte-
nafl, o cemz svédéi nejedna reedice jeho davnych publikaci. Zde je par ukizek
témat, jimiz se zabyval:

Déjiny hry sachové v Cechich, Staroleské vyroéni obyceje, povéry, slavnosti
a zibavy prostonarodni, Myslivecké povéry a ¢ary za starych Cast v Cechich,
Skiitek v lidovém podani staroceském, Déjiny kroje v zemich ceskych, Seznam
povér a zvyklosti pohanskych z VIII. véku, Z déjin piva a pivovarnictvi v ze-
mich Ceskych, Jak se kdy v Cechich tancovalo,, Rychtatské pravo, palice, kluka,
Staroleské obyceje a povéry pivovarské, Staroceské obyceje a povéry mlynarské,
O ceskych blouzniveich nabozenskych odvedenych k vojsku r. 1783, Napisy ze
staroeskych §tambucht a pamatnikd, az do doby probuzenecké, Prispévky k dé-
jindm véelafstvi v zemich ¢eskych, Pivo v pisnich lidovych a znarodnélych, Rédy
a prava starodavnych pijanskych cecht a druZstev kratochvilnych v zemich ées-
k}'lch, Z déjin Ceského knihtiskafstvi, Hrély dudy... Déjiny starodavné selské mu-
ziky Ceské, Virgule, Staroleské lidové pranostiky, Z kosmetiky staroceské, Bobr
v zemich Ceskoslovenskych. ..

Nikdo z védct Zibrtovy generace nebyl tak pevné spjat se svymi venkovskymi
kofeny jako on. Zaroven byl znimym a uznivanym védcem evropského formatu,
o ¢emz svéddi zahraniéni recenze jeho praci 1 osobni korespondence. Jiz za stu-
dif navazoval podetné znimosti s prednimi védei v ciziné; poctili jej ¢lenstvim
a hodnostmi v mnoha zahrani¢nich spole¢nostech (Krakov, Lvov, Moskva, Vi-
dety, Brusel, Chicago). »Bytostny venkovan® Zibrt zemfel 14. Gnora 1932 v Pra-
ze. Jeho literarni pozistalost je ulozena v Literarnim archiva Pamatniku nirod-
nfho pisemnictvi ve Starych Hradech.
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Titulnf list Kucharstof od Jana Kantora (polovina 16. stoletf).

RKud arsftwt] &
| %‘d,

A

o

UVOD

1. Kuchafti a kuchafské uméni

Starostliva péée o mil}’l a asto mlsnj/ jazyéek ao hladovjl zaludek odjakfiva byla
a na v¢ky bude ¢lovéku prednim lidskym ptikazanim. Clovék rad dobte ji. Hle-
dej v kazdém véku, u naroda divok}/lch a jdi po stupnict Vzrﬁstajfc{ kultury az
k narodtim nejvzdélanéjsim, mimo mravokirce a ptislu$niky nibozenskych sekt
nékterych nenaleznes nikoho, kdo by brojil proti nasyceni dobrym, chutnym jid-
lem. Mnozstvi a jakost potravy byly proto v$ude a vzdy uznivany za métitko lid-
sk¢ho pokroku, kultury, u véech kmentv a nirodé. Proto hrdy vyrok vydavatele
pafizskych Almanacht pro labuzniky na zaatku stoleti 19.: , Kuchat je majakem
vzdélanosti, métitkem osvéty.”

Francouz Marcier uvazuje o vyznamu kuchat mezi véemi stavy pro zivot
lidsky: ,Kazdy kuchafje lékatem, jen% hoj{ nejzhoubnéjéi nemoci, hlad a zizen!®

Francouzsky labuznik, ministr spravedlnosti, Henrion de Pansey r. 1812
chystal se zaloziti na zpflsob uéenjrch akademii Akademii kuchatskou a labuz-
nickou. Docela vizné pekvapil slavné u¢ence Laplacea, Chaptala a Bertholleta,
podceruje vysledky napf. hvézdatskych vyzkumi: ,Ja poklidim objeveni nové
misy, kterd povzbudi chut a rozhojni nase pozitky, za dtlezitéjsi vykon nez objev
néjaké pry zase nové hvézdy, kterych clovek na obloze stale dost vidi. Ctim rad
a uznavim védy, ale uznim teprve za dokonalou jejich representaci, az uvidim, ze
kuchat zaseda v Akademii véd jako ka%djl jin}'l ¢len, a do té doby nikdy nebudu
povazovati védy za dostatecnd, v plném poctu zastoupené v Akademi i, pokud
mezt zasedajfc{mi éleny v Akademii neuvidim asporvl jcdnoho zéstupcc kuchara.”

