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SOUHRN

PredloZena bakatéka prace se zabyva Slechtickym stravovanim vtb®ets V Gvodnicasti

se budeme d&novat chapani jidla v obecné ro¥irNeomezime se pouze na jeho primarni
funkci, ktera tkvi v uspokojeni jedné ze zakladniighiologickych poteb. Budeme se také
vénovat socialnimu, kulturnimu a naboZzenskému vyzngidia. V nasledujici kapitole se
pokusime zmapovat zmy predevsim ve Slechtickém stravovani, které probihap. stoleti.
Zanmetime se na otazky, které souvisi nejen sénou denni skladby jidel, ale také na posun
v chapani jidla samotného. Sasré se pokusime vystihnout zahrémi impulsy, kterymi se
dana Slechticka kuchgnnechala inspirovat. V dalSi kapitole se z&#me na vyvoj
zahranénich a wéeském prosedi vzniklych kuch&skych spif, na jejich autory, vyznam,
piipadré strukturu. Nasleduje kapitolaéwovana fivodné hornoluzickému rodu Nostiliz
jehoz ajinam se detailé&y budeme ¥novat do 17. stoleti, kdy se rod réige do dvou ¥tvi.
Poté se budeme zabyvat pouzdviy ze které pochazela hratka Filipina Schlikova, roz.
Nostitz - Rieneck (1766 - 1843). Wstinim bodem celé kapitoly je hemin Zivotopis.
Posledni d¥ kapitoly vychazi z rozboru kuctské knihy hrabnky Schlikové z let 1790 -
1843. Prvni z kapitol je podrobnou analyzou krémy kuchaské knihy, jeji struktury a
obsahu. Svou pozornost saeslime na pouzivané druhy potravinjiggby jejich Uprav a
cetnost recefiit a gredpigi s ugitymi surovinami. VSimame si také ostatnich zazigako
jsou menu hostin, snidani atd. Opomenout nelz&i dealEnkou uchované skuteosti, které

s vaenim nesouvisi. Vysledkem ziecné kapitoly je edice vybranych recépt

Kli¢ova slova:
Slechta, Filipina Schlikova, roz. Nostitz - Riendd@k'66 - 1843), kucltaké knihy, Slechtické
stravovani, 19. stoleti



SUMMARY

Following essay deals with the boarding habitsristacracy in 19 century. The first part of
the work focuses on perception of food in genéfé. don’t only study primary function of
food, which consist in satiating one of basic pblgsiical needs, but we also devote to social,
cultural and religion meaning of food too. In thexhchapter we try to map the changes that
took place during 1®century, especially in aristocratic and noble fagdiabits. We focus on
guestions coping not only with the changes to dailgal plan, but also with the shifted
perception of food itself. We try to identify fogs influences, which were inspiration for this
aristocratic cuisine. Foreign and Czech culinarguthoents, their authors, a signification or
their structure are subject of the third chaptesxt\part of the work is devoted to the House
of Nostitz and its history till the i7century. At that time the House is divided intootw
family branches. Then we aim our attention to trenbh which countess Filipina Schlik nee
Nostitz - Rieneck (1766 — 1843) came from. The tapgy of the countess is the main them
of this chapter. Last two chapters are based otysisaof cookery - book of the countess
Schlik (between the years 1790 — 1843). The fingt analyses of the cookery-book in detalil,
its structure and content. In this chapter we cotrage on used foodstuffs, the way they were
worked on and and arranged and the number of edgredifferent types of foodstuffs. We
also take notice of other details like banquet rsefueakfests etc. We also have mention
other facts included, not directly connected withoking. Selection of the recepies is the

outcome of the final chapter.

Keywords:
aristocracy, Filipina Schlik, nee Nostitz - Riengdk’66 - 1843), cookery - books, food of
aristocracy, 19century
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. Uvod

Prace je fspivkem k problematice Slechtického stravovani v l@leti. Otazka
stravovani nabizi Siroké spektrum skutestici problén, kterym se ¥nuje velké mnozZstvi
obori. Vramci historie je stravovani a s nim spojenélostini, spoléenské chovani,
piipadre modernizace kuchigkych nastrdj a prostor ufenych k v@eni sodéasti djin
kazdodennosti. Svou pozornost této zaleZitostiuje i ekologie, ekonomie, medicina,
psychologieti socialni a kulturni antropologie. V ramci socigie se vyvinula tzv. sociologie
jidla, ktera zkouméa danou problematikuékalika ahli. Jako piklad bych uvedla moZznost
vyzkumu na zaklatl riznorodosti stravovani v rozhych kulturach¢i zpasoby stravovani
jednotlival a jejich promdny. Rovreéz studuje také (sobeni rodiny a okoli, ale sté&jriak
reklamy nebo mady v rdmci ziskdvanych stravovaci@byki. Mezi danymi obory dochazi
nepochybs kvzajemnému prolindni a spolupraci. Veémme v Uvahu nap casovy
harmonogram dennich jidel. Zde siizeme polozit otazku, zda dané jidlo konzumujeme
v urtitou dobu pouze kili fyziologické poteks ¢i jsme ovlivréni psychologii, anebo je to
vysledek sociélnich zvyklosti. Na tomtéilgadu je jasné, Ze neexistuje striktni hranice imez
danymi obory a vzdy bude dochazet k reaipiovrymené zkuSenosti.

D¢jiny kazdodennosti zpracovavaji problematiku stxérd na zaklagl prace s
rukopisnymi a ti&nymi kuchaskymi knihami. Dalsim pramenem jsou kutthlé @&ty Gi
lékarské spisy. Vedle toho ndm také dostagemnozstvi informaci poskytuje tisk a reklama.
Opomenout nelze ani prameny osobni povahy jakoojespondence, ¥fpadré deniky?
Pfinosem pro nas #ie byt i studium ikonografickych pramenzaznamenavajiciizné
hostiny, bankety, iffpadré plesy apodVzhledem k tomu, Ze ma prace se zabyva Slechtickym
stravovanim v 19. stoleti, tak se vrozboru praimen jejich vyuZziti budu zadtovat
piredevsim na Slechtické préedi. Nekteré druhy vySe zmémych pramet jsou nepochybh
vyuzitelné i pro studium stravovacich nauybstatnich socialnich vrstev.

Je samozjmé, Ze stravovani je ndp socialnim spektrem rozliSné. Tyto rozdily jsou
dany postavenim, moznosttiizpisobem Zivota jednotlivych socialnich skupin. Oliecam
tento pramenny materialiipaSi moznost zkoumat zZmy nebo naopak tradice spojené se

zpasobem stravovani dané spmdaské vrstvy. NMZzeme mapovat ifchod novych druin

! MoZné postupy i praci s timto typem pramene a moznosti jejich Zitfunastiiuji ve svych pracich nap
FRANC, Martin. Knihy kuchyiskych @&ta z let 1705-1706 z fondu Sternberk - Manderschakb jpramen

k dgjinam aristokratickych dvdr In Sbornik archivnich pract2, 2002,¢. 1, s. 257-277. ISSN 0036-5246;
KUBES, Jti. Rosenbergica 1. Rozmberské “kutsié" (tty. MoZnosti jejich vyuZiti. IrScientific Papers of the
University of Pardubic&, 2001, s. 17-24. ISSN 1211-6629.

2 prikladem nfize byt zpracovani korespondence a denikovych zdz@ebriely ze Schwarzenbergu (1825 -
1843). LENDEROVA, Milena - PLSKOVA, JarmilaKratkad cesta Zivotem a Evropou: Gabriela ze
SchwarzenbergwPraha, 2006. ISBN 80-86197-63-8.
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potravin, zfisoby jejich Uprav apod. Séasre jsme schopni sledovat namarist nebo pokles
spoteby masa, eventuglizeleniny a dalSich drdhpotravin na jednotlivych aristokratickych
dvorech, pipadré onu spatebu srovnavat s dalSimi obdobimi. Odhalitzeme také nay
piichozi zahrarni impulsy, kterymi se dané Slechtické kuckynechaly ovliviovat.
Kuchyiiské &ty jsou taktéz dlezitym informa&nim zdrojem pro pochopeni chodu
jednotlivych dvoti. Tato pramenna zakladna stejak predstavuje cenny material pfteSeni
nekterych dalSich otazek, jako jsou napostupné zimy v chapani jidla samotnéhdjgadre
se nabizi otdzka stravovani jako symbolu vlastriiepeezentace, respektive symbolu
prislusnosti k dané spalenské vrsty. Fri feSeni této problematiky je saniepn¢ dulezita
komparace jednotlivych praménlejich vzajemné srovnanitde @inést zajimavé vysledky,
které umozni hlou)i proniknout do djin aristokratického stravovanideskych zemich. Ve
své praci bych se cha zangfit praw na zkoumani vySe zminych otazek, na zény ve
stravovacich navycich Slechty, kterietelre probihaji Bhem 19. stoleti. Na z&ny, které
nesouvisi pouze gjgchodem novych potravin, ale také na udalostié#&bechtické stravovani
priblizuji méstanskému progedi. Pokusim se sledovat &amy v denni skladb jidel,
potravinovou zakladnu dané Slechtické domacnospagreé inovace v Upravach pokiiratd.
Musim zdiraznit, Ze se jedna o rozbor pouze jednoho pramanty kuch#&ské knihy
hrakinky Filipiny Schlikové, roz. Nostitz - Rieneck z tE790 - 1843 a proto nelze vysledky
vzeslé z analyzy tohoto pramene generalizovat pté glechtické progdi 19. stoleti. Pro
SirSi zobec#éni by bylo nutné pracovat s SirSim spektrem pramlkteré pochazeji zékolika
aristokratickych dvatr.

Ve srovnani se zahraiiin se Slechta veském prosedi z&ala systemati¢ji zkoumat
porgkud pozdji, proto se musime spokojit s uzSim ¥gdm literatury k tomuto tématu.
Zatimco Slechticka problematika 19. stoleti jeestgbrekud opomijend, tak studiu Slechty

v novowkém obdobi se badatel&nuji soustavigsim zpisobem® Pokud bychom se atit

* Statni oblastni (dale SOA) archiv Zamrsk, Rodinrshar (dale RA) Schilil, inv. & 264 — V. 17 — Kuchaka
kniha, kuch. pedpisy a jiné poznamky Marie [?] Filipiny Slikowz. Nostitz—Rieneck, 1790 — 1843, kakt.
28.

* PANEK, Jaroslav.Posledni RoZmberkové: velmaiEské renesancePraha, 1989. ISBN 80-7038-006-3;
BUZEK, Véclav.Dvory velmoi s erbem #Ze: viedni a svatei dny poslednich RoZmbérk pani z Hradce
Praha, 1997. ISBN 80-204-0651MATA, Petr St deské aristokracie 1500 — 170Braha, 2004. ISBN 80-
7106-312-6 VOREL, PetrPani z Pernstejna: vzestup a pad roduszditavy v djinach Cech a MoravyPraha,
1999. ISBN 80-86182-24-XJANACEK, JosefValdstejn a jeho doba. vydani. Praha, 2003. ISBN 80-86328-
17-1; BUZEK, Vaclav - HRDLCKA, Josef — KRAL, Pavel — VYBIRAL, Zdetk. Vek urozenych: $lechta
v ¢eskych zemich na prahu novkw. Praha — Litomysl, 2002. ISBN 80-7185-417-4. Venllenografii se této
tématice ¥nuji i sborniky: BJZEK, Vaclav — KRAL, Pavel (ed)l Slechta v habsburské monarchii a ¢&ka
dvir (1526 — 1740)Ceské Budjovice, 2003. ISBN 80-7040-627-BUZEK, Vaclav (ed.)Zivot na dvorech
barokni Slechty (1600 - 175@ eské Budjovice, 1996. ISBN 80-7040-188-5.
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zabyvat touto tématikou v 19. stoleti, tak vyuzigemedevsim prace Mileny Lenderove,
Zdeika Bezecného,ifpadré Radmily Svaickové - Slabakova.

Vzhledem k tomu, Ze tématentepdlozené prace je Slechtické stravovani v 19. tgtole
tak bych rada pr&mna tomto mistzminila literaturu vztahujici se k uvedené sknutsti. Zde
opct nardzime na podobny problém, ktery se tyka visiené Slechticke literatury. Historici
se otadzce stravovani vyrajinzacali vénovat az v poslednich letech. Roku 1989 byla
z podrétu badatelského centra v Minsteru zaloZzena Mezimirkomise pro vyzkum &in
evropskeé vyzivy a stravy, jejimzgrisedou se stal Hans Jirgen Teuteberg. Pokud bystiom
podivali na stav badani v této oblastieském prosedi, tak nAm nezbyvéa nez konstatovat, ze
se nachazi v gatcich. Teprve sistem zajmu o &iny kazdodennosti se mladi aiitaacali
vénovat pra¥ tématu stravovani. Bohuzel v centréntlopst stoji ruku v ruce se zdjmem o
novowkou lechtickou problematiku i stravovani této d8iBro 19. stoleti mame k dispozici
nékolik diléich studii Martina FranceV&tSinou se jedna o prace, ktet@gstavuji jednotlivé
Slechtické rody, fipadré socialni fidy a jejich stravovaci navyky. Santepmé autor ve své
tvorbs presahuje aZ do 20. stoléthro nasi praci jsoutdeZité gedevsim studie, tykajici se

> BEZECNY, Zdewk. Pili§ uzavena spolenost: orlicti Schwarzenbergové a Slechticka spotest vCechéch

v druhé polovig 19. stoleti.Ceské Budjovice, 2005. ISBN 80-7040-698-4; LENDEROVA, Milenidratka
cesta zivotem a Evropou: Gabriela ze SchwarzenbedPgaha, 2006. ISBN 80-86197-63-8; LENDEROVA,
Milena. Tragicky bal: zivot a smrt Pavliny ze SchwarzenbeRyaha - Litomysl, 2004. ISBN 80-7185-657-6;
SVARICKOVA - SLABAKOVA, Radmila. Rodinné strategie 3lechty: Mensdorffové - Pouillg9v stoleti.
Praha, 2007. ISBN 978-80-7203-859-6.

® HRDLICKA, Josef.Hodovni sl a dvorsk& spoknost: strava na ra# novovkych aristokratickych dvorech
v deskych zemich (1550 - 165@)eské Budjovice, 2000. ISBN 80-7040-462-0; BERANOVA, Magdade
Tradicni ceské kuchiy: jak se viilo pied M. D. RettigovolPraha, 2001. ISBN 80-7277-075-6; BERANOVA,
MagdalenaJidlo a piti za Rudolfa lIPraha, 1997. ISBN 80-85800-67-5. Dale viz: PERRVA, Lydia.
Strava. INPETRAN, Josef (ed.)Dé¢jiny hmotné kultury: kultura kaZzdodenniho Zivotal® do 15. stoleti/2.
Praha, 1985s. 827-854. Bez ISBN; PETR¥OVA, Lydia — PETRA, Josef. Strava. IRETRAN, Josef (ed.).
Déjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivotaléd do 18. stoletil/2. Praha, 1997, s. 819-847. ISBN 80-
7184-086-6.

’ Martin Franc (nar. 1973)isobi v Archivu AVCR a v Ustavu pro soudobéjihy. Zabyva se &inami vyzivy

a konzumu v 18. - 20. stoleti. Od roku 1998qbi jako Séfredaktarasopisu pro kulturniginy Kudgj.

® FRANC, Martin. Tloustnout znamené starnout: hubmaugiolitika Ceskoslovenska 50. a 60. let 20. stoleti. In
Déjiny a sowasnost27,2005,¢. 7, s. 34 - 37. ISSN 0418-5129; FRANC, Marttasy nebo knedliky?: postoje
odborniki na vyZivu, k inovacim a tradicimcgské strag v 50. a 60. letech 20. stoleHraha, 2003. ISBN 80-
7285-029-6.
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stravovani v 19. stoleliOpomenout nelze ani prace dalich aujako je Milena Lenderova
a dalsf°

Prace je roz8lena do pti kapitol. V té prvni se buduénovat tématu stravovani
v obecné rovid. Rada bych v této kapitole w@znila, Ze jidlo nelze chapat pouze jako
prostedek slouzici k uspokojeni fyziologickych padi. Steji tak mizeme jidlo povazovat za
ur¢ity druh sociélni komunikace mezi lidmi. Kuchyre taktéZ zrcadlem kazdé spaiesti.
Podle Lévi - Strausse jekychyr dané spolénosti navic jazykem, kterym spiiest
podwdone vyjadiuje svoji strukturu a jehoz prasidnictvim mohou byt odhaleny jeji skryté
rozpory“.** Sowsasre bych se také rada zafila na kulturni a naboZensky vyznam jidla.

Tématem druhé kapitoly je stravovani v 19. stolRdkusim se zmapovat Zny, které
v tomto stoleti probihaji ve srovnaniiegchozimi obdobimi. Jedna siegevSim o inovace,
které souvisi se zahra&ni inspiraci v novém francouzském, naskeduském zpsobu
stravovani. Rlezitym momentem je také jomik snidag mezi aristokracii. Obeénznameé
tendence spojené se Slechtickou kuchyni v tomtmlobde pokusim podlozit informacemi,
které jsem ziskalaiprozboru kuch#ské knihy hrabnky Filipiny Schlikove, roz. Nostitz -
Rieneck z let 1790 - 1843.

Kuchaské knihy, jejich vyvoj a vyznam pro kulturu straami jsou tématemreti
kapitoly. Vysledkem této kapitoly je zmapovani vjgraahraninich kuch&skych spig a
piedevSim kuchiaké literatury, ktera vznikla &eském prosedi. Zangiim se na
nejvyznamgjsi dila, kterd znamenala posun v této oblastijdjeh autory, dvody vzniku,
pripadreé strukturu dané kuclily.

V souvislosti s autorstvim analyzované kuska knihy, povazuji za nutné zajimat se
také o djiny rodu Nostitz, predevsim o Zivot hrainky Filipiny Schlikové, roz. Nostitz -
bRieneck (1766 - 1843). Tomuto problému se tedyubsdovat vectvrté kapitole. Nejéve
zminim pa@atky tohoto fivodre hornoluzického rodu az do 17. stoleti, kdy se namttluje

na Wtev rokytnickou a nostitz - rieneck. Od tohoto ok#u se ¥nuji jen mladsi ¥tvi, ze

° FRANC, Martin. Strava obyvatel Prahy v prvni polaviL9. stoleti. In FEJTOVA, Olga - LEDVINKA, Vaclav

- PESEK, Jii (edd.).Dobrou chu, velkongsto. Sbornik fispsvki z 23. wdecké konference Archivu hlavniho
mésta Prahy, usp&daného ve spolupraci s Institutem mezinarodnioldisfFakulty socialnich &d Univerzity
Karlovy ve dnech 5. a 6ijna 2004 v Clam - Gallas@\palaci v PrazePraha, 2007, s. 325 - 335. ISBN 978-80-
86852-16-4; FRANC, Martin. Schwarzenbergové ig@dtievropska gastronomie prvni poloviny 19. stoleti.
GAZI, Martin (ed.). Schwarzenbergovéceské a sedoevropské kulturni historiCeské Budjovice, 2008, s.
621 - 628. ISBN 978-80-85033-10-6.