Kuchafe jiz od stfedovéku vyhlasovali viude za umélee. Netikalo se ,kuchai-
ské femeslo®, nybrz vzdy a jen ykuchatské uméni®, Nejslavnéj§fm kuchafem-umél-
cem stoleti 16. byl kuchaf kardinala Karaffy. Znamenity tento umélec dovedl pry
o svém uméni tak Vyklﬁdati, s takovou obratnostf a duchaplnosti, ze se mu divili
ucenci vrstevnici, az laskominy vzbuzoval. Poutavé umél rozpravéti o rozmanitych
chutich, o chuti na laén)/f zaludek a o chuti, ktera p\r/ichﬁzf po druhém, tfetim jfd—
le pti hosting, jakoz 1 o hojnych drazdidlech pro vzriist chuti. Umél vysvétlova-
ti druhy omadek, rozdélovati salaty podlc dob roénich, vzdy jinakjch, studenych
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Titulni list Kucharstoi Bavora Rodovského z Hustifan (1591).

STAROCESKE UMENI KUCHARSKE

1. Nejstarsi kuchyné slovanska

Vhodné povédél prof. Dr. L. Niederle v znamenité svoji knize Zivot starych
Slovant® (Slovanské staroZitnosti, dil I. svazek 1.), v Praze 1911, strana 162 ad.:
Jest uz pfedem pravdépodobno, Ze predmétem potravy u starych Slovanu bylo
vse, co zivného kolem poskytovala pffroda; byly to obilniny a zeleniny, ovoce,
byla to dale zvét lesni a polni, rybolov a koneéné i réizné druhy domaciho dobyt-
ka. Tedy stejné potrava masita jako rostlinna.

Potvrzuje to nizvoslovi slovanské dobytéi a mlékatske vedle ptimych zprav,
jez Niederle uvadi. Napt. z arabskych cestovatelt sdéluje Ibrahim ibn Jakub:
»Slované zdrzuji se jidla kufat, ponévadz jim $kodi a nemoc réizi podporuji, ale
za to jedf maso hovéz (kravi) a husf, které jim vyhovuje.” Jidali také ptaci maso
(arabsky cestovatel jmenuje zejména chutné tetfevy), kury, kufata, ryby (losos,
pstruh, Ghot, $tika, piskof, lin jelec, sumec majf jména Vgeslovansk@.

Hlavni potravou byly obilniny (Zito, pSenice, reZ, je¢men, proso, oves, ndzvy
vSeslovanské). Jidla prosné (z prosa) byla nejoblibenéjsi Easti slovanské kuchyné,
at jiz ve zphisobu prosn¢ho peciva nebo prosné kase.

Niederle dale dokazuje, dovolavaje se vedle jinych svédectvi ¢lanku J. Souku-
pa (¢esky Lid XIII. 385), Ze jiz v dob¢ pohanské i pak stale a2 do lidového podé-
ni nynéjstho jidali vSichni staff Slované prazené zrni nedozrilych klast lacnych
nebo pseniénych (prazmo), rovnéZ jako kasi, obtadné jidlo svatebni i oblibeny,
typicky pokrm staroslovansky a vieslovansky.

Z mouky upravovali obilné tésto, z n¢hoz pekli na ohnisti, na rozpalenych
kamenech, pozdéji v peci. Byly to piesné placky prosté nebo pecivo lepsi kolace,
mazané medem a sypané makem. Hlavné oviem odedavna chléb, napied prosty,
pfesn;’f, pak zad¢lany kvasem.