Y LENDEROVA, Milena. V&edni a svatei tabule v palaci Schlik rukopisna kuchia Filipiny Schlikové. In
FAREK, Martin - BUBNIK, Tomas (edd.)NaboZenstvi a jidldPardubice, 2005, s. 95 - 102. ISBN 80-7194-
800-4. Diki informace k problematice stravovani ze sociolkéfim hlediska poskytuje prace: DRAKOVA -
JANU, Véra. Lidé a jidlo.Praha, 1999. ISBN 80-85866-41-2.

! Cit. dle LENDEROVA, Milena - JIRANEK, Tomas - DOUS@, Hana D¢jiny kaZdodennosti ,,dlouhého®
19. stoleti: @&jiny hmotné kulturyl. dil. Pardubice, 2001, s. 129. ISBN 80-7194-914
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které pochazela Filipina. Zajimavou postavou mladdve je hrabn¢in otec, FrantiSek
Antonin hr. Nostitz-Rieneck, zakladatel Nostitzodi@adla. O hraén¢iné zivott nemame
mnoho informaci, proto buduigdevdim vychazet ze studie Mileny Lender&vétera
zpracovala jeji pamtalost. Samdejmé nemohu opomenout ani rod Sclilijehoz sotasti

se hrabnka stala poisatku s Josefem Jiidhem Schlikem z Bassana a Weisskirchen (1754 —
1806).

Pat4 kapitola je analyzou ziované kuchiské knihy hrabnky Filipiny Schlikové,
roz. Nostitz-Rieneck zlet 1790 - 1843, ktera sgnéttak jako rodinny archiv Schlik
nachazi ve Statnim oblastnim archivu v Zamrskuvdtiaicasti kapitoly se detaithzan®iim
na strukturu kuchd&y, jeji obsah, ¢ast&né se pokusim také zhodnotitékieré ze
zaznamenanych hostin. Svou pozornost &am na jediné menu vSedniho dne a¢ dv
zaznamenaneé snidarSowasré se budu ¥novat i zaznarim, které si hratnka v kuchéce
uchovala, pestoze s v@nim nesouvisi. V dalsiasti kapitoly se jednotli budu ¥novat
jidlam masitym, zeleninovym a postnim. Na zaklaazboru gmecky a francouzsky psanych
recept a predpigi™® se pokusim zhodnotit stav schlikovské kuchyfajimavé bude sledovat
zpasoby Uprav, fipadré vzajemné kombinace jednotlivych surovin, ale takzstvi recejit
S urkitymi potravinami. Nabizi se ro¥# moznost srovnat stav Slechtické a&sStanské
kuchyrg ve sledovaném obdobf.

Zawrecna kapitola je tviena edicich vybranych recéptRozhodla jsem se editovat
dvanact emecky psanych a jeden francouzsky zaznamenanytredeppomsila jsem ani
jediny ¢esky uchovany recept na ,,Pulirovany jablkovy doW‘ hrakEn¢iné kuchdce
prevazuji pedevSim recepty na sladka jidla, proto se edic&st poloviny tyka pedevsim
sladkych pokrm. | presto, jsem sefpvybéru dalSich editovanych recépsnaZzila zvolit
vhodné zastupce. Préstinictvim nich se pokusim poukazat na vybranosbzmanitost
schlikovské kuchy&i Sowasreé jsem vybrala recepty, o které se v nasledujicixtutéudu
zajimat poskud dikladngji. Souvisi totiz napp se zmapovanim zahr&nich impuls i
dokladaji dalsi tendence spjaté s analyzovanahtii&ou kuchyni.

> LENDEROVA, Milena. Matka, dcera, viika (Filippina, Elisa, Tekla) — dny vSedni i swate i dam
schlikovského rodu. 1Z Ceského raje a Podkrkonosi. Vlagtimy sbornikSemily, 2002¢. 15, s. 43-67. ISSN
1211-975.

* Dekuji Mileng Lenderové, vedouci mé préace, za pomticpfekladu francouzsky zaznamenanych retept
hostin.

" Jako subjektu vhodného k srovnani Slechtického &tanského stravovani 19. stoleti vyuZiji vedle
analyzované hraimciny kuchdské knihy také Domaci kuckas Magdaleny Dobromily Rettigové, ktera je
uréena pevazri pro mesfanské prosedi RETTIGOVA, Magdalena DobromilaDoméci’ kuch&a. Spolu

s ukazkami z beletristického dila M. D. Rettigovétenim o jeji osobnostWUNSCHOVA, Felicitas (eq.
Praha, 1986. Bez ISBN.
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1. Jidlo nejen jako zakladni Zivotni potreba™

NaSe kazdodenni jidlo jgazeno mezi zakladni fyziologické peby, které jsou
nezbytnou satasti lidského byti, protoZe jsou nutnym pfedkem k peziti. Ri pramérném
véku sedmdesati let jime asi 80 000 — 100 00Okratiwat, jak uvadi francouzsky sociolog
Léo Moulin (1989):° Kdybychom chili definovat jidlo, respektive vyZivu &st
piirodowdného hlediska, tak femetici, Zze se jedna o latkovy procesi gterém €lo
ziskava energii ve forénjoult, jez je obsazena v potratak, aby &lo zistalo biologicky pi
Zivot¢ a mohlo fungovat. Vedle této primarni funkce vépblo skryva i socialni aspekty. Je
zdrojem lidské pospolitosti, psteni a radosti, stejntak ho nizeme povazovat i za jakysi
druh socialni komunikace. Seasré také hraje dlezitou roli v otdzce ndbozenské a kulturni.
Podle Lévi - Strausse ,,je kuchkydané spoknosti dokonce jazykem, kterym spétest
podwdone vyjadiuje svoji strukturu a jehoz prdstnictvim mohou byt odhaleny jeji skryté
rozpory“!’ TaktéZ je vyrazem kultivovanosti a kvality lidskéhivota.

Pokud bychom se aHi podivat na problematiku stravovani v socialnving, tak
ziejmé je nap spojeni kvalitniho jidl&i piti a bujarych slavnostijiznych svaténich hostin
apod. Richard van Dilmen vyslovuje dainku, Ze ,,jidlo bylo i&ZiS&m rodinné a domovni
pospolité druznosti*® Tato teze je ietelnd ve viech spalenskych vrstvach. |ipsto, Ze
strava chudSich lidi byla jednotvarna a dochazd&ldastému hladasni, tak pra¥ pii onéch
zvlastnich pileZitostech se i chudi snaZili nailspripravit kvalitréjSi pokrmy. Oslavy k
prilezitosti narozeni potomka, svatby, kralovské komace, lidové veselice atd. mohly byt
doprovazeny hudboti tancem a ve spojeni s velkym mnozstvim kvalitnjiioiba a piti se
stavaly gilezitosti ke spokenskym setkanim, k seznameénk udrZzovani rodinnych vazeb.

Nesmime zapominat ani na symbolické a ideologidkekg stravovani. Jiz od
pradavna bylo jidlo sasti fiznych nabozenskych slavnosti, vzpame kug. na olgtni
ritualy barbarskych kmen Ostatd sam pojem strava znamenal u starych Slovgohebni
ritualni kvas nad neboZztikovou mohylouj pémz se zpivaly smutei pis# a pojidala se
urita, zvykem stanovena jidld®. Ritualni vyznam jidel se promital jiigejich pripraw.
Podivejme se ndp na ritualy spojené s vyrobou chleba. Jiz pouZitgohnikdm Bhem

peceni a nasledni samotné konzumaci iwieme pikladat jakysi ritualni vyznam. Poté, co

!> Yvedena kapitola neni nijak originalni aniljgmovou stati v rozebirané problematice. SnaZiosee uchopit
a predevSim uvést dalSi moznosti v chapani pojmu g;jidPokousi se ukazat, ze jidlo neni pouze pedsk
nutny k geziti, ale dlezita sogast kulturni i naboZenské tradice sgolasti.

16 Cit. dle DVORAKOVA — JANU, V. Lidé a jidlq s. 36.

7 Cit. dle LENDEROVA, M. et alDéjiny kazdodennosti ““dlouhého* 19. sto|eti 129.

18 VAN DULMEN, Richard.Kultura a kazdodenni Zivot v raném noskay (16 - 18. stoleti): m a jeho lidél.
Praha, 1999, s. 77. ISBN 80-7203-116-3.

¥ DVORAKOVA — JANU, V. Lidé a jidlg s. 50.



hospody® vypracovala z fipraveného dsta pozadovany tvaf, tak byl chléb pomazan
mlékem nebo pivem. Nasleginbyl opaten znamenim podle dobové tradicgastym
symbolem byl kiZ, ktery byl do chleba vtt®@van za pomoci wacky. Véra Dvadkova — Jain
ve své praci uvadi, Ze se chléb také¢kterych oblastech opaval monogramem
hospodé&e® Poté byl poZzehnan. Pokud se hospodyni chléb nelbayeéct, tak se toto

. .zmarrgni“??

na zaklad dobového smysleni rovnalo pohrénbalSi zasady se tykaly niap
manipulace s jiz ugenym chlebem. Jednalo se o spravné krajemizasadu, Ze chléb nesmi
spadnout na zem apod.

Nezbytnou sotéasti Keg'anského progedi je chléb, vino a olej. Chléb a vino byly po
¢etnych, dlouhotrvajicich sporech uznany za posvatté@avinypar excellencejako obraz a
nastroj eucharistického zazraku, stejako olej, ktery byl pro liturgii rovéz nezbytny (pro
udélovani svatosti a fpdevsSim pro rozgeovani lumindgs na svatych mistech). Faktem
zastava, zetauz diky prestiziimskeé tradice, nebo diky hnaci sile nové viry Ziskkb, vino
i olej nebyvaly vyznam. S tim, jak se v Evéopostup® Sitilo kieg’anstvi a misty i nasin
vytlacovalo jiné formy zboZnosti, se tyto produkty — uZegbect znamé v intenziwji
romanizovanych oblastech — prosadily také jako synbového vyznani®

Velice dilezity vyznam v naboZenské otazce ma jidlo v paswiddobi, které #o na
podobu stravovani zasadni Vift/Podle cirkevnich r&eni se kes'anské& spoknost musela
ztici masa zhruba na 140 - 160 dni vroce. Vedle ggre tiznych chorob¢i zmirnéni
prilisné zaliby v jidle a piti, bylatdezita i vysledna duchovni otdzkaéici se dodrzovanim
pastu mohl @istit od svych kichi a sowasre tim pripravovat svou dusi kijjeti svatost>

Strava také hrélautkZitou roli v lidovych svatcich a zvycich. Kazdyerdnotlivych
svatkia mel své jidelni ritualy. Velikonoce mame riagradicné spojené s berdnkem. Houbovy
kuba je klasickym varmim pokrmem. Hoviit mizeme taktéZ o posvicenské huse, zminit
muzeme mikulaSsky pernik apod. Nicrdénsowasnosti je nabozensky ritualni vyznam

téchto tradic upozdiovan a jejich dodrzovani se stava se spise rutidkbnem.

20 y/¢tSinou se jednalo o bochniky nebo ,,Sigky*.

L DVORAKOVA — JANU, V. Lidé a jidlq s. 73.

2 Tento termin fevzat z DVARAKOVA — JANU, V. Lidé a jidlg s. 73.

2 MONTANARI, Massimo.Hlad a hojnost: djiny stravovani v Evrof Praha, 2003, s. 22. ISBN 80-7106-560-
9.

2 Tomuto tématu se detadirbudu ¥novat v kapitoles. 6. Vzhledem k tomu, Ze hréfika Filipina Schlikova
byla vychovana vieganské tradici, tak postni obdobi vyra&zavliviiovalo jeji stravovaci navyky, coz je
zretelre viditelné na struktie jeji kuch#ské knihy.

® HRDLICKA, J. Hodovni sl a dvorska spoknost s. 183.
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Vedle vySe zmignych aspekt v solg jidlo skryvalo a v satasnosti, i pes utité
zmirneni tchto tendenci, skryva sociélnale také kulturé - diferereni faktor. Zprvu byla
astednim diferetinim znakem kvantita. Pokud bychom se podivali nifukw staro¢kého
Recka aRima, tak nejvy3sim idedlem oné doby bykédshost. Jak tvrdi Massimo Montanari,
tak ,,kjidlu se fistupovalo s p@Senim, ale bez Zravosti, nabizelo sédi&t ale bez
okéazalosti® Naopak utujicim znakem pro barbarské kmeny byla velka Zrawdsltska a
germanska tradice prezentuje ,,velkého jedlikab jeladnou osobnost, ktera tim, Ze h&gin
a pije, dava najevo jasnou rfadenost nad ostatniri.

Socialni stratifikaci na zaklad potravinové skladby jsme schopni vysledovat i
v jednotlivych spoléenskych vrstvach. Obegrse panska kuchymmohla pysnit laiidkami,
které EZzny ¢loveék neokusil za cely s\ Zivot. Hovdit miZzeme o potravinach typickych pro
aristokratické domy jako je #iina, exotické ovoce, luxusni teni apod. Naopak typickymi
jidly pro kuchyr nizSich vrstev bylytzné kase, obilné placky atd. Zde je na nfsivait
nejen o kvantitativnich rozdilech, i kdyz jeepne, Ze vySSi vrstvy spdieosti hladem
rozhodrt netrg@ly, ale také o kval#t poZivanych pokrin Mam tim na mysli, Ze dujicim
znakem pro zkoumani rozdiVe stravovaci kultte jednotlivych socialnich vrstev neni pouze
mnoZstvi podavaného jidla, aléleitym faktorem je i kvalita podavanych pokinPro vyssi
vrstvy spol€nosti je typické, Ze strava nema pouze uspokojit@hé buiky konzumenta, ale
taktéZ ma lahodit jeho oku atd. Socialni diferecdicigpojenou s jidlem je taktéZz moZzno
pozorovat na zakladzpisobu servirovani danych pokiimna zmisobech stolovani, ale i na
pristupu Kk jidlu samotnému.

Na zaklad vySe zmignych otazek, je vice neZ patrné, Ze jidlo a s npojena
problematika stravovani nabizi Siroké spektrum lgrob, které umo#uji rozséahly prostor
pro budouci vyzkum. #emz se nelze omezit pouze na primarni funkci jidle pro

pochopeni jeho celkového vyznamu je nutné uch@riedéma z mnohem SirSi perspektivy.

2 MONTANARI, M. Hlad a hojnosts. 27.
2’ Tamtéz, s. 27.



lll. Vztah kjidlu v tzv. ,,dlouhém® 19. stoleti a zmény ve stravovani a technickém
vybaveni kuchyrg s nim spojené®

Tzv. ,,dlouhé” 19. stoleti sebotimeslofadu zngn, které se projevily nejen v rozvoiji
pramyslu, zenddglstvi ¢i technice, ale i ve spoustlalSich odvtvi. Velké zneény se udaly i v
oblasti stravovani. NeSlo jen o rozmé&jsi skladbu potravin, ale k zviah doslo kup. i
v technickém vybaveni kuchyn zpisobech stolovanéi se postup#& ustalovala satasna
frekvence dennich jidel. K obratu doslo i v chagaha samotného. Objevuji se nazory, které
doporwuji nag. zkoumani fyziologie chuf’ Hostitel se snaZi o to, aby jidlo nebylo pouze
chutné, ale traz se klade i na spravné servirovani podavanyghngoapod. Mezi Sirsi
vrstvy spolénosti z&aly pronikat potraviny, které se waguichozim obdobi objevovaly spiSe
na $lechtickychti me&tanskych stolech. Tim tyto luxushpotraviny zaaly casténs ztracet
tlohu sociala — difererniho faktoru mezi obyvatelstvem. Diky této @m dochazi
k parcialnimu potirani rozdilmezi jednotlivymi vrstvami spoteosti, tedy alespoco se tye
kuchyre.

Vynechejme nyni otazku zZm probihajicich v kuchynich 19. stoleti, jez &gvnap.

Vv nové stavebni kompozici prostorcenych k véeni¢i sowasre také v piibéhu 2. poloviny
19. stoleti koni éra va@eni na otekeném ohnisti, které je postupmystiidano plynovymi a na
konci 19. stoleti elektrickymi sporaky atd. A détgji se wnujme vynaleim ¢i postugim,
které gispely k predevSim snadjsim a rozman#jSim Upravam potravin, coz bylo vyuZzito
nejen i piiprav jidla samotného, ale naslednpii jeho servirovani. Ve sledovaném obdobi
se zdinaji pouzivat pedchadci mlynki na maso, strouhanku, mak, zmrzlinové strojky,
strojky na krajeni nudli. Hospodyrmuze taktéZ pracovat s jednoduchymi fritézami, které
jsou nepostradatelnou s@sti dnesSni moderni domacnosti. Vedle toho séeme setkat

s pistroji na histeni gstaci s predchidci lihovych vaica. !

Vedle zngn ve vybaveni kuchynprineslo 19. stoleti vyznamny pokrok i v oblasti
konzervace a dalSiho uchovavani potravin. Kfopnistroji, které umoznily uchovavani
potravin na delStas, se vSakdnem 19. stoleti objevuji i nové techniky postupy, které
castén¢ borti lidskou zavislost na klimatickém charaktemku. Lidé si no¥ pomoci

apertovani, pasterizace apod. mohli dovolit konzvahe zimnim obdobi i potraviny, které se

*® Tato kapitola zachycuje obecné amy probihajici v souvislosti se stravovanighém 19. stoleti. Vedle
piichodu novych potravin postihuje i inovace probitiay technickém vybaveni kuchynstolovani apod.
Souwasré jiz pracujeme s kuchikou Filipiny Schlikové, ficemz se #které z probihajicich z&n snazime
dolozit pra¥ poznatky, které vychazeji z rozboru hatinych zaznan. Detailni analyze kucliky se budeme
vénovat v kapitolet. 6.

2 vice viz FRANC, M. Schwarzenbergové gesioevropska gastronomie prvni poloviny 19. stogetf21-628.
30 ve smyslu méadostupné.

3L LENDEROVA, M. et al Déjiny kazdodennosti ,,dlouhého* 19. sto)eti 140.
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bézneé na jidelnéku objevovaly v I&t. Mohli si now vytvaret zasoby, které jim pomohly
piezit v obdobi valek, v débnegiznivého pdasi, které zwilo o¢ekdvanou urodu atd.
Prikladem nam je tzv. apertovani, které bylo vynatezBrancouzem Frangoisem Appertem
roku 1809*? Dal&i now vzniklou technikou byla jiz znibvana pasterice, jejiz objev roku
1865 je pipisovan Loui Pasteurovt

Jak jsem jiz pedznamenavala v Uvodu této kapitoly, tak inovacebiajici v 19.
stoleti v souvislosti se stravovanim se neomezajizp na oblast technickou, respektive
védeckou. Pro nasi praci jeil@zité, Ze se ustalujgetnost dennich jidel,figemz se dotud
sowasny modelif az étyt jidel dens, jejich ozng&eni a také doba, kdy jsou jidla podavana.
BohuZel na zakladnami rozebiraného pramene nejsme schop#imhstinnout pré& zmenu
frekvence jidel na Slechtickytdtpodavanych. Nicméni piesto niizeme pi pozorné praci
s Filipininou kuch#&ou prokazat uité zmeny ve stravovacich navycichemuz se budeme
vénovat v nasledujicim textu.

Vime, Ze na stole privilegovanych vrstev se dloakeobjevovalo ranni jidlo, vyjma
Salku kavy, pipadré cokolady®* Davodem byla vira ve $kodlivostetiho jidla, proto se
aristokracie omezovala jen na po@Ei oked a veeri. Jist jenom dvakrat dedrse povazovalo
za zdravé® Snidag pronikla do $lechtického prdsti aZ na psitku 19. stoletf® Ve
staletich pedchozich Slechta nesnidatémz se diferencovala od nizSich pracujicich vrstev.
Fyzicky pracujici lidé vSak nespadali do tohotaBtekého stravovaciho schématu. Bylo to
dano pedevSim jinym dennim rezimem, a tudiz pokud jimjdpch finantni moznosti

dovolovaly, tak jedli vice jakfikrat dens.®’

%2 Na popud Napoleona Bonapart, ktery byl roku 179&ibshu tabdeni francouzského vojska u Toulonu
zdéSen problémy i zasobovani s potravinami, se rélata snaha o nalezeni novych metod uchovavani potrav
Sam ¥noval sumu 12 000 zlatych frainlna vyzkum v této oblasti. A pr&vAppert byl pomysinym vézem
téchto snah. Za €y objev byl dokonce poéh zlatou medaili. A ¥em spgivalo apertovani? Potravinydené
ke konzervaci se zaéfly na 100° C a pak se vzduckm® uzawvely. Fivodré se pouzivala skléna nadoba
s korkovou zéatkou, ale pogd byla vystidana pocinovanymi plechovkami. Appertova techniikda velkou
vyhodu v tom, Ze dokazala uchovavat inagprocedi zeleninu v fivodnich barvach i aromatem. @ttslovnik
nawny 2, 1889, s. 540 - 541.

% pivodre byla pasterizace vyvinuta na objednavku francoélaskvaléného laf'stva pro zamezeni octovaft
vina. Brzy se rychle ujala i u dalSich komoditegevsim napdj Podstatou pasterizace je kratkodobé zvySeni
teploty, které zpisobi znéeni patogennich mikroorganidmNa rozdil od pevaeni vyrazgji nemegni kvalitu
potraviny. Otfiv slovnik nadny 19, 1902, s. 302 - 303.

% Kéava se do Evropy dostala prastnictvim Aralfi pies Caihrad a naslednpies Benatky na konci 16. stoleti.
Cokolada se objevuje prinve Spaslsku diky Hermandu Cortézovi, ktery jiiipezl z Mexika. Jeji piti se
rozSiuje ve Slechtickém prasdi lthem 70. let 17. stoleti.

%5 BERANOVA M. Jidlo a piti za Rudolfa I).s. 19.

*® Hrabsn¢ina kuchaka nam skuténé prinik snidag do Slechtického prostdi kshem 1. pol. 19. stoleti
potvrzuje. Filipina si zaznamenala celkeng dnidag, jejichz detailnimu rozboru se budénovat v kapitole:.

6.

3" PETRANOVA, L. Strava. InDéjiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivotaldd do 18. stoletil/2, s.
825.
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Denni skladba potravin se tedy skladalakotika pokrmi, pro €z se ve Slechtickém
prostedi vzila francouzska ozteni. Dand jidla jiz tést zachovavaji saiasny sled i az
&tyt dennich jidel. Vedle toho, Ze se $lechtham 19. stoleti naila snidat® (pro snidani se
pozcji ujalo ozna&eni petit déjeuney, tak mezi 12. a 14. hodinodighazi na stl déjeuner
ob¢d. Nasledn mezi 18. a 20. hodinou probib@ner, vetere. Zpravidla poslednim jidlem dne
bylasouperneboli druha v&efe, kterd se podavala po nav&tch divadelnichigdstavenéi v
dobs plesové sezony’

Nové stravovaci navyky, které se upeN bchem 19. stoleti, si za své berou
predevsim gedni neéstanské vrstvy, u nichz naphustou polévku ke snidaniiista kava.
Martin Franc se ve své studii o sttawbyvatel Prahy 1. poloviny 19. stoleti zabyva
stravovacimi navyky mmérného prazského &8ana. Na zakla# rozboru wrkolika
kuchaskych knih a dalSi dobové literatury, tykajici s#ejnich zvyklosti, dochazi k zéw,
Ze v 19. stoleti ,jidelsky [M¢me na pandti, Ze se jednad o jidekky typické pro
méstanskou domacnost - pozn. aut.]¢ftaji s konceptem tzv. Sestimisovéhoiadn, ktery
dobova kuchiska literatura povazovala za niégjperensjSi. Frekraiovani hranice Sesti mis
bylo vnimano jako nedpnméiena rozmalost. V Sestimisovém pojeti téita prvni misu
polévka. Poté nasledovalo freaé ho¥zi maso z polévky ochucenégjakou chuove
vyraznou omékou, nap. angrestovou, Sipkovou, citronovou, sardelovoudaplako dalSi
misa pichazel na piad reéjaky zeleninovy pokrm s masitym dagkem, nap. s klobasou,
kotletami neboieba koroptvi. Nasledujici misu tWo tzv. zadlavané, coz byl &Sinou dalSi
masity pokrm z jiného masa nez zrovnadmlio. Pak se it objevit na stole matnik [...].
Zlaty heb a vyvrcholeni celého stha fredstavovala pens.“*° Samozejms nemizeme tento
piiklad povaZovat za pew¥n danou normu pro stravovani ve vSedstanskych
domacnostech. Sam autor naskedmadi jiné prameny, které tytdqupoklady nepotvrzuji a
piiklangji se spise k tomu, Ze obvykla poledni jidla séddda zeif aZstyr chodh.**

BohuZel hrabnka nam ve svych zdznamech nezanechala zadny aamm, jak
vypadal ve schlikovské kuchyn&iné pripravovany obd, proto nejsme v tuto chvili schopni

srovnat obvyklé poledni menu wBdanskych a aristokratickych domacnostech. V jeji

% Jednim z pikopniki snidag v aristokratickém pro&edi byl jiz francouzsky kréal Ludvik XIV. Rano si
nechaval fipravovat tzv. ,,petit couvert*,figemz oléd poté posunul na 13. hodinu. BERANOVA, Wdlo a
piti za Rudolfa I| s. 19.

* Informace o jidelnich zvyklostech v 19. stol. nosgytla nap. dila: LENDEROVA, M. et al.Déjiny
kazdodennosti ,,dlouhého* 19. stoledi, 135-136; LENDEROVA, Milena. Pramy francouzské tabule v 18.
stoleti. In BJZEK, Véclav - KRAL, Pavel (edd.)Aristokratické rezidence a dvory v raném natkav Ceské
Budgjovice, 1999, s. 655-676. ISBN 80-7040-331-4.

“CFRANC, M. Strava obyvatel Prahy v prvni polovit®. stoleti, s. 329.

L Tamtéz, s. 329.
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kuchaské knize nalezneme pouze menikatika hostin, které ukazuji na staléitpmnou
vytiibenost a rozmanitost Slechtické stravy.

Jisté indicie ndm poskytuje zadznam o meganého dne, vémz se nachézeji vedle
sebectyii predkrmy, ti hlavni jidla, nezbytna gere a rékolik dezerti. Prikladem nam je
westfalska Sunka s ruskym kaviarénsumec po holandsku. BohuZzel i tento zaznam, lgery

V pribéhu 19. stoleti mizeme také zat hovait o kulin&stvi, které v sob spojuje
nejen otazku nut¥ni hodnoty konzumovaného pokrmu, alérat se klade i na pozitek
z chwového vjemu. MDlezita je také estetickd hodnota jidla a stepk se vice fhlizi ke
kulture stolovani a s nim spojenymitgoby slusného chovani u pr@sté tabulé® Oproti
sttedowku, kdy hlavni snahou hostitele byla okazalostyddedemonstroval své vysostné
postavenise Ehem 19. stoleti vyviji novy, Uspaij8i zpisob podavani jidel. Pragdstavu si
uved’me jednu z typickych stdowkych hostin vySSich kruh ktera nam bude demonstrovat
zminovanou okazalost. Osobiych se fiklanéla k nazoru, Ze jde dokonce i o druh jakéhosi
,,divadla“. Jedna se o hostinu z roku 1487 v Bol&terou zaznamenal kronik&herubino
Ghirardacci. Bhem této hostiny se podavaly mengtdkrmy a oplatky se sladkym vinem
nejiznejSi kvality, pe&eni holubi, smazZena jatra [...], cukrovy hrad amgsire
vymodelovanym cimbtim a wzemi“, plnych Zivych ptak, ktefi jakmile byl pokrm pinesen
do sir, k ,,nesmirné radosti a g&eni stolovnii“ vylétli ven [...]. D&l se podavali pavi
,,0zdobenf vlastnimi pery tak, aby vyiteta rozloZeny ocas*

Pokud bychom se vratili ke zmam, které probihajighem 19. stoleti v souvislosti se
stolovanim, tak nay prichozi francouzsky Zsob za&al pronikat mezi vySSi evropskou
spol&nost them 18. stoleti. U stolu se figoinostiovala ungtenost, pravidelnost nebo smyl

pro detail. Podstatnym rysem francouzské ku¢hym racionalizace v Uprav stolu i

2 Hrakénka si toto menu zaznamenala ve francouzském ja¥y¢ma ozn&eni Mercredi (steda) nemame o
peteny bazant se salatem, tak bychom moiddpokladat, Ze se jedna o vSedni menu podzithizimnich dni,
protoze Slechta se v tomto obdobnuje préa¢ lovu na svych panstvich. DalSi informaceragny popis daného
menu se nachéazi v kapitale6.

*3 Pripominam, Ze ke zémam v kultée stolovani dochazi jiz ve 12. stoleti pod islamskylivem. Ve 14.
stoletim si pedevSim $edni Evropa vybira za gjyvzor francouzské Zisoby.

“ MONTANARI, M. Hlad a hojnosts. 93. Recepty na pené pavy se podle Magdaleny Beranové objevuji i
v kuchdaskych knihach 15. a 16. stoleti. Autorka bohuzeldk@zuje na zadnou konkrétni kuthg nicmér
tvrdi, Ze pavi se taktéz podavali s ocasem i koouned p&enim se ocas i korunka obalily latkougatem, to
se po upéeni sundalo a ocas se rozlozil. HéiviaktéZz o pedpisu na velikontni zahradu s berankem, kolem
néhoz byly rozprogeny stromy a kétny vyrobené z oplatka barevného cukru. BERANOVA, Midlo a piti
za Rudolfa Il s. 38-39.
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v predkladanych pokrmech,fipadré v jejich pdadi a vzajemné kombinai.Jidla byla
piindSena na misach, z nichz si kazdy stolovnik ahlsam. V polovia 19. stoleti se
objevuje novy, Uspogjsi zpisob podavani jidel. Tento tren#ighazi z Ruska. Jedna se o to,
Ze dany chod je odtene pripravovan pimo v kuchyni a na 8t se tedy dostavaji jednotlivé
porce jidel. Tyto nové trendy se {isbbjevuji i ve schlikovském dotn KdyZz bychom se
zblizka podivali na menu hostin, jejichZz zaznamm ial&gnka zanechala, tak bychom marn
patrali po z dneSniho pohledu podobnych ,jefsich”, kterych se v nami zminé hostig

z 15. stoleti nachazelo vice neZ d8®odivejme se proto na jednu z blize senych hostin,
kterou si ve své kuchee hralinka uchovala. Tato hostina byla zaat@ prvnim pedkrmem,
ktery obsahoval Sunku po westfalsku, koroptvi pastiebo rusky kaviar. Poté nasledoval
druhy gredkrm ve fornd sumce po holandsku nebo obloZzenéhcshiino se zeleninou. Hlavni
chod se skladal ze soté z poularda a geioh filet se smetanou. Na stole sat@pze
nemohla chy&t peterg. Tu nam zastupuje bazant se salatem. Nérzdwstiny se podaval
mouwnik. Sladkou t&kou byl pro tento fipad cokoladovy krém, michany kompot a ovocna
zmrzlina?” Je #ejmé, Ze hostitel 19.8ku se nesnaZiffiomné @&astniky véere ohromit
velkoleposti podavanych chibd Snazi se ifitomné paotSit dolie zvolenou kombinaci
podavanych jidel, jejich viibenosti, Upravou, ktera lahodi stejak oku i Zaludku.

Velké pozornosti se dostava desertu, ktery hostibdy zakoruje. Vime, Ze u
Francou# byl desert velmi oblibeny jiz v 17. stolétiA jeho obliba Bhem nasledujicich
staleti nafistala. Jako desert se podavaly velmi oblibené kré@myzliny, pudinky, dorty a
ostatni sladké @e/o. Zapomenout nesmime ani ovoce, které bylo j& stedowku
povaZzovano za potravinu, kterd je vhoditédevsim pro vy3si spdieost’® A hraksnka si
zaznamenala opravdu velké mnoZstvi jidel, ktera st@e zastupovala prévdesert.
V kuchace nalezneme zaznamy tykajice se klasickychuddmichet, kol&d, Stradh apod.
Vedle toho nesmime opomenouzné druhy kompdi, krémi ¢i sladkych rosal. Schlikové
meli skutecné bohatou zasobu moZznych deégkiterymi si zpesbvali obvyklé denni menu.

V 19. stoleti jsou francouzské vlivy vice nez péira’ uz se jedné o ve Slechtickém

prostedi ugednosiiovani francouzstiny vdiné konverzaci nebo o jeji postupnou dominanci

S PETRANOVA, L. Strava. InDéjiny hmotné kultury: kultura a kazdodenni Zivotx@i do 18. stoletill/2, s.
827.

“% Tento zfiisob stolovani, respektive servirovani pokmse vytraci Bhem osvicenstvi.

" Kuchaska kniha, kuch. iedpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rddostitz — Rieneck, 1790 —
1843, s. 94.

“8 LENDEROVA, M. Prongny francouzské tabule v 18. stoleti664.

49 Za ,,uslechtilejsi“ a tudiz vhodj$i pro vy3Si vrstvy spodeosti byly povaZovany potraviny, které se
nachazely na vrcholcich strémnag. ovoce. MONTANARI, Massimo. Stravovani. LE GOFFRcques-
SCHMITT, Jean - Claude (eddBncyklopedie gedowku.Praha, 2008, s. 727. ISBN 978-80-7021-917-1
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praw v haute cuising® Vzhledem ktomu, e hrabka byla bilingvni* a francouzstinu
ovladala skuténé dohkie, tak je naprostoigjmé, Ze jist navazovala styky s francouzskym
prostedim, které bylo velkym inspigaim zdrojem pro Slechtu jiz¢hem 14. stoleti, a
nechala se jim nejen ve své kuchyni inspirovat. |[Biddm nam jsou vySe zngme
francouzské nazvy dennich jidekiggmz vedle toho dochazi i k pofrancot@&ni nazu
jednotlivych pokrnii. Objevuji se vSak i nesouhlasné reakce na ,vysbspostaveni
francouzstiny ve Slechtické kuchyni.feRahu francouzského jazyka vedle Vaclava
Pacovského, Magdaleny Dobromily Rettigové nelibesl i tehdejSi schwarzenbersky
HofkiichenmeisteFranz G. Zenke? ktery proti tomuto trendu broji ve svych kuesiaych
spisecl??

| pies od 18. stoleti zrbvany vyrazwjSi diraz na estetickou hodnotu pokirse stéle
na Slechtickych stolech objevuji fist ¢i lanyzi, které bych mezi zraku lahodici pokrmy
nezdadila. | schlikovska kuchynse jich, jak ndm ukazuje hraigina kuchaka, nevzdava.
LanyZze se &kolikrat objevuji v omékach, stejd tak se v kuch@e setkame se zaznamy,
které vypovidaji o pouzivani dist>*

U stolu je vedle estetického dojmu z pokrrkladen také draz na jeho chia
predevsim na&istotu a slusné chovanéliiem konzumace jidla. S tim souvisi rozvoj stolniho
n&ini. Je¥ na pdatku 16. stoleti se u stolu jedlo rukamé&tSinou z jedné misy. Pouzivala
se pouze lzice and. ,Vybral si péené sele [...], nic si nenechal naporcovat, sdm am m
niz nepoteboval, nakrajel si pouze chléb na malé kousky [Z ge‘ere, kterou ch#l okusit,
si odkrojil nozem kus, jenz se mu nejvic libil tntdzjej prsty, pitahl si celou misu az pod
bradu a jed! [...]4, tak zni zdznam hostiny Karla V. z roku 154%/idli¢ka do $lechtického
prostedi pronika v nasledujicich stoletich, ale safjozosti se stava afrem 18. stoletl®
Tato individualizace stravovacich navylkdy kazdy stolovnik pouziva gwlastni gibor a ji

z talite jemu uéeného, nachazi opodst&tn i v oblasti Iékéské. Musime se @domit, Ze se

*0 Jedna se o kuchiyuréenou pro nejvy3si vrstvu spotesti.