Ze zelenin a lusténin, jez Slované ode davna pozivali, uvadi Niederle cibuli,
¢esnek, mrkev, okurky, mak, bob, hrach, ¢osovici, ¢ocku, dyni, tykev, fepu. Dale
houby. Ovoce: jablka, hrusky, slivy, tfesné, jejichZ hojnosti vzpomina Ibrahim
ibn Jakub v 10. stoleti.
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Po Gpravé LStokvisa® pfidévé Kantor $tokvi$ v smetané. Zkréjej cibuli drob-
n¢ dlouze, svaf ji v tkrop¢ prudce, pfidada misla, potom ji dej do smetany, dej
k tomu toto kofeni: zizvor, pepf, $afran, kvét, potom svaf spolu dobfe a dej na
misu. Stokvi$ v semenci. Rozbet étokvit, jako prvé, svafe semencc, udélej mléko,
okofené pepfem, Safrinem a dej do toho Stokvis, at spolu sevie, a pfimast vole-
jem makovym, neb dfevénym, a pakli chees, maslem. Mniky v kofeni. Vykuche;
mnﬂ(y anech pfi nich jatfféek avymejjev studené vodé a dej Je do rosola nevelmi
slan¢ho a uvaf je dobfe na misto, a udélej jichu na né takto: odtrhej od nich hla-
vy, pakli by se malo zdalo, vezmi jednoho puol a ususe topének z bilého chleba,
vomoce jej do panve a zetfi s témi hlavickami cisté, ptidada petrzele s kofenim,
rozpust ¢istou vodou, pfileje jichy s mnikuov, protéhni skrze sitko a vklad mtky
do t¢ jichy, okofen pepfem, zizvorem, $afrinem a vezma bilého chleba, usus to-
pének a dej pod né na misu, dada mezi né petruzelného kofeni a pomni kostova-
ti, vhod-li jsou slané.

V navodech k apravé polévky z maku a ze semence ,neb jisel u Severina na-

hrazujc Kantor starocesky nazev ,,jféel“ pozdéjéim zobecnélym slovem AN

Za navodem Severinovym o Stice ,v jise s kofenim® pridava Kantor:

Stiky kaprové v sobotu. Vezmi kapr, uvaf jej v rosole, at jest pfi soli, tak jak
se vobecnd vati i s mlikem, kdyZ pak bude dobte, vobet maso s kosti, dej na
voktini s mlfkem (viz rejstifk), potom dej feckého vina, mandly, petruzel zele-
nou a malo petruzelného koteni, dej pepf, zazvor, hiebicky, muskatovy kvét,
skofici, $afran a vli jedno vejce a zsckej dobfe, délej Sisky a pec je na masle, jako
jiné §i§ky, az budou ¢ervené, a kdy% jestv postn{ den, tehdy v olej, potom udé-
lej na né predlik z perniku a z vina, pakli chee$ erny kofeni, nasu$ topénck
z rezného chleba, dcj teckého vina a ztluc Jev mozdif, rozpust’ vinem a povaf
spolu s Siskami a vokofen peptem, hicbicky, zazvorem, Safrinu malo, potom
jez.

Svitky k Veliké noci s tvarohem neb s smetanicemi, chees-i, at jsou zdarny.
Kdy?Z koupf§ smetanici (viz rejstifk), ptiloZ na ni kimen, at se z nf voda vytih-
ne, a kdyz mazini délas, pticin milo mouky, pfili smetany, at nerozb¢hnou
se, ani srazi. Pakli bude$ délati s nevytazenym tvarohem, tehdy se srazi a roz-
b¢hnou se, a kdyz délas lihance zlatohlavky, chees-li, at st barevny, piilive]

k mazan{ starého piva, budou zlaty barvy.
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Kola¢ syrnejk Veliké noci. Nastruz sejra mladyho, nevelmi mastnyho jednu est
a druhou Cest staryho sejra strouhanyho, nemastnyho, a hrst tlu¢enych jahel
na prach. Sespi (sesypej) to v hromadu a smés spolu, vliZ tam vajec, co chees
a jak VChk)lf kolaé¢ chce$ miti; smés ta VCjCC se sejrem a nech tak stati asi cv:tyry
hodiny. Potom udélej tésto bochnikovy s kofenim, nech ho, at dobfe vykyne.
A kdy% dobfte Vykyne, cheed-li miti krutej a dobfe syrnej, dej% do sejra toho
tésta bochnikového tietf dil. Pakli chee$ miti ne tak velmi syrnej, dej tésta
bochnikového jednu stranu a scjra s Vejci druhou stranu, i bude jako scdlsk}/f
kola¢ a bude chutnej. A kdyzZ tésto bochnikové zkyne dobte, potom vziti sejr
s vejci, dati to voby spolu shnisti dobfe a necht spolu kyne asi hodinu, bude

disty kolac vajecny.

Kuchat na titulnim listé: Rumpolt, Kochbuch, Frankfurt, 1582. Rytina]o§ta/\mmana.
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dokonce uvafeny bude, mi se ven vyjmati a tu polivku dobfe nechati sevii-
t1, kdy% ji% pak dosti bude, toho kapra znovu do tej polkay vloziti, véak jen
vzdycky po dvich kasek. Kdy se pak bude mét na stal davati, Cerstvy limon
drobno na misu na tu rybu okréjeti. kdy pak chces huspeninu z né¢ho mit,
tchdy ho hled' do studenyho mista ancb sklepu vstaviti.

Jak se miky vafiti maji, slove gedempft. Maji se miky podle hibeta po obtch
stranich odevieti a v prostfedku dvakrat hibet prestréiti, dobfe vymyti a vsoli
distt chvilu nechati lezeti, potom horkt voda opafiti, na rost polo%iti a Cisté
smaziti, potom do rendlika vloZiti a snaznt (viz slovnik) hrachovti polivku na
to vliti, pepfem a jalovccm 1 petru%elf posypati a mezi to vloziti, a tak necha-
ti seviiti, kdy pak jiz dosti bude mét, kus masla do toho vloziti, nez nemusi
mnoho polivky byti.

Jak se raky nadivati maji. Maji sc raky opatiti, odevfiti a drobno posekati, potom
(s¢) strithant zemlickd v $malcu smaZiti, mezi ty raky posckati a zultek (Zlou-
tek) od vejeete vtlouci, trochu osoliti, pepiu a petruzeli k tomu dti, a ty velké
rakové klepeta tim naditi a na ro$td v Smalcu smaziti.

Dobri kerm z rakiéiv. Majf se raky jen horkd vodu umotiti, potom odevfiti, kerky
z jelitky a klepeta, na misy poloziti, trochu osoliti, pepfem posypati a kus cer-
stvého misla k tomu vloZiti, do horkej panvej dati, tehdy se to spolu zb¢hne
a bude velmi dobré, maze se taky z limonu soft do toho vtladiti a kus masla
k tomu vloZiti, a tak nechati spolu seviiti.

Raky v $upinich austrijovych srojiti (austric, Gstfice). Majf se raky opafiti
a kercky, jaterka a nohy z klepet vyjmuti a trochu rozpusténym maslem politi,
osoliti, opepfiti a Izici dobfe strithanej zemlicky mezi to vsypati a na ty Supiny
rakové vloZiti a dobr smetanu na to vliti Vidycky 1Z{ci, a tak na ohni trochu
nechati sevtiti.

Jak se raky maji na jiny zptsob strojiti. Maji sc raky opatiti, vsak jen Zivy, zlou¢
(Zlud) z nich vyjmiti, potom je v mozdifi stlouci, dobrd, sladkt smetanu na
névliti av te] smetané nechati, rozpustiti pét vajec a na ohni nechati spolu
slehnti, potom na $atu a na sitko vsypati, aby dobte se krijeti dalo, kdo chee,
moht se v mtice obvileti a v §malcu usmaziti a na to sladkd polivku udélati.

Raky v Eervenej polivee trojiti. Maji se raky opafiti, odeviiti a v $malcu nechati
zbéhntti, potom ty §upiny klepetové v mozditi dobfe stlouci i do herneéka

dédi, topinku zemlickov( v $malcu smaZiti a mezi to trochu vina a Vody vliti
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a sevieti dati, potom Vysuéiti a Vycediti, cukru a skofice mezi to dati, a kdy se
ma na sttl dati, trochu osoliti a kus misla do toho vloziti a raky nima politi.