°l Na zéklad jejich memoat, jeji kuchaské knihy a dalSich sgigpo sols zanechanych, jsme schopfti, Ze
hrakénka ovladala a iZe pedpokladat, Ze i updnostiovala francouzsky jazyk. Vedle tohcsla také znéné
znalosti gmeckého jazyka

*2 Franz Zenker prawghodobré pochazel z rodiny dlouholetého schwarzenberskéiuhde Wenzela Zenkera,
ktery se v krumlovské kuchyni objevuje vroce 17@@bo 1780. Franz pragpodobrt ziskdvd misto
Kuchenmeistera roce 1830. Své zkuSenosthaute cuisineziskal Bhem svého fsobeni ve Francii. Vime, ze
pasobil na dvee vévody de Cambaréces, pgitho vévody z Parmy ar@devSim proslulého labuznika. Taktéz
se podilel na ifprawe obrovského banketu usi@gmaného roku 1804 wifezitosti Napoleonovy korunovace na
cisade. FRANC, M. Schwarzenbergové &estoevropska gastronomie prvni poloviny 19. stoget§21 - 622.

> Tamtéz, s. 626.

> Nap. ,,Austern ala Finansen.“Vice viz kapitalab.

* DULMEN VAN, R. Kultura a kazdodenni Zivot v raném noglay (16.-18. stoletj)s. 76.

*° LENDEROVA, M. et alDéjiny kazdodennosti ,,dlouhého* 19. stoleti 137.
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timto samostatnym #gobem konzumace potravin sniZzuje rizikéemosu nakaZzlivych
nemoci. No¥ pfichozi potraviny sebou n#pasi pouze moznost rozmaijitiho stravovani,
ale ovliviuji i vybaveni domacnosti. S rozvojem piti k&vkichazeji kdvoveé, respektive
cajove Iztky, dale vidleky na mowniky, ba dokonce kleSina cukr. Konec 19. stoletfipasi
také specialni rybifibor, jehoz znakem je lopatkovityih a vidlicka s kratSimi zuby. Tyto
moderni pednety nejdrive pronikaly do Slechtického prastli, ze kterého se postupsiily
mezi zZdamoz§si msdtanské vrstvy.

Se zm¢nami ve zjgsobu stolovani souvisi gt8i diraz na normy slusného chovani po
stredowku. Prvni tis¢né knihy o sprdvném chovani u stolu se objevupaiatku 15. stoleti.
NejrozStensjSi knihou s touto tématikou bylo dilo Erasma RuoléenskéhoDe civilitate
morum pueriliune roku 153G Tato pravidla sedhem rékolika stoleti dale vyvijela sénem
k ptisrgjSim normam. Nejfjpustné byly jakékoliv hlasité projevy¢hem jidla fihani,
mlaskani, srkéani), pohorSeni vzbuzovalo téZ pouhtisu, polstrovanii sousedova rukavu
jako ubrousku a néjatelné bylo i olizovani noz& Rada &chto pravidel, ktera bylaspodns
pievzata z islamského &a, se udrZzela dodnes a stala se zavaznymi praprdlychovani u
stolu. Nemame mluvit s plnymi Usty, hitat a cpavelkymi kousky. Soéasre je negfipustné
brat sousedovi z jeho misy nejlepsi porci affodalsi pravidla nabadala k tomu, abigvek
nikdy nejedl do Uplné sytosti, naopak od stolu b§l wdchazet, citi-li se stale p&kud
hladovy atd. Oproti tomu diky vyvoji stolovani augpbu podavani poknnse vytratily
nekteré z dive kEznych aktivit Bhem hodovani. Vzpomenoutiiteme nap na myti rukou
piimo u stolu, které bylo nezbytné, protoZze stolownjldZival svych rukou namisto vidky
k podavani masa do Gst &ld.

Musime si ugdomit, Ze individualizace stravovacich nattykiiraz na slusné chovani
béhem jidlaci zpasob konzumace podavanych chdayl chapan jako sociain diferereni
faktor mezi jednotlivymi socidlnimi vrstvami. Rialth van Dulmen tvrdi, Ze ,kdo si
dodrzovani fislusnych pravidel nemohl dovolit, nemohl bytfién k vybrané spoémosti.®?
Béhem 19. stoleti se tyto rozdily mezi aristokratitkprostedim a nistanstvemcaste&ne

popiraji. Zngna je patrna jiz mezi potravinami, respektive pokrrkteré byvaly pvodns

>’ LENDEROVA, M. et al Déjiny kazdodennosti ,,dlouhého* 19. stoleti 136 - 138.

8 BERANOVA, M. Jidlo a piti za Rudolfa IJ.s. 33.

¥ Tamtéz, s. 33.

% PETRANOVA, L. Déjiny hmotné kultury: kultura a kaZdodenni Zivotl® do 15. stoleti/2, s. 845.
' Tamtéz, s. 845.

%2 DULMEN VAN, R. Kultura a kazdodenni Zivot v raném noglay (16. - 18. stoleti). 76.
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souwsasti pouze Slechtické kuchyrNows se tytéZ pokrmy objevuji nag#tanskych stolech?
Zarovei se takeé restanské prosedi bere za své i Slechtické chovani po usednugiiza

RozSfovani potravinové zékladny, zdokonalovani techribkyprostedki, snazsi
pristup k potravindm s sebowhem 2. poloviny 19. stoletifipasi nové problémy, jejichz
dopad sledujeiedevsim dobova Iékska literatura. Tim problémem je dar obezity. Vime,
Ze stidmost neni ve spojeni s aristokratickym piedim zrovna vhodnym spojenim. Slechta
se rada oddavala obZerstvi. Na aristokratickyclestiose objevovaly latiky z celého sita.
Obvykla poledni, fipadré veterni menu se vzdy skladala &olika chodi. Samozejme,
pravidlem nebylo snist veSkeré nabizené pokrmy,indebré mravy pdilo spiSe od
jednotlivych chod trochu okusit. Nicméhi pres tato doporteni je Zejmé, Ze ve Slechtickém
prostedi byla obezita typickym neduhem. Neznou chd k jidlu mizeme sledovat i na
obrazech zachycujicich aristokratické hostiny actamportréty ékterych Slechtié ukazuiji,
Ze chd k jidlu je v jejich gipadt vétSi nez zdravo. isledkem této roznidosti nebyla pouze
obezita, ale Lydia Petii@va se zmiuje i o dalSich problémech se zaZivacim ustrojim, o
problémech s latkovou vynou apod?

BohuZel jakékoliv vypéty kalorickych a nuttinich hodnot na zaklad nami
rozebiraného pramene by byly velmi problematickehlgdem ktomu, Ze v kuciee
pievazuji pouze nazvy jidel, konkrétni recepty jg¢asto uvadny bez mnozstvi pétbnych
surovin, tak by se jednalo vice mtéa nepodloZzené odhady, které begiliS negispely
k feSeni nezodp@eenych otadzek vramci Slechtického stravovani. Btk nam sice
zanechala zaznamykolika hostin, pipadré jednoho vSedniho menu, nicndéopet se jedna
0 pouhy v¥et jidel, ktery kwli nedostatku zaznaino pouZzitych surovinach, ndéeme pro
vypoity pouzit. Faktem wstava, Ze v hraiméiné kuchdce prevazuji pedevsSim masité
pokrmy, které jsou nasledovany pokrmy sladkymitdspo je ve schlikovské kuchyniegmé
Siroké pouziti zeleniny a ryb, které bychom mohtiv@Zzovat za nuitné meér¢ vydatne
ktomu, Ze v 19. stoleti je stalefigopmny vliv katolické cirkve, tak tyto pokrmy byly
predevsim satasti postni kuchyn Nicméreé pod francouzskym vlivem, kdy ze sio),mizi

hory jidla, které jsou nahrazeny misamiiedgem prop&tenym mnozstvim podle ptu, ale

% Nabizi se ndm moZznost srovnani Filipininy kuské knihy a dila kuclty Magdaleny Dobromily Rettigové,
kterou autorka vytvila praw pro nestanské domacnosti. Tomuto tématu se budu défaitanovat v kapitole
¢. 6.

% PETRANOVA, L. Strava. InDéjiny hmotné kultury: kultura kaZzdodenniho Zivotal® do 15. stoleti/2, s.
841.
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té7 vkusu, zdravotnich obtiZi a obliby pozvanychstif§®, dochazi k ufitému posunu v
mnozstvi pozivaného jidla. Samotné pokrmy a hostmglEnkou zaznamenané nam
dokazuji, Ze znakem Slechtické kuchyreni pouze kvantita, ale mnohem vice 8blijgi na
kvalitu podavaného jidla.
Pokud bychom se podivali na ostatni vrstvy spradsti, tak pray v posledni fietine

19. stoleti za&inaji reSit podobny problém. Se zdokonalovanim dopravyzjednoduSuje
piistup k potravindm pro SirSi vrstvy spitesti. DalSim faktorem zjginujici nafst €lesné
hmotnosti je industrializace. Podle Ulrike Thomsm®e ,,lidé se této nové situaci a sov
piichozim stravovacim narbin piizpusobuji pomalejSim tempem a mnozi se ngchizdat
tradicnich stravovacich navyk kdy omluvou pro tukovy polstabyl ten fakt, Ze se jedna
rezervu energie préiké casy“® Ulrike Thomsova ve své studii uvadi nazor Norbé&ittase,
Ze ,,dilezitou slozkou vSech zin, které se udaly ve stravovanéhem 19. stoleti jsou

racionalni  dvody.“®’

Vzpomeneme-li na zémy ve stolovani, které sifovaly
k individualismu, kdy strdvnik ma vlastni stolni ¢mi, vlastni talf s pokrmem, tak
racionalnim od@vodrenim pro tuto zmnu bylo zmenSeni rizika proifgnos nakaZlivych
nemoci. Vedle toho, je rozumdwyswtlovana také propagovanaiigmost v jidle. Ve
sttedovku bylo hlavnim argumentem proti obZerstvi to, édimto jednanim jedinec vzpiral
Bohu. Nebd obzZerstvi je jednim ze sedmi smrtelnyckichi. V 19. stoleti se vSak
Vv souvislosti s obezitou propagujiedevsim zdravotni rizika s ni spjata.

Dulezitym momentem 19. stoleti je #Zma v chapani jidla samotného. Diky tzv.
delokalizaci stravovaciho systéfflulochazi k uvoleni svazk mezi jidlem a Gzemim, nejen
v otazce hospodské, ale i kulturni apod. V souvislosti s revoluaopra¥®®, vyvoji novych
technologii na zpracovani, konzervovani potraviochézi k tomu, Ze€lovek prestava byt
zavisly na dgfdani ra&nich obdobi. S rozvojem Zeleznice dochazi i k zdakwvani
distribwni sit potravin, nejen vramci danych zemi, aleizeme hovtit o globalni
distribwni siti. Diky tomu se zjednoduSujet®ob [fepravovani potravin a spéleost si no¥

miZe dovolit nebyvaly luxu§’

% PETANOVA, L. Strava. InDé¢jiny hmotné kultury: kultura kazdodenniho Zivotaldid do 18. stoletil/2, s.
827.

% THOMSOVA, Ulrike. Zestihlovani s¥a: zdravi, krdsa a sebekAzel9. a 20. stoletDéjiny a sowasnost27,
2005,¢. 7, s. 30. ISSN 0418-5129.

 Tamtéz, s. 31.

% pojem pevzat z MONTANARI, M. Hlad a hojnost,s. 156. Sam autor upozmje na fakt, Ze pojem
delokalizace stravovaci systému phpouzili G. a P. Pelto.

% Jde pedevsim o rozvoj Zeleznice.

0 Podotykam, Ze stale existuji rozdily mezi stravorénizsich a vy$sich vrstev, ale diky zdokonatistiibuce
a prichodu novych potravin na trh je umeéba rozmani{Si strava, ktera je dostupna i pro nizSi vrstvy
spole&nosti.
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Delokaliz&ni proces také uvolnil hospad&é i kulturni sefti jidla s izemim a
propjcil tim alimentarnimu systému a modiel primyslového seta rys &tSi uniformity.”*
Potravindsky pimysl, ktery je de facto schopen v kteroukolivénb dobu nabidnout
spotebiteli jakoukoliv poZadovanou potravinu, naruSillkou ¢ast jidelnich zvyklosti.
Dochazi k postupnému zanikani ritualniho vyznamkrmpé a jejich periodickému stani
béhem roku spjatého s naboZenskymi svatkyemgdélskymi pracemi. Na zakladtéchto
zmen je nastartovan novy smchapani jidla. Jidlo je i nadédle kazdodenniésti Zivota, ale
diky moznostem, ktery trh nabizi, postamiraci svou otadnost a stava se samgmosti,
v niz ¢lovek spatuje pouze prosedek, ktery mu umdiije pezit. Cast&nd se Vytraci |
socialre - diferereni faktor, ktery byl gvodre s jidlem v otdzce kvantity a naslédrkvality

vzdy spjat.

""MONTANAR, MassmoHlad a hojnosts. 157.
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IV. Vyvoj kuchaiskych knih

Rukopisné navody na zhotovovani jidel maji dloutaaliti. Jiz od pradavna si lidé
zaznamenavali postupy, které se jirfi pafeni os¥dcily. Zprvu se nejednalo o ucelené
kuchaské knihy v dnesSnim slova smyslu. Lidé si zapisodginé poznamky nebo jednotlivé
recepty, které mohli v budoucndi areni vyuzit. Autorstvi nejstarsi dochované kuské
knihy De re coquinaria kter4 pochézi z obdobi cfskéhoRima, je fipisovano znamému
labuznikovi Marcu Gaviu Apiciovi’ Vedle toho ndm cenné informace o strgoskytuji i
lékari, ktefi si ve svych zapiscich poznamenavalimapinky jednotlivych potravin na lidsky
organismus. Fkladem nam nize byt spis z 6. stoDe observatione ciboryrktery vzesSel
z rukou lék& Anthimusia. Ve svém spise se ob8imabyva nap vepgovym masem,
popisuje tzné druhy jeho Uprav jako je opékaniierd, péeni apod. Dale seskuje slanisg,
ktera je ideala pripravovana pouze venim, protoZe prav vareni v ni zanechava jeji
typickou chd#. Podle Anthima je Skodlivé jist slaninu smazenale, hodi se k ochuceni
zeleniny nebo jinych jidel. Vedle toho také dopmie jist spiSe maso kené nez syrové,
protoZe véené maso je pro lidsky organismus |épe stravitelné.

DalSim ze spi§ ktery se ¥nuje pé€i o télo a nabizi itznd doporteni k spravné
Zivotospra¥, je roku 1154 sepsany alsasky rukopis. Autorstvigjpisovano jeptiSce ze
Schwarzenthandi a na ilustracich se spolupodilel Sinantrafgdovy kanovnik
z Murbachu” Tento rukopis je kalen#iém predepisujicim kazdy #sic dietd®, kterd musi
byt dodrzovana.

NejstarSi dochovanaistiowka rukopisna kuchiaka kniha pochéazi z Francie z let
1300 - 1306, dalSi pr.avdodobré z let 1373 - 1381, z doby panovéani Karla V. Jidipm
invent&e jidel fizného typu se objevuji v Italichem 14. — 15. stoleti. Existovaly také
jednotlivé Gdaje a recepty #anych zemi, ale hil se nedochovaly, nebo nemaji hodnotu
kuchdskych knih!’

> BERANOVA, Magdalena RESATKO, JaroslavJak se jedlo ve stareku: /imska kuchéka. Praha, 2000, s.
11. ISBN 80-7277-021-7.

> MONTANARI, M. Hlad a hojnosts. 20 - 21.

" Jedna se o byvaly klaster v blizkostista Soultzmatt v Alsasasku, severozapadni Francie.

” LE GOFF, Jacque&ultura stedowké Evropy2. vydani. Praha, 2005, s. 476. ISBN 80-7021-808-8

® Terminem dieta se v daném obdobi @mval kazdodenni rezim stravy, Zivotospravy, kterdanvést kupp.

k prevenci chorob. DneSni vyznam slova dieta &8inow omezuje pouze na proces vedouci ke snizovani
hmotnosti, kdy prav¥prevenceiznych chorob je az de facto sekundarnim vysledkeipmiiti.

" BERANOVA, M. Tradicni ceské kuch&y, s. 15.Pro srov. J. Le Goff datuje prvni kud¢bké knihy do
poloviny 13. stoleti v Danskufigemz naslednéi&ni prokkhlo ve 14. a 15. stoleti do Francie, Italie énmiécka,

LE GOFF, Jacqueultura stedowké Evropy s. 476. Vedle toho H. Svarcova potvrzuje teziBdranové, Ze
nejstarsi znaméistdowké kuchaky jsou ze 14. stoleti. Srov. SVARCOVA, Helena. NejSiceska kuchia.

In FEJTOVA, Olga - LEDVINKA, Véaclav - PESEK, #i(edd). Dobrou chu, velkongsto. Sbornik fispsvkii

z 23. ¥decké konference Archivu hlavnihésta Prahy, uspgadaného ve spolupraci s Institutem mezinarodnich
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Mezi prvni vydané kucliky pati dilo Bartolomea Platina s nazve@® pa‘estné
rozkoSi ¢la z roku 1474. V 15. stoleti také vychazi kudhka kniha G. M. Savonaroly, otce
zndmého reformatora Savonaroly. Popularitu tétbyknam dokazuje to, Ze se brzy po svém
vydani d@ékala rtemeckého pekladu a stale je3tv roce 1674 byla tisknuta. Konec 15. stoleti
nam ginesl knihuKiichenmeisterektera byla vydana v NorimberK8.