Jak se Stika se zelim anebo maso strojiti ma. Ma se Stika rozdrobiti a kosti z ni
vybrati, anebo z teleci pecinky neb vod kapina maso drobno pokrijeti, potom
dobré¢ kyselé zeli vziti, Sest Zemlickovych topenek v horkym $malcu trochu
smaziti, do misy tfi naspodck poloziti, kysely zelf a od Stiky neb vod masa to
pokréjené na verch polo%iti, téz malo pepiu, a takjedno po druhym, verstva-
mi, Stiku, zeli a pept mezi to, az ta misa pelna bude a vzdycky maslo mezi to
a pravé na verch. naposledy zase tfi topenky a dobrt, hustd smetanu na to
politi a na uhlf nechati vieti, naposledy trochu $malcem politi.

Obycejna huspenina ze Stiky a jiny ryby. Mi sc Stika nejperve ostrahati a na
kusy rozkrijeti, nasoliti 2 do snaznyho (viz slovnik) kotla vloZiti a k nf dati dvé
jabka, celé cibulny hlavicky a dobryho vina naliti, a tak nechati viiti a netlu-
dené kofen, totiz zdzvoru, pepfu, $afrinu a cukru, do toho dati a spolu viiti
nechati, tu rybu na misu vlozZiti a polivku chvilku nechati stati, potom na tu
rybu vliti a do studeného mista vstaviti. MizZe se také ta huspenina obarviti
barvu, kterti v opatece se nalézti mize, kdy se hodinu v horky jiSe nejperve na-
modf, viak nemust byt zulty (Zluty), nez jiny viclijaké barvy, téZ modrt charbu
(chrpw), kterd v obilim roste, kdy se z nf kvét oderhd a v tej polivee vaff, méize
se vobarviti.

Jak se huspenina, némecky slove Rumb-Sulc, délati ma. M4 se vziti velka Stiku,
Ji na bfichu vodevtiti, vsak J nerozterhati, a maj{ se VCH{}’I kusy z ni udélati,
pckné modro vafiti, viak nedokonce, potom vziti nejlepsiho a nejcistotnéjstho
vina, na &tyry mary vina tf loty éerstvyho haussnblodr (viz slovntk) a vymyti
je dobfe a drobno pokrijeti, ve viné mociti a nechat vieti tedy, toho vina vziti
a jcété k tomu tak mnoho jiného vina pfﬂ{ti, jak mnoho huspcniny chce miti,
vzdycky na Ceyry kusy Stiky jeden miz vina a ptitom jeden Zejdlik snaznej
(viz slovnik) hrachovej polivky, a tak mnoho octa, aby &isté zaostielé bylo, téz
dvé celé hlavky cibule lapané a nékter¢ strahané jabka, kiizelky, v§ak museji
se snazné (viz slovnik) a ¢asné vydélati, aby hrubé meky nebyly, to vSechno
spolu nechat viiti, mbze se taky z nékterych limontv derstvych soft mezi to
tladit, potom ma se vziti kofent, totizto zazvoru, snazné (viz slovnik) vymyté-
ho a z hruba pokrajencho, peptu, muskitovyho kvétu umytcho, téz hiebickav

umytych, vSak téch hfebickiv nemusi pfﬂﬁ mnoho byti, nez toho druhyho
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kofenf musf se ¢ist¢ mnoho vziti a do pytlicka vloziti a v tej polivee nechati
vitti tak dlGho, aZ od kofeni smak, ode $afrinu pravé barvu vezme, musi byt
dobte zulty (Zluty), téZ se majf kusy roztluéen¢ho cukru celého do toho dati,
tak mnoho, az dobfe sladké bude, neb musi dobfe sladké b}'rti, kdy bude dosti
okofenéné a Zulté (Zluté), tehdy ten pytlidek ven vyjmati, a kdy jiz dosti vafené
bude, tehdy ma se ta ryba do toho vloZiti a hned s ni vieti nechati. Kdy bude ta
ryba uvafena, mi se na desku poloziti, aby ostydla, a tu jichu zase vafiti, az s
zesedne. Jestlize se chee se ta huspenina. ma se ta ryba do snazne; (viz slovnik)
hlinénej nidoby vloziti, naspodku dobfe otfiti, mandlového a bobkového listi
vloziti, aby miSck z dobryho, jadernjrho sukna udélaného na verch zavésiti,
a do toho mléka ¢isté mnoho zhruba tluéenej skofice vsypati a tu jichu tak
horkdi na to vliti a zas mandlové a bobkové listf mezi to vloZiti, a tak znenahla
tu polivku na tu rybu nechati kapati a na studenym misté nechati ustydnati.
Kdy se mi od toho jisti, tehdy vzit jeden kus od tej Stiky z toho a Eisté kusy od
huspeniny i ty mandlové a bobkové listy k tomu vloZiti, pokud pak kdo chce
vSechnu tu rybu straviti, tehdy lepsi jest, kdy se ta jicha osobné vezme, jest
i lepsi ji strojiti, tehdy maji se kolacky s cerstvyho limonu mezi to klasti, bude

velmi chutni, a tak jcst ta huspcnina hotova.