Nejstarsi dochovana rukopisna shirka kiskgch navod zCech pochézi z 15.
stoleti a fivodre byla sowasti knizek o mor(’ Je uchovana v rukopise, ktery je uloZen
v knihovré Narodniho muzea. Ma gwasti, prvni pochazi z druhé poloviny 15. stoletijhd
z konce 15. nebo zatku 16. stoleti. Psali ji dva pis&° Nase nejstarsi kucka byla velkou
inspiraci pro autory kuchiskych knih v 16. stoleti. Ugpns z nicerpal Severin Mladsi, jehoz
ceska kucheska kniha vychazi na patku 16. stoleti nebo Pavel Severin z Kapi Horgrkt
roku 1535 wvytiskl druhou stateskou kuchiéskou knihu. V polovia 16. stoleti nasleduje
pietisk Kucha'stvi Severina Mladsiho, ktery vzeSel z rukou J. Kantbrsejvyznamujsi
kuchaskou knihou celého renesamho obdobi se staldniha kuchmisterskékterou vydal
v roce 1591 alchymista a astrolog Bavor mladsi Rskip z Husttan®? Jako divod k jejimu
sepsani ozl autor snahu o povysSeni kuaiské gipravy pokrnii na unéni. Usiloval o

2

rozliSeni pokrni z hlediska jejich nakladnosti a pr@Sposti lidskému zdravi.f€ti gic¢inu
piedstavovala touha po romshi znalosti spravnéiipravy pokrni.®* Helena Svarcova na
zéklad srovnéni d&chto kuch#sky knih dosla k z&vru, Ze ti vySe zmirni autdi se nestarsi
ceskou kuchié&kou nechali vice nez inspirovat. VySe zgmin Severin mladSi sice recepty
piejimal, ale formulace v receptech upravoval a rditad Bavora u & nenalezneme pouze
opisovanf*

V prvni polovirg 17. stoleti dochazi k &itym zmenam. Josef Hrdika vyslovuje
domrenku, Ze v souvislosti se stale rostoucimi stravowamaroky Slechty a fichodem
novych potravin, respektive surovin, nabidkac¢tigth kuch#éskych knih postuph nestai

pokryvat poptavku, a proto sickteré aristokratické manzelky daaji pdizovat vlastni

studii Fakulty socialnichdd Univerzity Karlovy ve dnech 5. afjna 2004 v Clam-Gallas@vpaléci v Praze.
Praha, 2007, s. 99. ISBN 978-80-86852-16-4.

8 BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiky, s. 15.

" Typicky priklad toho, Ze spousta recéffiyla pivodns sousésti spisk, které souvisely s medicinou.

80 SVARCOVA, H. Nejstarsteska kuchika, s. 100.

8 BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiky, s. 15.

82 Rodovského dilem se detajjnzabyvala Zdena Ticha. TICHA, Zdena (edBavor Rodovsky z Hugin.
Kucha'stvi to jest Knizka o rozhych krmich, kterak se uzite s chuti strojiti maji, jakozto 2¥na, ptaci, ryby
a jiné mnohé krh kazdému kuch@aaneb hospoda knizka tato patbna i uziténa. Praha, 1975. Bez ISBN.
8 HRDLICKA, J. Hodovni sl a dvorska spoknost,s. 185.

8 SVARCOVA, H. Nejstarsteska kuchika, s. 101.
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rukopisy s kuchiskymi recepty”> Autorkou kuchiské knihy pra¥ z obdobi konce 16. a
pocatku 17. stoleti je Polyxena z Lobkovic, rozen&emBtejna. Jeji zapisky obsahuji recepty
na mzné lektvary, piskoty, perniky, precliky apod. MNkjé se vSak fimo o ucelenou
kuchaskou knihu, ale spise dquipisy, které se pouzivaly v jeji kuch§hiKuchaku AlZbsty
Lidmily z Lisové®’ nam pineslo 17. stoleti. Vedle toho se také objevujialachy pepisi,
které si mezi seboui@davaly Slechthny ¢i jejich vrchni hospody# Jednalo se o recepty,
které se v kuchyni t& oné damy ostdcily, a proto mohly byt dopotieny k dalSimu
uchovavani, respektivargdavani. Takto cirkulujici recepty byly daplyany o dalSi poznatky
a reference. Z obdobi 17. stoleti jsou nam znarkeoeti takto vzniklé Slechtické soubory.
Prvnim je rukopisny sbornik z prvni poloviny 17olsti, dale strahovsky rukopisny sbornik
z roku 1642 a rukopisna kniha z roku 1645/ druhé polovig 17. stoleti vznikla kuctaka
kniha premonstrata Evermondarilo KoSetického, kterd se dochovala v rukopise ve
Strahovské knihovh V této kuché&ce se nachazi 259 recépkteré se netykaji pouze Upravy
jidel, ale objevuji se zde niapéky proti kaslici zimnici.®

Na pgelomu 18. a 19. stoleti kdhanonymita kuch@kych mistéi a jimi sepsanych
kuchaskych knih. V souvislosti s prosazenim zavaznééha@ci povinnosti festava byt
gramotna hospodygnvyjimkou. V pribéhu 19. stoleti pakifbyva vCechach kuchakych
knih tiS€nych. Patray aZz do 18. stoleti se uZivalo knih vydanych na ka6c a péatkem 17.
véku, které se rozBivaly predevsim v rukopisné podaB® Roku 1712 vysla kucliska kniha
Katetiny KoniaSové, ktera se sklada z kompletu starkimthaskych navod.** V souvislosti
s vydanim dvou knih na konci 18. stoleti, kterévsauji kuchd@skému umnini, mizeme
v ¢eské kuchyni pozorovat jisté Zmy. Tyto knihy vzeSly z pera vidského kuchie ceského
pavodu L. Neubauera a vyznamné Kkuidtya Sibylly Dorizio. Tyto zmény se projevily
predevsim v tom, Ze seska kuchyé odpoutava od klasickych stravovacich navgktradic.
Stava se oterersjsi pro modersi inspirace’

Také 19. stoleti, iedevSim jeho prvni polovina, nam poskytkkalik zajimavych
kuchaskych knih. Nkolika vydanim se dostalo knize Vaclava Pacovské&tera vychazela

% HRDLICKA, J. Hodovni stl a dvorské spoknost s. 187.

% Tamtézs. 187.

8" RATAJOVA, JanaRodinné parti: Alzbéta Lidmila z LisovaPraha, 2002. ISBN 80-86197-37-9. Autorka na
stranach 129-143 editujeékteré z kuchiskych, ale gedevsim Iékiskych recepit

8 Souborné zpracovanichto Slechticky kuchakych soubar nalezneme v knize: ZIBRT ersk. Stara‘eské
umeni kuchaské.Praha 1927. Bez ISBN.

¥ BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiky, s. 16.

% LENDEROVA, M. et alDéjiny kazdodennosti ~“dlouhého”” 19. stqlstil41.

* BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiky, s. 16.

* Tamtéz s. 16.
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pod d¥ma ttiznymi nazvy, i kdyZz se de facto jedna o dila tofoZRroto nizeme setkat
s nazvenKnizka kucheska, aneb/ztelné ponaieni, kterak roztiné pokrmy jak masité, tak
postni dobe pipravovati se maji etc./etelre sepsananeboOuplné urdni kuchaské, aneb
pochopitelny poukaz, kterak razié pokrmy jak masité tak postni debpsipravovati se
maji > Vedle toho vychazijvodrs némecky psana dila. Jakdéiklad bych uvedi@Bavorskou
kuchaku vCechach, pro panskou i doméaci kuchykiera vysla roku 1810 v Pardubicich. O
Sest let pozgi se u nas objevil dalSiémecky geklad. Tentokrat se jednalo o di@jnojsi
kuchaka prazska, nebo kniha émi v pipravovani rozlénych krmi a pamlsgk jak pro
panskou tak domaci kuchynijizena dle vydani zvlastni kuckg. Autorkou obou
kuchdskych knih je Marie Anna Neudeckero¥azvlastni ¢lenéni msla Hospodéska
prazska kuché&a z roku 1819. Byla radenéna podle misial a navic na ,,cedulky” na kazdy
den vroce. Jidla sefippm malokdy opakovala. Na konci je kniha deat rejstikem,
zahrnujicim vesSkera ziwvana jidla, i kdyz pochopiteimektera chylsji nebo jsou uvedena
porekud jinak?® Bshem 1.&tvrtiny 19 stoleti vyslo jestnékolik vice ¢ mérs vyznamnych
kuchaskych knih, ale za vrchékeského kuchiakého unani je povaZzovana tvorba Magdaleny
Dobromily Rettigové. Jeji nejznafsi dilo vySlo pod nazvenbomaci kuch&ka, aneb
Pojednani o masitych a postnich pokrmech pro dceéekkév roce 1826. Nasledovala dalsi
rozStena vydani, ktera vychazela od 30. let 19. staletio poatku 20. stoleti. V edicich tato
kniha vych&zi dodnes. Rettigova své diénavala pedevSim Zenamistdni néstanske tidy.
Byla autorkou i dalstady spif, které se zabyvaly domacnostihospod&énim. Jedna se o
dila Dobra rada slovanskym venkovank@&bh®38), Mlada hospodygka v domacnost{1840),
Pojednani o telecim mag&843) nebdaficko a vie co je sladK@845) Ve 30. letech 19.
stoleti vznika dalsi kuclisky spis J. Slavomilsk&.Jeji prace vychazi pod nazvedo hrdlo
raci, neb 500 roztinych pokrni, pochoutek, rosél zavaenin, naloZzenin atdUr¢ena byla

s s

predevsim pro Moravanky a Slovenky, proto zde naréziatasténé odchylky od klasickeé

9% BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiky, s. 17.

% Tamtéz, s. 17. Marie Anna Neudeckerova proslitd@vsim svou Bavorskou kudkau (,Die bayrische
Kéchin®), ptelozenou i daestiny, francouzstiny a italStiny. Na 500 strank@olpsala na tisic jidel, od polévek
az po deserty aizna dietni jidla. Knihu napsala v hoteludada v Marianskych Laznich. Roku 183#chéazi
do Hamrnického zandku, kde si pronajala hostinec, kde nabizela veligér jidel a stéle zkouSela nové
recepty. Dokonce vyiovala gichozi dvéata kuchgskému unini.

% BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiy, s. 18.

% veskeré informace o dile a Zi¢otM. D. Rettigové jsemcerpala z knihy: RETTIGOVA, Magdalena
Dobromila.Domaci kuch#ka: spolu s ukazkami z beletristického dila M. Bttigové actenim o jeji osobnosti.
WUNSCHOVA, Felicitas (ed.). 2. vydani. Praha, 1986z ISBN.

9" Krestni jméno nelze dohledat.
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ceské kuchy& Objevuje se zde i recept na rajskou okea ktery nebyl v dané déb
piespli§ typickym ¢eskym pokrmeni®

Z pisemnictvi ¥novaného vigeni a kuchyni je iejmé, Ze na konci 19. stoleti a na
pocatku 20. stoleti bylafada jidelnich zvyklosti ,,vysSich* vrstewefimana vrstvami
strednimi. Jidelni mravy &$tani se staly inspirnim zdrojem pro rodiny s niz§im socialnim
statusem. Sluzky a pomocnice v kuchyni, které slpuzmeéstanského ,,panstva“fgjimaly
nabyté kuchgské a jidelni zvyklosti a zkuSenosti a po svéatlau je replikovaly ve svych
rodinach. V mnoha iistech se p@daly kurzy véeni a vedeni doméacnog&tiDivky ziskavaly
zkuSenosti nutné pro spravné vedeni domacnadly,se zde vt ¢i spravrg stolovat.

Tyto zmeEny se promitaji v orientaci kuckek vydavanych pravve 20. stoleti.
Vznikaji kuchdské knihy, které se fzpusobuji lidem s mensimiifmy a moznostmi.
Postups se z kuchigk vytraci ta skutaost, Ze slouzi jakotspeni k reprezentaci vlastniho
socialniho postaveni. Vychazeji kutkyg které se specializuji na stravu piidvegetariany
apod. Roku 1908 se nejspiSe objevila také peeska vegetarianska kudka od Ludmily
Barthové'® V 50. letech 20. stoleti se &maji v souvislosti s bojem za zdravou vyzivu
vydavat knihy ¥nujici se spravné zivotospkavZa vSechny rizeme jmenovat napknihu
Varime zdrav, chutre a hospodars, jejiz autorkou je Jozaizova’®V 70. letech se na trhu
objevuji kuch&y zabyvajici se moderni makrobiotickall ¢isté zeleninovou, ovocnou
stravou. V sodiasnosti je nabidka kuctskych knih nepeberna. Pohybuje se od keltské
slovanské kuchyha plynule pechazi v nabidky knih, jejichZz cilem fen&e seznamit s
bezlepkovou dietoti délenou stravou.

A duvod pisemného zaznamenavani jednotlivych réfep¥lozna mily slouzit
k tomu, aby os¥zily panmeét, dalSi gicinou mize byt snaha o uchovani novych zkuSenosti
nebo receptur, které daného pisatele zaujaly. Stgjpnamnym évodem niize byt ten fakt,
Ze vySe postavené osobylmn svého oblibeného kucte ktery se &hem dlouhé sluzby
naltil detailré znat jejich chut. Pan éekaval, Ze se nic nezmi ani v gipad smrti kuchée,

e jeho nastupce budetitastejns. Kucha mohl svému nastupcit@dat zkusenosti i Gstri®
Nicmére pisemna forma bylareci jen jistjSi a FesrgjSi, protoZze smrt mohla daného kuidha

piekvapit v néekaném okamziku. Tim, Ze bylo zaznamenavano jehthdské ungni

* BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiky, s. 19.

% DVORAKOVA - JANU, V. Lidé a jidlo,s. 87.

10 Tamtéz, s. 88.

101 BRiZOVA, Joza - KLIMENTOVA, Maryna a kolVafime zdrav, chut a hospodara. 19. vydani. Praha,
2006. ISBN 80-249-0753-4. Jozd&iBova (1905 - 1983) se stravovanim zabyvala cely &vot. Na svém kort
ma nepeberné mnozstvi knih, které se #&ewji pouze vEeni samotnému, ale i kipi pristrojam, které
usnadnily praci v kuchyni.

1928VARCOVA, H. Nejstarséeska kuchika, s. 99.
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pisemr, tak nedochazelo k tomu, Ze by si sva tajemstréslkdsebou do hrobu. A jeho pan se
mohl spolehnout na to, Ze i po smrti svého oblihern@ich@e bude jeho nastupce pokozat
ve stejné kuchaké tradici.

Kuchaské knihy jsou velmi @lezitym pramenem k poznani problematiky stravovani.
Neposkytuji nam pouze obraz toho, které druhy j$gebbjevovaly na Slechtickychiipadré
mestanskych stolech. Ale diky zagim o receptech fZeme pozorovat pnik urgitych
surovin do rozkinych kuchyni. Mizeme porovnavat jidla, #apoby Uprav danych ingredienci
na tabulich rozdilnych socialnich vrstevid@me sledovat postupné prolin&nisblizovani
Slechtické a r&stanské kuchy® které je typické prav pro obdobi tzv. ,,dlouného™ 19.
stoleti. Diky mozZnosti komparace jednotlivych prathenizeme doplovat chylgjici ¢lanky,
které nam ve vyvoji stravovani schazi. Aizeame snaze proniknout do kazdodennosti
stravovaniiznorodych socialnich vrstev.

Informace o roztinych druzich pokriin nAm nepinasi pouze rukopisné ripadré
tiSténé kuch#ské knihy. Je @lezité si u¢domit, Ze pi studiu djin stravovani se neiteme
omezit pouze na praci stimto druhem pramerfes RySe zmitné je Zejmé, Ze velké
mnoZstvi zajimavych informaci itheme nalézt i v literate Iékdské. Nebd lekai svymi
radami a doportenimi vyrazg ovliviiovaly stravovaci navyky.itkladem nam rwze byt dilo
Jana Koppa z Raumentalu, ktengspbil jako €lesny Iéka Ferdinanda I. Svou praci nazval
Regiment zdravDo ¢estiny toto dilo pevedl Hynek Krabice z Veitmile a nasleédioku 1535
i vydal 1%

DalSi informace o stravovani namiirm@Seji nap kuchyiské &ty. Tyto tzv.
,.kuchlbuchy* jsou podle Martina France velniilefitym pramenem préeSeni otazek, které
se tykaji nejen samotného fungovani dvora, ale jsde Finosem pré¥ pro problematiku
stravovani. KKovy vyznam maji zejména pro poznani dvorské stasamoejme i pro
analyzu pislusného segmentu dvorskych vydanied3tavuji ovSem i cenny material pro
feSeni dalSich otazek jako je haptazka slaveni jednotlivych svétiknebo problematika

navstv u dvorat®

193 DVORAKOVA - JANU, V. Lidé a jidlq 68. 5
104 FRANC, M. Knihy kuchyiskych @t z let 1705-1706 z fondu Sternberk - Manderschel jpramen k
dgjinam aristokratickych dvdr, s. 276.
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V. Marie Filipina hrab énka Schlikova z Bassana a Weisskirchen, roz. Nogit-
Rieneck®

,,Urozena pani Marie Filipina hr&tka Schlikova z Bassana a Weisskirchen, roz.
hrakénka Nostitz - Rieneck™®® Timto titulem ukoruje hrat¥nka vlastnortng psany tvod ke
své kuch#ské knize. V literatte se niZzeme setkat jeSts dalSi verzi Filipinina jména —
Filippina Ludmila. V iednich dokumentech je vSude u#da jen jako Philippina, je tedy
mozné, Ze ona Ludmila bylo jméno, které divtiddhla viastenecka spot@ost salonu jejiho
otce Franti§ka Antonina hr. Nostitz - Riené®k.

Pasatky pivodre hornoluzického rodu Nostilizspadaji do 12. stolet?® Své jméno
rod odvozuje od statku Nostitz, ktery se nachazeéBudlySina. Tento Slechticky rod se
postupi rozrostl do #kolika linii, které se pozfi rozsfily také do SlezskaCech nebo
Pruska. D ech se Nostitzové dostavaji v prvieting 16. stoleti, kdy Hanu$ Nostitziphazi
do Prahy. V letech 1532 - 1541 je dritelem st&kla®® Tato linie rodu v&ak vymira v 17.
stoleti a daseskych djin prilis nezasahla™®

Pro ¢eské djiny je mnohem podstadsi linie rodu Nostita, ktera doCech fisla
z Horniho Slezska. Tato linie se snadno sZila sabdm prostedim a po ufitou dobu jeji
prislusnici (jak z wtve rokytnické, tak z&ve nostitz - rieneck) vyznaminprispeli
k emancipanim a kulturnim snahageského narodd:!

Vétsiho vyznamu WCechéach ziskava rod az diky Ottu Nostitzovi (1163@ry je
povazovan za zakladatele bohatstvi a moci NdstitZechach. Bhem své Gsgné politické
kariéry zastaval funkce mistokan@ei iiSskeého dvorniho rady. Velkouénou se podilel na
vypracovani Obnovenéhdizeni zemského. #em poklohorskych konfiskaci ziskaletné

statky v severozapadniofiechach*? Kvili bezdstnosti své jmini odké&zal synovci Janu

195 Na z&klad prostudované literatury, ve které se wSing pripadi uziva mecka forma hraimcina jména a v
zajmu respektovani archivnich pramgfsem se rozhodla v nasledujicim textu uzivahecké podoby jmen
Schlik a Nostitz. B své préaci jsem se setkala &éaskou formou obou jmen — Slik, Nostic. Srov HASj Ji
TOVACOVSKY, JaroslavGenealogie Nostitz NosticPraha, 2002. ISBN 80-902907-3-6.

1% Hochgebornen Frau Marie Philippine Grafin von 8thizu Bassano und Weisskirchen, geb. Grafin von
Nostitz — Rieneck. SOA Zamrsk, RA Scliljkinv. ¢. 264 — V. 17 — Kuchaka kniha, kuch. figdpisy a jiné
poznamky Marie Filipiny Slikové, roz. Nostitz — Rieck, 1790 — 1843, kaxt. 28, s. 1a.

197) ENDEROVA, M. Matka, dcera, viika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 63.

18 HAS, J. - TOVACOVSKY, J.Genealogie Nosticz Nosti¢ s. 3. Na p&atcich rodu Nostiiz ve 12. stoleti se
shoduje i MASEK, PetriMlodra krev: minulost a fitomnost Slechtickych rddv ¢ceskych zemiclPraha, 1992, s.
141. ISBN 80-204-0346-9, ale v dalSi litefa@tuse poatky rodu datuji az do 13. stoleti. Srov. POUZAR,
Vladimir. Aimanachceskych Slechtickych rédMost, 2002, s. 319. ISBN 80-85955-25-3.

19HAS, J. - TOVA'OVSKY, J.Genealogie Nosticz Nostics. 5.

10 pro srov. MASEK, PModréa krev,s. 141 udava 17. stoleti jako obdobi, kdy vymité t&tev NostitZ, ale
HAS, J - TOVACOVSKY, J. Genealogie Nostit z Nosti¢ s. 4 uvadji, Ze posledni potomek tétastve Jan
Ferdinand umira az roku 1717.

HIHAS, J. - TOVA'OVSKY, J.Genealogie Nosticz Nostics. 4.

12 ymenovig Falknov, rkolik vesnic paticich Lokti, Jirfichovice,Rehloviceci Hlifiany.
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Hartvikovi, mladSimu synovi své sestry Zofie. \btéioks se rod roz#éluje do dvou hlavnich
ceskych linii. StarSi rokytnickaétev byla zaloZena bratrem Jana Hartvika Ottou (1608
Proto bych jen pro upsréni uvedla, Ze rokytnickaétev Nostitzi vymiela po meéi v roce
1890, po peslici pak v roce 19383

Jan Hartvik (1610 — 1683) je zakladatelem mladBievNostitZi. V roce 1673 ziskal
od mohuského kurfita ¢ast franckéhaisského hrabstvi Riene¢k Sowasr tento nazev
pripojuje ke svému rodovému jménu. Byl dvakrat ZeHats lshem druhého manzelstvi se
dockal dvou syii — Antonina Jana a Vaclava Desideria. Antémigyn umira bezdny, tudiz
rod pokr&uje skrze potomky jeho bratra Vaclava Desideriatnfn z nich je FrantiSek
Antonin (1725 — 1794), ktery ste&jmak jako jeho mladSi bratr Bédh Motic (1728 — 1796),
dosahl Usgcht v armad. FrantiSek Antonin bojoval ve Spsku ¢i Italii. Patil k osvicenym
aristokrafim, ktei se nejen zajimali o novinky, kterémpasela doba, ale U&® je realizoval
v praxi. Nagiklad nechal ®kovat své dti a jako prvni WCechéach dal na svém zamku
v Mé&Sicich instalovat hromosvod® Je stavitelem Nostitzova divadla v Praze, kterénhak
zbudovat v roce 1791. S&asre byl také zakladatelem proslulého prazského salSobazel
se zde nejznasi predstavitel&eského narodni obrozeni. Jmendvgnac Born, Gelasius
Dobner, FrantiSek Martin Pelcl a dalSi.

Se svou manzelkou Algtou, rozenou Krakovskou z Kolovrat, ovdtwu
LibStejnskou z Kolovrat (T 25. srpna 1815fInm¢kolik syni a dcer. Jednim ztd byla
Filipina, ktera se narodila 13. dubna 1766. O jajitadi nemameifliS mnoho informaci. Ale
vzhledem k tomu, Ze se narodila do aristokratickphmstedi, tak dozajista jiz od utlého
mladi byl bran dostatey zetel na jeji vychovu a vzthni. Jako Slechtha musela byt
schopna reprezentovat nejerijstod, ale i svého budouciho manzela. NeSlo jetambylost
vlastniho rodu, mnozstvi pozetmki o honosné Satstvo a Sperky. Stejak dilezité bylo
vzcklani. Na rozdil od vz#avani mladych Slechtic vzdlavani Slechtien nedosahovalo
takové dikladnosti. Rozhodhho vSak nerizeme povazovat za jakkoliv zanedbvané. Cilem
bylo vychovat z divky dobrou manzelku, skterych gipadech i matku. S@asré jako pani
domi méla reprezentovat sy stav. Ve vychow byl proto kladen velky wtaz na etickou a

estetickou vychovu. Divky #y mit rozhled v hud® basnictviéi kresleni. Samaejme

13 MASEK, P.Modréa krev,s. 141.

14 Tamtéz, s. 142. Pro dogim bych uvedla, Ze diky zisku tohoto Gzemi obdiam Hartvik pravo zasedat
v kolegiutiSskych hrabat.

15 Presriji feteno, zndme jména obou Zen - prvni manzelkou ma bhirie Katéina Zd'arska ze faru a po
jeji smrti se ozenil roku 1651 s Marii EleonoroypPlovou z Lobkovic (11681), ovdslou Berkovou.

1® MASEK, P.Modré krev,s. 142.
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krome¢ liternich gedntta nesmime opomenout nabozenskou vyuku a také vyuddohc
jazyki. Slo gedevsim o francouzstinu, kterd byla povazovanast@dni jazyk evropské
kultury.**” v 19. stoleti se stale popul&jsi stava anglitina, svou pozici si ve vyuce udrzuje
italStina. Vedle &chto jazyki se stale objevuje latina. Také byly nutné znalpstzendpisu a
déjepisu. Vedle &chto gedntta se divka ¥novalacinnostem, které byly nepostradatelné ve
vedeni Slechtické domécnosti. Kilgadu to bylo véeni ¢i Zenské rani prace. Velkym
piinosem pro Filipinino vz&davani byl jist salon jejiho otce. Salon piktv Praze mezi
nejproslulejsi a nabizeadu podsti a inspiract'® Mohla také studovat v bohaté rodové
knihovre, kterou ke svému badani vyuzival i Josef DobrovEkyky byly téZz vychovavany
k filantropii. Ani Filipina nebyla vyjimkou. V jeji kuch&ce najdeme recept na tzv.
rumfordskou polévku pro 50 osBf} ktera se vyviela na zamku v Kopidin*?® O tom, Ze
Filipina nezapominala nejen na své nejblizSi sloio, ale i na dalSi ptgbné, doklada i
jeji testament. Chudinskému Ustavu na panstvi @&at50 zl., Skole 220 zl., prazské
invalidovré 30 zl., jednomu z prazskych chudinskych 0&t®0 zl., blize newenému
nada&nimu fondu 10 z{**

V anoru roku 1782 se hrahka provdala za Josefa Jiwha Schlika z Bassana a
Weisskirchen (1754 — 1806). Josef Jiod byl nejstarSim ditem Leopolda Antona Jitidha
(1729 — 1770) a Marie Antonie, roz. héaky Frankenbergové (1729 — 1794). Stk jako
jeho gredkové, i Josef Jifith pokraoval v rodové tradici, ktera tkla nejen ve vojenské
kariére, ale pozé#i k ni pribyla i kariéra statnicka a diplomatickaig®bil jako habsbursky
vyslanec v Kodani a Mol od roku 1790 jako tajny rada a nakonec se dawmald funkci
nejvyssiho zemského komornika. Schlikové&ipat rodum, které se z{jvodne zamoZzijsi
chebské rodiny snad neurozenéhovquu, podle #kterych autol rytiiského rodif?
dopracovaly az k vysokym funkcim v diplomagii politice. Politickému vyznamu rodu
odpovidal i jeho majetek:ied polovinou 18. stoleti ghdominikal hodnotu 53 000 zl¢imz
Schlikové zaujimalitrnacté misto mezi 32 hr&imi rody (majetek nejbohatSich Kinskych
piedstavoval 165 000 zl., nejchudSich Kauhit27 000 zl.). Ejmy ze schlikovského

17y Filipiny mazeme na zékladrozboru jeji kuchiské knihy doloZit aktivni znalosgmginy a francouzstiny.
Pricemz jeji znalost émeckého jazyka je vedle francouzstiny &m nizSi. V #mecky psanych receptech se
dasto setkdvadme sditlymi nedostatky. V zépiscich nachazime gramatidikgy ¢i se objevuji slova, ktera jsou
napsana pouze na zakdafbnetického z#ni. Upozotiuji na to, Ze podobaémcina ani francouzstiny nebyla
v této dols kodifikovana.

18| ENDEROVA, M. Matka, dcera, vrika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 46.

19viz kapitolag. 6.

120 \/orschrift zur Rumforder Suppe fiir 50 Personen,@abe zu 2 nied.oesterreicher Seideln. Kisitgakniha,
kuchdské gedpisy a jiné poznamky Filipiny Schlikové, roz. Ntzs— Rieneck, 1790 — 1843, s. 70 - 71.

121| ENDEROVA, M. Matka, dcera, vrika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 64.

22 MASEK, P.Modra krey s. 149.
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dominikalu gredstavovaly 42 362 zl. 23 kr., ceddilo Schliky na Sesté misto mezi h¥eini
rodinamiginnymi ve statni spréa‘*

Presny pdet dti, které Filipina pivedla na s¥t, nevime. Je nam znamo pouze to, Ze
dosglosti se dozilyti. NejstarSim z &i byla Antonia Josefa (1783 — 1830). Roku 180&byl
provdana za svého stryce Jana Nepomuka Nostitz68 (171840)** Po nejstarsi dée
nasledoval FrantiSek Jifidh (1788 — 1862). Svoji budoucnost gpatl ve vojenské karié.

Tu zahdjil Bhem napoleonskych valekiigemZ se dopracoval az na generala jizdy. V letech
1848 — 1849, kdyijsobil jako krakovsky gubernator, se vyznamertappcifikaci Uher. Byl
dvakrat Zenaty. Prvni manZzelstvi uggvroku 1817 s Marii Sofii hr&bkou z Eltzu (nar.
1795). Bhem kratkého manzelstvi Sofigiyedla na sut 4 diti — tfi dcery a jednoho syna.
AvSak ve svych Sestadvaceti letech umira, patra horéku omladnict®® Frantiek se
podruhé oZenil roku 1846. Druhou Zenou mu byla ilea, roz. Breuerova, ovdéa
Brukherova z Donatf® Nejmladsim z hratmcinych diti byla Elisa, Elisabetti Lisette
(1790 - 1855). Podle doranky Mileny Lenderové rodih uz nezbylo na padné ¥no, a
proto Elisa #stala svobodna a nikdy se neprovdala.

Jsme také seznameni s tim, Ze Filipina byla pat@calamou rakouské cisany,
¢lenkou Radu hwzdového kize (hodnosti, jez nalezely témviem vdanym iislusnicim
prvni spolénosti, vyznamnych rakouskych figg Ze n&la po cely Zivot pedplacenou 16Zi
v divadle. Sotasr byla od 3. listopadu 1848%nkou Mnichovského spolku uiei. 2

Vedle divadla bylo fjemnym zpesenim vSedniho Zivota i cestovawi rizna
spole&enska setkavani. Hramka se roku 1836 néglad vydala spolné s dcerami a
vnwkami na cestu do Prahy, kde s#&astnily korunovace Ferdinanda VWeskym kralem.
Oslavy s korunovaci spjaté trvaly bezmétatydny - od 1. do 19. z& Jednalo se o
velkolepou akci, ktera byla zavrSena velkym slawmios plesem na Hr&dnech, ktery se
konal 13. zH.'?° Dal§i fileZitosti k zaba¥ byla jiz vySe jmenovana setkavani, kterd
probihala na Kopidkh ¢i se hrabnka rozhodla k navdté svych gibuznychéi blizkych.
Nejc¢astjSi navsévy byly vénovany Thurn - Taxigm. Jednim z @ivodi byly rodové svazky,

23| ENDEROVA, M. Matka, dcera, viika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 43.

124 jednalo se o mladsiho Filipinina bratra.

125| ENDEROVA, M. Matka, dcera, vrika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 45.

126 vilemina s sebou do manzelst¥ivedla jiz dw dosglé dcery — Paulinu (nar. 1827) a Rosu (1829 - 1854)
127 ENDEROVA, M. Matka, dcera, vrika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 45.

128 Tamtézs. 47.

129 Tamtéz, s. 52.

-28 -



neba’ Isabela k&Zzna Thurn - Taxisova (1795 — 1859), rozena émké z Eltzu, byla sestrou
Sofie Schlikové, prvni manzelky Frantiska JioHa Schlika:*

| na Kopidlre se k pilezitosti oslav narozenin, svdtlapod. také schazela urozena
spol&nost. P#adaly se zde baly, které byly idedlril@zitosti, jak uvést @i do spol€nosti.
Secvtovala se divadelndi hudebni vystoupeni. Je nam také znamo, Ze potonfsantiSka
Antonina Nostitze bylo s jistou santegnosti vedeno keib na hudebni nastroje a lasce
k hudkz jako takové. Samotné Filipinino jméno se spotese jmény jejich brairBedichem
Janem Chrysostomem a Janem Nepomukem objevujeovéimbhudebnim tisku. Oba hiiat
pati také mezi ptadatele prvnich vejn¢ pristupnych komornich koncérv Praze a mezi
zakladajicicleny hudebnich instituci. Oba Nostitzové byli tak@ecni houslisté, Jan také
hodrs komponoval:*! Hraval se také oblibeny whit

Kopidlno bylo mistem, kde se schazeli znamilam Filipinina dcera Elisabeth byla
vybornou klaviristkou a téz aktignsama komponovala. Jeji laska k htigbvedla také
k tomu, Ze podporovala &aajici ungélce a umo#ovala jejich zviditehovani tim, Ze je zvala
praw na Kopidlno, kde své uni mohli pedvést. Z jeji gzn¢ se mohli &Sit nag. Jan
Bedrich Kittl, Josef Slavik, Vaclav Straka atd. Vedléchto hudebnik se na zamku
v KopidIné¢ schazeli dalSi hosté z jinych ohoByl to kug. prazsky smecky basnik Alfred
Meissner nebdesky portrétista Josef Véjth Hellich3*

Hellich se &Sil i prizni Filipiny. HrakEnka Schlikova se pokouSela pi@sinictvim
svého vzdalenéhoiipuzného, nejvyssSiho purkrabiho Franze Antona dwealiKolowrata
Liebsteinského, a hréte Klebelsberga ziskat pro Hellicha stipendiumgobyt v Italii, ktery
malif absolvoval v letech 1836 az 18%59.

Hrakinka se dozila poZzehnanéh&ku sedmasedmdesati let. Zeda v noci z 15. na
16. kwtna 1843 v Praze. Byla vSakepezena do Kopidlna, kde je pochovana v rodinné

hrobce.

30| ENDEROVA, M. Matka, dcera, viika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 58.

31| UDVOVA, Jitka. Hudba v rodu Nostitz In Hudebni rozhled®9, 1986¢. 4, s. 150. ISSN 0018-7003.

32| ENDEROVA, M. Matka, dcera, vrika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 58. Jedna se kdrbtu proctyti hrése,
kterd se hraje s jednim hi&dém francouzskych karet. Hréla se zejména v 189.astbleti. V 19. stoleti byla
ustanovenaigsna pravidla, vznikla herni etiketa a zakladréde/ a whist se stal nejpopuldjsi karetni hrou,
kterou Zistal az do z&tku 20. stoleti, kdy toto misto zaujal bridz.

133 Josef Vojtch Hellich (1807-1880) se vedle portrétni malbyétaknoval olt&nim obradm & rytinam.
B&hem svych studii navstivil Italii, Svycarsko, Angli také Francii. Mezi jeho nejzné&fsi dilo pati portrét
BoZeny Nemcové. Viz SOBKOVA, HelenaMali slavného portrétu Josef V. HellicRraha, 2003. ISBN 80-
86078-27-2.

134 ENDEROVA, Milena. Matka, dcera, vitka (Filippina, Elisa, Tekla), s. 60.
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VI. Analyza kuchaiské knihy hrabénky Filipiny Schlikové

Kuchaska knihd® se sklada z celkem 132 listkteré vdak netud kompaktni celek.
Kuchaku tvari pevné desky hialé barvy, které nesou nazev ,,Kochbuch®, o roech 16 x
20 cm. Uvnit desek se nachazii tnesteji velké seSity, které jsou nejspiSe vymy
v domacim prosedi, kdy jednotlivé listy jsou spojeny blize ngmym provazkem, niti.
Kazdy ze seSit obsahuje r&né psané recepty argupisy. V Uvodu jsem naztil, Ze se
nejedné&ekreme o jednolitou kuchakou knihu, je to dano tim, Ze dalSi &asti kuchy je
95 volnych listi nestejného formatu. Kazdy z fisje pe&livé oislovan, coz by namip
existenci witého obsahu umdbvalo snazSi orientaci v kuadlte. Jiz na prvni strance
kuchaky hral&nka piSe, Ze obsahem nejsou pouze recepty, ktevetabuji k vaeni, ale
navic se zde objevuji ifedpisy, které s jidlem nesouvisiPortefeuille enthaltend ein
geschriebenes Kochbuch nebst vielen andéfenh - Recepten, wie auch Recepten von
Hausmittelfil] .=*° Tyto navody se tykaji kufkladu \&ci, které hospodynvyuZije ve své
kuchyni ¢i pfi domécich¢innostech. Jakoifklad bych uvedlatizné zaznamy o spravném
uchovavani masa, postupy &aténi skvrn, ndvody na obnovu lesku u zlatéhatiibrného
n&ini, recept na kolinskou vodu, dale pak navod naolwy citrobnove, zazvorove,
levandulové nebo rozmarynové esértei instrukce pro vyrobu vinné palenky, které jsou
psany v gBmeckém jazyce. Ve francouz&tisi hraknka uchovala recept naieai lepidla
z arabské gumy, technologické postupy barveni lateknavod na vyrobu 3Selakt’.
V kuchdce se objevuji i dalSi skuteosti, které s domacnosti absotutresouvisi. Mam tim
na mysli francouzsky navod na tami gavoty®® nebo jakysi rusko -dmecky slovniek**.
Tento slovnik obsahuje ¢n¢ psané zékladni fraze, které se tykaji pozilré&vprimarnich
véci, které jsou vyuzivany ip drobné komunikaci. V kuchiee také naleznemeékolik

novinovych vystizka s inzeraty, které se tykajici udrzovani domacnosti

135 SOA Zamrsk, RA Schlik inv. &. 264 — V. 17 — Kuchiaka kniha, kuch. iedpisy a jiné poznamky Marie
Filipiny Slikové, roz. Nostitz — Rieneck, 1790 —4B8 kart.¢. 28.