Jak sc $tika s &esnckem v bilej huspening délati ma. M4 sc $tika snazné (viz

slovnik) oskrobati a tu éernt kéZu z nf zdélati, naskrz a naskrz karbovat (viz
slovnik) a kusy z toho udélati, snazné vymyti a ve vodé nechati lezeti, az pékna
bila bude, potom v slané vodé vatiti, az dosti bude, potomné vydélati a pckné
osnaziti (viz slovnik) a ¢tyry dobré hersti ostrthany cibuli vzit a dobr herst
bilého hrachu a vody na to vliti, a tak spolu vafiti, az ta cibule dobfe mcka
bude, tu polévku zecediti a dobry, silny, snazny, vinny ocet na to vliti, spolu
smiSeti a ptelivati, v§ak ocet aby pfevySovalo, potom do Saty svazati, zhruba
tladeného pepfu do toho diti a tu polivl{u do rendlika vliti a tu rybu a ten
uzelek a dvé celé bobky pfi tom poloziti a pékny cely muskatovy kvét, musi se
také v tej jf§e perve, nez se ta ryba do ni vloZi, trochu hausnbloter vatiti a zase
piecediti, kdy je jiz pak uvafené jest, az se sedne. ma se jedna hlavka cesncku
roztezati a misu s nim dobfte pomazati, tu rybu na tu misu vloziti, muskatovy
kvét a bobkové listy naverch naklasti, tu polivku trochu stati nechati, az se
sedne a herst péknc oblﬁpan}'rch mandli mezi to dati, tu polivku na to vliti a na
chladnym misté stati nechati, a tak jest hotovo.
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Poznamenini: rozdilné pasteky kterak se délati maji, teplé i Studené.
Dobri pasteka kaprovi anebo pstruhovi, ktery se mohit i s kostéma jisti. Ma

sc ta ryba na bfuchu vodevieti a snazné (viz slovnik) vynechati a po obtich
stranach, poc¢nic vod hlavy, naskrz a naskrz husto pokarbovati (viz slovnik)
a nasoliti, na hlavu tf1 1Zzice dobrého paleného vliti, a tak tfi hodiny v chlad-
nym misté nechati leZeti, potom vziti dobry silny ocet a nim tu rybu naskrz
a naskrz pokropiti, téz vziti silnyho octa a ten zahftiti a do ného pepte, zizvo-
ru, skofice a hiebi¢ktv vsypati, aby tak husty byl jako kase, a tim, pokud jestd
horky jest, vnitf i zevnitf toho kapra pomazati a zase palenym pokropiti a ptiti
(ptikryti?), pfes noc tak nechati leZeti, potomné kdyZ se bude mét zadélat, m4
se ponejperve horkym $malcem po obtch stranach a politi, a kdy se do tésta
vdélati ma, na spodek do toho tésta i potom na verch na rybu mnoho misla
dati se mi, a jak nahofe jmenovano, téz kiasky od limonu, a tak jej zadélati
a znenahla péci, musi pét hodin ta pastyka se péci a musi kazdd hodinu v pan-
vé maslo miti a tim polfvati skrze trycht)/lf, tchdy bude netoliko ry]oa nez i kosti

tak kiehké, Ze se spolu jfsti, nez musi se na studeno dati.