136 Portefeuille (taska na pisemnosti) obsahujicinpsakuch#ku s kuch&skymi recepty, tak i s recepty na
prostedky pro praci v domacnosti.* Kuch. kniha, kuckegpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, roz.
Nostitz — Rieneck, s. la.

137 podle Alaina Corbina byly levandulova a rozmary@oxing velmi oblibené jiz na dwe Ludvika XV.
CORBIN, Alain.Narcis a miazma: pach a spdénské pedstavy 18. a 19. stoleBraha, 2004, s. 78. ISBN 80-
7203-529-0.

138y 18. a 19. stoleti se Selak pouzividgevsim k ledni nabytku

139 Jedna se o francouzsky lidovy tanec, ktery pochd#. stoleti, v 17. stoleti se gavota stala dgorstancem.
140 5lovnik nenf zadnym bliz&im @gobem uten. Ale zhledem k pobytu ramého ruskéhoigstojnika Alexandra
Tulubjeva od 3. Z&4 1813 ve schlikovském damjehoz gitomnost zaznamenala nejmladsi Rraina dcera
Elisa ve svém deniku, se nabizi mozna datace glayvnird¥ do tohoto obdobi. Dalsi informace o Elisin
deniku viz LENDEROVA, M. Matka, dcera, vika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 56.
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Prvni sesit se sklada z 16liste 45 riné psanymi recepty, které nas utvrzuji ve velké
zalie ve sladkostech. Jedna se totiz o jidla vyléZsladkého charakterui¢iovy dort,
karlovarské kolé&y, Svestkovy puding, kaStanovy, chlebovy, biskwjtadort ¢i skoricové

141 velmi popularni se zdaji byt sladkosti

nebo anglické vafle,izné druhy preclik atd.)
spojené s mandlemi &okoladou, protoZze se zde objevuje velké mnozZsteep®e praw

s €mito ingrediencemi - mandlovéi c¢okoladové dorty. Rpadré se setkdme s kadlia
precliky nebo také krémy? Hratsncina kuchaska kniha ndm nabizi i jednodussi navody na
sladka jidla. Fkladem nam mohou byt anglické susefRynebo rkolik druhi tzv.
zelticek™*,

Druhy a teti seSit se od prvniho liSi svym charakterem. t&jese totiz o ffgsné
navody na pokrmy, ale jde o seznamy jidel podlehi{ V prvnim z tchto seSii se
nachazi stranky viselném rozmezi sedmnact az sedmadvadceggrpz strankaislo dvacet
dva se dvakrat opakuje. Kazda z jedenacti straidg v zahlavi ozngena nazvem suroviny,
piipadreé typem jidla, kterych se budou nasledujitédpisy tykat. Tento seSit je uveden
vyétem vice jak iiceti polévek*® Nasleduji pastiky, salamy spsi&é s men$imi masovymi
jidly, dale vajéna a zeleninova jidla. Na dalSickknolika strankach se hrabka zvlag
zabyva ho¥zim masem, poté svou pozornosegunula ke kiatim a kapoufim, dale se
vénuje bazaritm, koroptvim, vrabém a holutim, dalSi oddil tvii doma Zné chované
ptactvo jako jsou husy, kachny aufy.’*’ Samostatny Usek t¥o zajici. Neniizeme
opomenout ani dalSi druhy &iny, které na Slechtické tabule nepochylpaii. Jak nam
napovidaji dalSi stranky, tak si Schlikové pochu#tiana tetevech, taevich slipkachi
jefabcich, vedle toho ve Filipindnvyctu naleznemeast tykajici se jeleniho a sfho masa.
Samozejmosti je seznam pokinpripravovanych z teleciho, jeliho ¢i veprového masa.
V zawrecnécasti jsou vypsana jidla zddvana, daleizné druhy krém a ml&€nych pokrnii,

pudinki ¢i dalSich sladkosti. Cely seSit je uganw rékolika predpisy na sulce a kompoty.

141 Kirschen[!] Kuchen, Karlsbaader Kollatschen[!],uBi Buding[!], Kastanien, Brod[!], Busquett[!] Dortf],
Zimmet und Englische Waffeln[!].

2 Mandel und Chocolade[!] Dorte[!] #padré Chocolade[!] Creme atd.

143 Englischer Zwieback.

144 Jedna se o sladké qpeo podobné pertkam. Hrakénka si kup. zaznamenala recepty na Pflaum, Kaiser
Durst Zelteln[!]. V¢eském prosgedi se téz ozravaly jako ,,calty” nebo ,cakky“.

145yzhledem k tomu, Ze se nejedné o recepty, alejuee o nazvy jidel, tak jsem se pro zjednodugEtiadla
v nasledujicim textu uzivat pro ozeai €chto jidel slovo pedpis.

146 yedle klasického #meckého vyrazu pro polévku ,die Suppe* v tomt@tuynalezneme idmecké oznéeni
pro vyvar ,die Bouillon“ a také francouzské slovpotage” neboli polévka.

147 Hrabsnka pouziva termin ,,Indian“ neboli indicka slepid®to oznaeni vzniklo na zakladzens pivodu
této difibeze.
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Pokud bychom ckti hovorit o celkovém pétu hralknkou vypsanych iedpigi, které se
nachazeji pravv tomto sesitu, tak dojdeme bezmalki«u 400.
Treti seSit je svym charakterem velice podobny seafitinému. TaktéZz se jedna

(@)

vycet necelychif stovek pedpisi. Opit zde nalezneme Uselkénovany ho¢zimu masu,
mownym jidlam, kompottim apod. Oproti seSitur@dchozimu jsou zde detailmozcEleny
piedpisy na polévky postni a raziie. DalSi odliSnosti je&tSi propracovanostdtiho sesitu.
Hrabsnka nezaina ihned vytem pokrnii. Uvodni list ¥nuje nadpisu ve zmi: Register vor
verschiedenen Speis&f Na rozdil od druhého sesitu jsou stranky vzdgiy na dva sloupce,
tudiz se vedle sebe vzdy nachazeji dvadpisy, coz vede k horiitelnosti. Nicmés
neuspsadanosti je zabré&no tim, Ze jsou veSkerdgqapisy jednotli¢ ocislovany.

Predpisy a recepty jsowtsinow psany v Bmeckém jazyce (tento fakt je dan tim, Ze
kuchynsky personal u Schlikmluvil némecky), avSak setkdme se zde gkatika recepty ve
francouzsti®, jedinym ceskym receptem je recept na ,,Pulirovany jablkowyt“d”.
Francouzské recepty nam préeg@stavu zastupuji puding diplomat, mioik zvany Krasny
Ludvik nebo také navod na zdwaani Svestek ve vinném octif. Jak jsem jiZikala, tak ve
francouzstig je zaznamenano takékolik menu blize newenych hostin, navody na vyrobu
zélezitosti Uzce spojenych s fungovanim domacriostySe zmhovany navod na t&eni
gavoty. V kuch&ce se nachazi i dvojice stranek, které jsou franslopunadepsany jako “art
de Peindré®! Hrahsnka si zde flkladns zaznamenala postupy malovani na latkplatno.
Jedna z kapitol se dokoncenuje kopirovani obradz

VétSina recepit je opatena pesnym mnoZzstvim surovin. Vekterych gipadech se
setkdme pouzed&st&nym vyttem ingredienci. U &kterych recept potrebné suroviny zcela
chybi. Jedné seétsinou o nefilis slozité pokrmy, u nichz se nejspiS&qpokladala znalost
postupu i mnozstvi ptegbnych surovin. Pokud se tedy setkame s recepi@esg uvedenym
vahovym pondrem, tak je pouzita dolnorakouska soustawa anvah. VeSkeréipdpisy jsou
psany rang. Citelnost jednotlivych receptse vdak izni. Tuto okolnost izeme vys¥tlit

tim, Ze se hraimka psani receptvénovala cely Zivot, a proto jsou recepty psané tangk

148 Seznamiznych jidel.“ Kuch. kniha, kuch.ipdpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rdostitz —

Rieneck, s. 28.

19 Na zéklad tohoto receptu neiiteme u hraénky Schlikové uvazovat o vyragigich znalostech v oblasti
¢eského jazyka. A mohu jen souhlasit s Milenou Leodeu, ZeceStina tohoto receptu je ,,ovSem dost chatrna.”
LENDEROVA, M. Tabule v palaci Schlik s. 97.

%0 pydding ala diplomate, Joli Louis, Reccete pourficales prunes au vinaigre. U francouzského recept
Svestky zavibvané v octu nalezneme v dolasti listu hrabnéinou rukou gmecky dopsané technologické
moznosti s receptem souvisejici {pb Svestek nutnych Kipraw apod.), coz nam doklada, Ze recept byl
s nejwtSi prav@podobnosti vyzkouSen a hegitka pivodni francouzské 2ni receptu v praxi poopravila.

151 Uméni malovat.“ Kuch. kniha, kuch.tedpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rdxostitz —
Rieneck, s. 95-96.
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jejiho Zivota life citelné. Tento argument nam potvrzuje i prvni strggjiakuchdské knihy,
ktera se datuje do obdobi let 1790 - 18%Zaroven se v kuchie miZzeme setkat s naprosto
odlisnym druhem pisma. Tuto skéest mizeme objasnit tim, Zeckteré recepty cirkulovaly
mezi hralBnkou a jejimi pibuznymi, gipadre znamymi. Vzhledem ktomu, Zectgina
recepl neni datovana, tak néeme vylodit, Ze s gkterymi se hraénka setkala jiz fed
rokem 1790. AvSak soustavie podle datace na Uvodni strance spisialagpsat, respektive
shromad’ovat az po svématku.

Jak jsem jiz zminila v Gvodu, tak s@sti kuch&y je i konvolut volnych lisi. A
praw na gchto listech se vedle recéphalézaji také zaznamykolika hostin, kterych se
hrakénka nejspiSe samadastnila.

Pouze d¥ z paitu necelé desitky zaznamenanych hostin mame moandistrochu
blizeji. HrakZnka si u &chto hostin opt nezaznamenala datum jejich konani, nicéngam
tim, Ze oznaila, u koho dana hostina pré&ida, umoznila udat si o chutich daného hostitele
trochu $irsi pedstavu:>® Prvni z hostin, respektive &t probshla u Clary - Aldringef.**
Hostina opt neni blize datovana. Zahajena byi@dkrmem ve form ryZové polévky a
kaviaru, ktery byl doplén o kousky masla a citronu. Nasledoval druhy stydaedkrm.
Tentokrat si stolovnici mohli vybrat z masové rgf4d se zeleninou nebo blize naené
pastiky, a taktéz nijak seného pokrmu z h@eiho masa. Prvnim hlavnim jidlem byinedni
telecitizek s houbami a knedliky. &mi je pro tentoifjpad pe&end slepice a zelené fazolky
s krutony. Hostina byla uz#gena kavovym matnikem a blize nepopsanym sladkym
pecivem.

Dalsi hostina tentokrat prsbla u Rohaf.**® Pro tento fipad byla vybrana jemna
slepki polévka s masovymi knedky, predkrmem byl salam a pastika. Mezi hlavni chody
patilo howzi s bramborovou kaSi, dale kotlety se Spenateepicel v maslovemeésticku,

filety z bazanta&i fazolové pyré s celymi vejci a krutony. Dale selavala péerg se salatem

152 Roku 1790 se hrabka provdala za Jititha Schlika z Bassana a Weisskirchen (1754 - 1808y 1843
umira. Proto fedpokladam, ze se psani kuiityavénovala od svéhonatku az do smrti.

153 Bohuzel hrabnka si zaznamenala pouze jména dofgh Slechtickych rodin, kde dana hostina probiHata
ucelerjSi predstavu ndm u zaznamenanych hostin chybi mistankodi&vod seSlosti, fipadré datum apod.

154 Diner bey[!] Clary.“ Kuch. kniha, kuch.iedpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rdgostitz—
Rieneck, s. 103.

135 Hrahsnka toto jidlo oznéuje jako Galantine mit kalten Fricasé. V moderrkahinéiskych spisech nalezneme
dvoji vyswtleni slova galantina. Jedna se o jemnou pastiklez®ho masa nebo vykéat maso z dibezedi
zvetiny, které je pldno masitou nadivkou, nasledmivarené a podavané za studena jakedgrm. Vzhledem
k tomu, Ze za timto jidlem v hrafing vyétu jednotlivych chod hostiny nasleduje dalsi blize n&ema pastika,
tak pokud tedy budemergdpokladat, Ze si Slechta patip na rozmanitost podavanych clipdak bych se
v tomto fgipads priklanéla praw k druhému vyznamu slova galantina, kterfze@me zjednoduSérnnterpretovat
jako masovou roladu.

1% Kuch. kniha, kuch. f@dpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rddostitz—Rieneck, s. 50.
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a pe€ené selatko. Hostinu uzavirala zmrzlina, hrusSkovjaldecny kompot. Pozvani hosté
taktéZz okusili syry a nespecifikované druhy ovobsmime podléhat dojmu, Ze kazdy
Gcastnik hostiny byl povinen snist kazdy z danychdéh®pak je pravdou. Podle etickych
pravidel nebylo vhodné, aby stolovnik jedl z kazmléhodu. Vybral-li si utité pokrmy, tak
z nich &tsinow pouze ochutnavaPf’

Francouzsky zaznamenané hostiny jsou oproti hastiméspektive w&etim, které
jsou psany #&mecky mnohem opulentj$i. Jednou z mnoha je riapblize ogt neukena

hostina®®®

Probihala v klasickém sledu nabizenych é¢hdrb rekolika polévkach nasledoval
studeny pedkrm, kterym bylo studené #iv rosolu. Mezi hlavnimi chody gab kuieci soté
a la Marengd>® obalované skopové kotlety nebo kialsoté s bylinkami. Neopominutelna
byla pe&erg, kterou pedstavovala teleci ledvina a¢peé kie. Dale zde byly iplohy jako
cekankové puky, zelené fazolky po anglicku nebocaky po lyonsku. Motnikem byly
blize nepopsané dorty.

Za zminku stoji také Wefe uena pro 64 host*®® P této prleZitosti si hosté mohli
vybrat z velkého mnoZstvi nabizenych ctia#tryvajici v sob rozlicné pokrmy, které musely
uspokojit i ty nejnaréngjsi. Zatatek prokshl ve forme Sesti polévek (napchlebova, jarnéi
neapolska), nasledovalo osifegkrn jako kepelky na rozni, Kita na lanyzich nebo timbala
po milansku. Hlavni chod se skladal z 24 druatas, ktera byla&Sinow upravena na Z{sob
filet. Stolovnici mohli tedy okusit filety telecihowzi, kureci, ale také filety z holoubat nebo
poularda. Samdejmosti byla p&nre, ktera nabizela @pvelkou Skalu moznosti. Jednalo se o
pesend kidata, sluky, poulardy’, pstruhy apod. Hostina dale nabizela celkem Sefstna
zeleninovych floh. Hovait miZzeme o celeru zav@ném v madée, sézenych vejcich

s chestem ¢ekankovych pukach s vyvarederném kéenu podle mistra kuckaci o zeli po

157 ENDEROVA, M. Matka, dcera, vrika (Filippina, Elisa, Tekla), s. 54.

%8 Kuch. kniha, kuch. f@dpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rddostitz—Rieneck, s. 89.

159 Diky tomuto pedpisu se rireme ¢ast&ns pokusit datovat tuto hostinu. Recept naekiMarengo totiz
pochazi z Napoleonova tazeni v Italii, kde gtdh véervnu roku 1800 bitva nazvana podle vesnice Marengo
Napoleoriiv osobni kuchiadokézal ze skromnych zasob narychlo sehnanyclkgld wvait tak vyborné jidlo, ze
se muselo na cisa& stole objevovat pravidedn Diky dataci této bitvy riveme pedpokladat, Zze hostina
probshla po roce 1800. Dnes se totivpdre skromné jidlo fipravuje v nejlepSich restauracich po celégisy

160 Diner de 64 couverts.“ Kuch. kniha, kucheppisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rdgostitz—
Rieneck, s. 89 - 91. V doslovnénegladu hrabnka tuto pilezitost oznauje jako veeri pro 64 fFibori. Hostina
opt neni blize datovana, ale vzhledem k velkémétipdosti mizeme pedpokladat, Ze se jednalo o hostinu
k vyznamné udalosti. Nabizi se nam ihagvatebni hostina nejstarsi Filipininy dcery Anéodosefy, ktera byla
roku 1803 provdana za svého stryce Jana Nepomulitio Fakt podporujici tuto hypotézu je ten, 2e s
hostina pro 64 hostnachazi v dvojlistu, ve kterém je spolu s ni zaps@&n vySe zmima hostina, ve které se
nachazi kie Marengo, které vzniklo v roce 1800. Prot@edpokladam, Ze @bhostiny probhly v blizkém
¢asovém horizontu.

'*! vykastrovana slepice.

-34-



bruselsku atd. Mezi vice jak dvaceti dezerty ne&hyberuikovy dort, janovsky piskot
s rumem, griliaskyf? razné druhy Zelé, krému apod.