Jak se dobré pastecky z raktv délati. M4 s vziti osmdesite, neb sto rakiv, kdy

nejsou velké, a takové hned uvafiti a na $atd vysusiti, aby nebyly mokré, potom
je vodevtiti, kercky a klepeta osobité (viz slovnik) schovati, to Zulté (Zluté)
a jahtitky taky osobné, kercky a klepeta, majf se v mozditi dobte stlouci, aby
bylo jako tésto a ze dviach zemlidek stridu v sladkcj smetané moditi a zase dob-
fe vytladiti, mezi ty raky stlouci a kus msla, nepfili§ mnoho, a trochu peptu,
tak bude z toho pékné Cervené tésto, z kterého majf se malicky pa§teéky udéla-
ti, kterych se osm neb deset na stil dava, avsak musi se ponejperve z dobrého,
obecného dortového tésta malé, tenké placky zvilet, aby se ty pastecky mohly
na né stavéti, neb sice by spodek nezdrzel, aby se vSak mohly ty pastecky zase
tence scjmﬁt, potomné musi se dobra rakova $otl (viz slovnfk) udélati, jakjcst
pti dortu ozndmeno, a takovli mezi to zulté (Zluté) a ty jahdtky vod rakév
spolu smideti, trochu opeptiti a zelené zelinky, jaké chce, mezi to zkréjeti ado
tych stavécich napelniti a disté mnoho masla mezi to vloziti a verchem vod
pa§tyéek pfikr;’rti, téz papfrem obvazatiav dortovej pﬁnve péci, ncpotfeb{ jich
dltho pécti, neb jsou hned suché, aby se spolu srovnaly, museji se teple na stél
d4ti. Na Vydélanjr pak masy isté Zemli¢ka smaZiti a Vysu§iti, téZ stlouci a pfcs
(?) a misto mouky k téstu uzivati.

429



Dobra zelna pa§teku udélali. M4 se tludené kyselé zelf vziti a malt $tiku na

misto uvatiti, ji rozebrati, kosti z nf snazné (viz slovnik) Vybrati a mezi to zelf
smiseti, téZ zultek @loutck) vod chcetc a &isté mnoho misla a trochu hrubého
v v A% M -/ / \4 % / Ve - -
pepiu a véechno spolu smiSeti, potom majf se topenky zemlickovy ususiti a je
v dobrcj smetan¢ moditi, aby disté meké byly, a z dobrého putrového tésta
placck vyvalet, asi na pﬁl persta tlusty a ponejperve ty namoceny topinky na
to polo%iti, potom to seckané s tim zelf a zas moéené topenky na verch, mezi to
pak mnoho masla, ten placek slozi$ na pa§teku a péci mlize a také to nadivani,
tak (?) pteloZena na misu na ty topenky dati, ale musf se dobrd, husta smetana
na to vliti, 2 na pé.nvé horkej trochu nechati vieti, potom horkym $malcem

polfti, muze se taky misto Stiky pecv:en;'l slepicc vziti.

Jak se kiechky pastécky délati maji. M4 se vziti dobra polivka z masa, kterd

mastnd jest, musi téZ, jak vejce velky jest, kus $malcu v tej polivee nechat roz-
pustiti a {tyry zultky (Zloutky) vod vejeete s pékntt mikd rozklekeati, tak aby
bylo jako tésto, az by se dalo vydélat, potom se mi vyvalet jako dvé neb tfi
htebetové noze tlusto a s maslem dobfe zvilet a zase ptekladat, to n¢kolikra-
te, potom nechati to tésto chvilku lezeti, aby Cisty, tuhy bylo, méZe se s toho

stavéct neb pfeklﬁdacf paétecv:ky udélati a do nich nadfti, co se komu libi.

Na jiny zpﬁsob kichky Pa§tccv:ky udélati. M4 se pékné dobra mouka zemli¢kova

vziti, co nepousti, sic by se roztrhly, potom se ma vziti dobré, sladké mléko
a Cerstvé maslo do ni vkrajeti, viak aby misla vice bylo nezli smetany, ta se ma
rozpustiti avlazné, aby bylo a nehorké, maji se také deset Zultky (ﬁloutky} zva-
jec vmichati a to viecko do mouky vliti a spé$né tésto zadélati, musi to tuhé
udélati a potom rozvaleti tak veliké, jak pa\s/teka b}/fti ma, ncpfﬂig tenko, nez
must jako péil persta tlusta byti, a do ni nadivati, co kdo chee, a ¢isté chladno

péci, kdyz se na poly upcklo, tedy se ma chladnym $malcem pomazati.

Jak se pasteka stavécl délati m4. M4 se vziti ¢evrtka reznej (Zitnej) mouky a hor-

ké vodt zadélati a &isté tuho Vydélati a z toho pagteku postaviti, potom vziti
masa telectho spolu i s berzlitkami (brzlik) a na kusy rozkrajeti, vymyti a po-
lovy odvafiti a na rendliku na hork;’rm masle trochu pfisma%iti, téz §alvéje
a marianu mezi to vziti, a kdy se to spolu usmazi a od ohné vezme, tchdy octa
vinného na to étyry Zice vliti, pepfu dvé 1Zice a lZi¢ku mald mugkﬁtovjfho kvé-
tu a to viechno do tej stavéti pasteky, udélati a verchem od pasteky prikryt,
a tak péci, kdy% pak ji% ta paéteka na misto upecv:ena bude, vziti étyry Eultky
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(%loutky) od Vajcc, trochu $afrinu a trochu octaa to spolu smiseti a dvé §ufany
(viz slovnik) hovézi polivky mezi to vliti a trochu kapardv vsypati a to vidycky
dobfe miseti, potom na ohen diti a trochu sevfeti nechati a naposledy tu pa§—

teku odevteti a takovt polkau tephﬁ téZ do nf vliiti a na stal dati.

Jak se pastcka z putrovébo té&ta délati ma. Ma se vziti z telect kyty kus masa,

snazné (viz slovnik) je umyti a z polovice toliko odvatiti, potom drobné zese-
kati a2 od hovéziho tuku polovicc tak mnoho, jak to sckané jest, mezi to dati
a spolu sckati, téZ jednu cibuli do toho vkrijeti a trochu zelenyho petruzeli
a potomn¢ na misu vloziti a na to vliti ze dvé Izicky octa a hovézi polivky, téz
peptu, muskatovyho kvétu a rozinkdv a osoliti, jak potfeba ukaze, to spolu
smiSet a do pasteky diti, a tak jest hotova.

Jak se studeni pasteka z rezného chleba délati ma. Musi se vziti maky rezné

(Zitné) dvé &evertky a s horkt vodt zadélat, aby tésto isté tuhé bylo, potom
uvileti placek, aby byl na dvoje, na spodek a na verch na pal druhého perstu
tlusty, potom pak vzit telect kytu a ji disté potlact, kosti z ni vybrati, velkymi
kusy slaninami vy$pikovati a dobfe nasoliti, polovici ji upéet; kdy jiz jest pre-
pecena, diti ji na malé nececky a s dobrym teplym octem politi, nechati tu
k}’ltu dva dny v tom octu leZeti, ¢asto i obraceti, a tak hned tu k}’/tu do tésta
dati, na spodek pak musi se dati Salvije a Siroce pokrijené limony na verch,
tej kyty naklasti, téZ Salvijové listi, peptem, zazvorem, muskitovym kvétem,
hiebickami posypati, potom to zadélati, jak se sice studend pasteka zadélava,
a kdy% jii hotova Jest, Ze se pcéc v hork;’rm pecia polovice upeéenajest, tchdy
se veme ten ocet, co ta kyta v nim mocena byla, trochu hovézi polivky a kasck
masla, nechati to spolu seviiti a udélati v tej pa§tice dire¢ku, co by tam trych—
tyfek vlézti mohl, a vliti tam tu polévku, potom tu dérecku téstem zalepit,

a takji nechati dobfe se upéci a na studeno na stal dati.

Jak se ma tuhé té§to udélati, z kterého se francaské pasteky a dorty, téz kraple

délajf. M3 se vziti ncjlepﬁ icmliékovjl mouky as teplﬁ vodd, v ktcrcj dobry
kus $malcu rozpustén jest, tésto udélati a osoliti, jak nalezi, a takové tésto
nad misu dobfe rozdélati, aby se od stolu dobfe dalo oddélati, potom majf
se malé kisky fezati a placky zvileti, kdy trochu zvalené budou, daji se ty
placky roztahntti, pfcs ruku anebo pfcs velk misu, tak tence, jak jedcn chee,
a jako tenicky makovy listek, potom se polozi na misu, kterd na hernci, aneb

pravdé (viz slovnik), aby krajem svobodné stiti mohla, 2 namazati ten placek
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