V kuchd&ce je zaznamenéno ékolik pokrmi, které maji fivod v zahranini kuchyni.
Francouzsky fwvod maji briosky, kralovska polévka s krutonky,nitauzska pastika nebo
francouzsky krém. ZvySena popularita anglickéhog/jazv 19. stoleti je spjata s modnim
anglofilstvim, které se projevilo i kuchyni. Tétoodni vire nejspiSe podlehla i sama
hraténka, protoze v jeji kucliské knize nechybi anglické suSenky, krétypudinky a
samozejmosti je recept na pravy bifté¥

V hrakén¢inych zaznamech nalezneme i recepty, které @lésyi Filipininu icast v
chari. Jmenovi¢ jde o recept na tzv. rumfordskou polévku pro 56bd§* Tato polévka
ziskala jméno podle americkéhtirpdowdce a filosofa Benjamina Rumforda (1753 - 1814),
ktery se ¥noval pra¢ dobrasinnosti*®® Jednalo se o velmi vyZivnou polévku, ktera byla
pripravovana z levnych abn¢ dostupnych surovin. Svou polévkivedre varil z krve, kosti
a dalSich lacigsich surovin. Nent Zadného potravniho prasidku, ktery by byl stejnych,
ano i vyssich Gtratach tak vydatny, Zivny a sijaikpZto polivk&®® Hraksncin predpis na
tuto polévku se trochu liSi od prvotnigdiohy. Je op&tn vyttem potebnych surovin a jejich
piresnym mnozstvim. Obsahuje hrach, kroupy, brambonyisio givodné pouzivané krve
nebo kosti je dopoteno hovzi, piipadré veprové maso. Vedleéehto ingredienci zde
figuruje nezbytna cibule &snek. Jako Keni je v receptu dopotana sl, peg a majoranka.
DalSim receptem, ktery by mohl figurovat v dabnmé slozce schlikovské kuchgnije
piedpis na mandlové mléko a citronovou limonadu. ¥dbm k tomu, Ze na receptech se
nachazi vyatovani v celkové hodnéts zl. 36. kr., tak fizeme pedpokladat, Ze se jednalo o
recept ukeny pro ¥tSi paet lidi. DalSim signdlem je to, Ze tyto napoje beykle davaly
nemocnym, proto by mohlo jit podle Mileny Lenderavédar gkterému ze 3pitét*°’.

Diky hrakEnc¢inym zaznamim se nizeme peswdcit o tom, Ze Slechta postupn 19.
stoleti z&ina snidat. Jak vime, Slechta byla do té dalegpdéena o Skodlivostiit dennich
jidel, kterd byla BZna u pracujicichifd.*®® Tim, Ze $lechtické stravovaci navyky byly

182 Drobné dechové cukrovi.

183 Rezept zu[!] einem[!] echten Beefsteak. Kuch. lnikuch. pedpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové,
roz. Nostitz—Rieneck, s. 80.

184 vorschrift zur Rumforder Suppe fiir 50 Personnéa,Ghbe zu 2 nied. oestereicher Seideln[!]. Tang#éZ0

- 71.

165 7 jeho popudu se ve valkami zbée# napoleonské Evrépzasala veejré vait a obyvatelstvu zdarma
rozdavat pra¥ tato husta vyzivna polévka.

186 7IBRT, Cerk. Ceska kuchyhiza dob nedostatku-ed sto letyPrerov, 2000, s. 89. ISBN 80-902918-0-5.

157 ENDEROVA, M. Tabule v paléci Schiik s. 98.

158 | ENDEROVA, Milena - PLSKOVA, JarmilaKratké cesta Zivotem a Evroposi 46.
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omezeny pouze na &yidla deng, nepd@itaje pravidelny ranni Salek kawy ¢okolady, se
Slechta diferencovala pr&wd nizSich spotenskych vrstev. V kucliee nalezneme zaznamy
o dvou snidanich. @b dokladaji celkovou rozmanitost schlikovské kuckymicmérg
v souwtasnosti by se hostitel nesetkal mezi stravnikyéktemych pokrni béhem snida#
podavanych s ugphem. OB snidag se shoduji v pouziti vajec a brambor. Prvni zeamii
obsahuje ementaterstva vejce, vajmou omeletu se sekanym masem, dale pak bramborovy
Smorrt®® & brambory p&ené v popelu. Pro ssasnost méhtypickou snidaovou slozkou je
grilované teleci maséi slepice s ryzi. Vedle toho si bylo mozno pochuaiténa koroptvii
kapounovi podavanych za studéhaDruh& snidaije mér rozmanita. Sotasré nabizi jak
vejce na mkko, tak vajétka michand. Oft se zde objevuje bramborovy Smorn &eed
brambory. Hutgjsi ¢asti snida® jsou kotlety s om#ou, studena gens ¢i blize neugeni
mali ptacit™

Na zaklad hrakEncinych zapisk muzeme dokonce sledovat i stravovaréhém
vSednich df. Hrakénka nam zanechala sice pouze jedno menu vSednédmddepsané jako
mercredt’?, diky rsmu v3ak niZeme opt hovdit o vybranosti schlikovské kuchynPro
bliz§i predstavu bych uvedla, Ze naipdu dne byly tentokrat celkergtyti predkrmy
(westfalska Sunka sruskym kaviarem, p&§ti z koroptvi, sumec po holandsku a
v neposlednfad také ho¥zi filé se zeleninou), nasledovatahlavni jidla (soté z kapouna,
filatka z kizlete, k¥tak se smetanou), jednac¢pes v podolE peieného bazanta se salatem.
Chyhkst samozejmé nemohly oblibené deserty, jimiz pro tento den kydkoladovy krém,

kol& z listového &sta, michany kompdi zmrzlina s ovocem?’®

VI. 1 Masita jidla

Vedle podstatného mnozstvi redepta sladka jidla nalezneme v kutt& i velké
mnoZstvi pedpigi, které secist¢ tykaji Upravy masa samotnéhofigadré v danych
piedpisech maso figuruje jako hlavni gast. K nejoblibe#Sim drulim mas patlo maso
howzi, kterému hrainka wnovala samostatnou kapitolu. Byvalo pravidelnouésti okda,
kdy zastupovalo po polévce hlavni chod. Vedle jiBev zmhovaného receptu na pravy

anglicky biftek je v kuchize vypsano f&s 30 pedpisi spojenych s hazim masem.

189 Trhanec, smazenec.

10 Kuch. kniha, kuch. f@dpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rddostitz—Rieneck, s. 50.
" Tamtéz, s. 51. Nejspise se bude jednat o dréizchabce.

12 gfeda.

173 Kuch. kniha, kuch. f@dpisy a jiné poznamky Marie Filipiny Slikové, rddostitz — Rieneck, s. 105.
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Piikladem niiZze byt grilované haszi nebo howzi na vi.'’® TaktéZ se mzeme setkat
s ho¥zim masem, které je dogimé o fizné druhy omé&k jako mandlové&i sardelova. Pro
doplreni bych uvedla, Ze tehdejSi othg nengly stejny charakter jako omidy dnesni.
Omé&ka se nila s masem vzajemirdophovat, gipadré vylepSit jeho chtl Varily se pouze
v malém mnoZstvi a slouZily pouze fefiti masa-" Velmi oblibené se zdaji byizky praw
z howziho masa, protoze zde najdeme fi@nych zmisohi na jejich pipravu, nap. se
sardelemi, majonézou, Zampiony nebo makardhy/ dalsim v¢tu masovych fedpisi se
hrakénka wnuje masu telecimu, jeimu a vepovému. Teleci maso se nepouZzivalo pouze
k ptipraw fizka nebo pirodnich telecich platk(tato Uprava nebylaris obvykla), ale velmi
casto se vreceptech objevuje pouziti teleci hldanyadi nebo kyty. Hragnka si ve své
kuchd&ce zaznamenalargdpis na teleci hdiv oméce z kapar'’’, nadivanou teleci hdi}’®
nebo teleci hlavu na #ipob frikasé’® Veprové maso nam zastupuje kupiedpis na kotlety
na rostu, fipadré kotlety po anglicku s ondiou RobertH®® Recept tykajici se jektiho
masa je oznigen jako jehixi epigramt®*

Neopominutelny vyznam &a v kuchyni dibez. Diibez byla povaZzovana za zdravi
prosgsnou, vyzivhou a dietni stravu. Mezi Ziavanou skupinuradime kiata, slepice,
kapouny, husy, kachny, kohoutyiky a krocany. Ne&jastji vyhledavana se zdaji byt kata.
Ta se spokné se slepicemi podavala k&t i k veteri. Hrabinka se vesis zmiuje o
kuratech peenych, grilovanych nebo ¥enych. V rkterych gipadech byla ktata rozsekana
a nasleda pouzita pro pipravu pastik. Nkdy je kureci maso dopbné o omaéku, jindy se
vedle masa vyskytuji Zampiony, sardele, makaronyodobré. Slepice oproti 17. stoleti
ustoupily do pozadf? ale jak ndm dokazuje préhral¥ncin zdznam o vt u Clary -
Aldringeni, kde je jednim z podavanych cliogdraw petena slepice, tak stale figuruji mezi
oblibenymi jidly. V 17. stoleti vrcholila a j&Sha p&atku 18. stoleti trvala obliba kapaun

Mohli se péct nebo Vi stejrt jako kuata'® Filipina nam pedklada necelérit desitky

74 Grilliert Rindfleisch, Rindfleisch auf Wein.

1S BERANOVA, M. Tradichi ceské kuchiy, s. 39.

176 Jako piklad bych uvedla Boefstiik[!Jala Minutt mit Sardlhgi Boefstiik[!] auf English mit Sos Roberth.

Y7 Kalbsbrust in Kapari Sauce.

178 Gefilllte Kalbsbrust.

179 Kalbskopf ala Fricasé. Frikasé (franc.) je v olferovirs bilé maso (teleci, jekidi, piipadré kufeci), v nasem
pripact hrakénka zvolila teleci hlavu, mignduSené na cibuli s kenim, potom osmazené na maésle a zapé
v bilé nakyslé smetanové oic& se Zzampiony a zeleninou.

180 Schwein auf der Rost. Schwein Cottlet[!] mit SosbBrth. Opt se jedna pouze oigdpisy, tudiZz nejsme
schopnitici, jaké ingredience seipripraw ,oméaiky Roberth* pouzivaly.

181 Epigram von Lammfleisch. Jde o ozdébrykrajované tvary ziedem uvéeného, rozsekaného a naskedn
slisovaného jehftiho masa, které je poté obalovano naspbiizki.

182 BERANOVA, M. Tradichi ceské kuchiy, s. 44.

183 Tamtéz, s. 44.
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piedpidi, v nichz figuruje pré¥ kapoun. Jedna se kapouna v pom&raé oméce, kapouna
s ryzi ¢i o kapouna v beSamelfl! Také zde najdeme vypisaupisi, které se tykaji hus,
kachen¢i holoubat. Upravy tkély v nadivani této dibeze, dale se épobjevuji ve spojeni s
om&kami (nag. Zzampionova om&ka podavana k husim filetam) jako digp) k tomuto
masu, nizeme se dale setkat stpaou kachnou, husou, eventuelholoubatkem. Z této
dribeZe se fipravovala také nadivkanzné aspiky apod. Opomenout nelze ani pouZiti. kr
Krata, zndmé jako tzv. indickd slepice, umuoje velké mnozZstvi alternativébem jeji
Upravy. Schlikovsky $t byl zpestovan kfitimi filety s Zampionovou ong&ou, p&enym
kratim masenti kriiti galantinou®® Na zaklad porovnani jednotlivychiepisi tykajicich se
dribeZe jsem doSla k z&w, Ze velké oblib se tSilo zpracovéani dibeZziho masa ve form
sekané, protoze u kazdého z vySe jmenovanychiaddnibeze se vedleékolika dalSich
predpisi vyskytuje pra¥ pokrm oznaovany jako sekanagfipadré sekané masts® Castému
zpracovani masa se dostavalaiig¥ipraw ragu. Jednalo se o zpracované zbytky ogtlap
které byly pra¥ pretvaeny v ragu a nasledmpodavané jako jidlo werni.

Nedilnou sodiasti masovych pokrinje i zwfina. Ta byla po staleti vyémou
zélezitosti panské spdileosti, jez vlastnila pozemky a honitbu. \ipghu 19. stoleti se jeji
spoteba ,,demokratizovala® ruku v ruce stim, jakStanstvo nabyvalo na blahobytu a
vyznamu®®’ Hrakéngin kuchasky spis spojeni z¥iny a panské kuchynjen potvrzuje'®®
Nalezneme zde recepty z jelenihtippdré srniiho masa. Vime, Ze jeleni maso se nakladalo
do sud spol&né se soli a jalovcem a az naslédse dale zpracovavalo. Sfrmaso nam
zastupuji sréi kotlety na grilu a oft tu mame #kolik om&ek k tomuto masu. Ve spojeni
s jelenim a s@im masem hraimka uvadi dale ie@dpisy na maso skopové a objevuji se zde i
dva gredpisy, v nichZ je hlavni surovinou kolout.U skopového masa se jedna hap

0

nadivku ze skopového masa v ame ,,Clas*®® a z koloucha se hrafing kuchyni

pripravovaly karbanatky>*

184 Kapaun in Orangen Sauce, Kapaun mit Reis, KapgiireBechamel.

185 |ndian Filett[!] mit Schampion[!] Sos, Gebrahtddfdianfleisch, Galantine von Indian.

18\ kuchace se setkame niap husi sekanou Gans faschirt[!], kachni sekarmarEfaschirt[!].

87 DVORAKOVA-JANU, V. Lidé a jidlo,s. 86.

188 josef Hrdlitka ve své praci na zakkagrovnavani kuchyskych &ta z obdobi 1550-1650 dosel k zaw, Ze
zw&fina se konzumovalafedevSim k v&eifim, bthem olida si Slechta na #iiné pochutnavala izdkakdy.
HRDLICKA, J. Hodovni stl a dvorska spoknost,s. 195.

189 Kolouch je v kuchice oznaen jako ,,das Kalb — vipkladu by se mohlo jednat, jak o koloucha, takle. te
Nicmérg, tento termin je uvash na stejné strance jako jeleni a¢énrmaso, coz #privadi k za¥ru, Zze v tomto
piipack jde skuténé o koloucha. DalSim idrodem podporujici tento fakt je ta skinest, Ze hradnka se
telecimu masudnovala na pedchozich strankach.

90 Fylle[!] von Schopsenfleisch in Clas Sauce. Slobendky opst nelze blize uiit.

191 Kalbs Carbonaden]!] au der Croute[?].
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NejrozsfergjSi ze zwtiny byli obvykle zajici. Hrabn¢ina kuch@ka obsahuje sedm
recepti na zajice. Jiz podkolikaté se setkdvame s othami, tentokrat se jedna o duou,
piipadré citronovou oméku. DalSi variantou je zaje paStika nebo velmi netradhi zajei
puding!®? Hrabsnka samoiejmé neopomsila ani divoké ptactvo. Samimimosti je vyet
predpisi za pouZiti koroptvi a baZanjako je baZanti pastik& nebo koroptev s estragonovou
omékou® Do této skupinyfadime i j#dbka, ktery na schlikovsky it piichazel nap
doplrtn o oméku z lany#.'% Spol&ng s timto divokym ptactvem se v ku¢ba nachazi
recepty na p&ného taeva, gipadré tetrevi slipku atd. Z drobného ptactva jsou z&nin
pouze vrabci, ki@ jsou vedeni ve spaleém odstavci s bazanty, koroptvemi a holuby.
Nicmére krom onoho ,,nadpisu®, ve kterém zmvani vrabci figuruji, se v kuchae
nenachazi jiz dalSi zaznam, ktery by sko¥e pouziti vrabé@ ve schlikovské kuchyni
dokladal.

VI. 2 Zeleninova jidla

Zeleninova jidla jsou v kuchee ozn&ovana jako zelené pokriiy a hralsnka nam
jich nabizi vice nez 60. | kdyZ se jedna nepochkybzdravou sloZzku stravy, nepropédre
pokuSeni interpretovat tuto skdt®st jako ohlas osvicenskych vegetarianskych duoktri
najme knih J. J. Rousseaua, tak oblibeného v pedstSlechty;’’ protoZe pevaznou ¥tsinu
jidel v kuchdce tvai vycet jidel masovych,tauz se jednd o masové polévky, pastiky, rosoly
nebo o péerg apod.

| presto, Ze ¥tSicast kuchiky je vénovana masovym jidin, tak jidla zeleninova v ni
maji také neopomenutelny vyznam. Jsou tofifezitou slozkou postni stravy. Jak tvrdi
Montanari Massimo, ,,tak rostlinna stravéegtavovala mir a nenasili, volbuiirpdniho®,
prostého a gidmého Zivota. Rostlinna strava byla nastrojélasné lehkosti, diky niz mohla
mysl svobodi pracovat, byla symbolem duchovniho rigdni, jak tvrdili Keg’ansti
poustevnici a mniSi, a zaraventeligence a rozumu, jak nyni [Mina 2. pol. 18. stoleti -
pozn. autora] hlasali novi filosofové idkini.®® Zakladem @ piipraw zeleniny bylo

masld® a cukr. Maslo se rozpustilofigal se cukr, jenZ se zkaramelizoval, a do uvedenéh

192 Hasen Pastete, Hasen Buding[!].

193 Fasan ala Pastete.

194 Rebhuhn mit Estragon Sauce.

19 Hasselhiinner mit Triiffel Sauce.

1% Griine Speissen[!].

197 ENDEROVA, M. Tabule v paléci Schiik s. 97.

9% MONTANARI, M. Hlad a hojnosts. 149.

199 Maslo bylo povoleno jako postni jidlo aZ roku 13@6koncilu v Angers. Od té doby bylo stale popgi
alternativou oleje v dabpistu. MONTANARI, M. Hlad a hojnosts. 115.

-39-



zakladu se teprvefidavala @i$téna, nakrajena zelenina, podlévana dzm vyvarenft>
Samozejme¢, Ze nendZeme fici, Ze vSechny druhy zeleniny seippavovaly stejnym
zpisobem. Zvla&t pii ptipraw postniho zeleninového pokrmu by Ral vyvar pro podliti
zeleniny nebyl zrovna idealni volbou. NicnééwySe zmigny zpisob Upravy zeleniny nam
nazng&uje, Ze pi jejim pouziti dochazelo &sSinow ktepelnému zpracovani. Studené
zeleninové salaty nebyly v 19. stoleti sabejrnosti. Olas se s nimi fizeme setkat ve forén
piilohy k masu @ letni Slechtické vé&efi. V hrakEnciné vyctu jednotlivych pokrmi se tedy
nachazi pes 60 zeleninovych jideli®to musim upozornit na fakt, Ze gkterych gipadech
nejde o jidlacisté zeleninova, ale s@asti pokrmu je i maso. Séasré se také mezi nimi
nachazi naip i pokrmy z lu&nin (fazole, hrachiocka).

NejobliberjSi zeleninou eskych zemich bylo odedavna zeli: v horach je ijidal
denrg, psstovalo se téi na kazdé vsi®* Vedle toho se velké populafitssila téZ kapusta.
Vzhledem ktomu, Ze se mnohokrat v zeleninovycHegin, se kterymi nas hratka
Schlikova seznamila, vyskytuje préeeli nebo kapusta, tak nam kutiejejich popularitu
de facto potvrzuje. Zeli se ¥qalpisech objevuje pokazdé ve spojeni s masem. 3edoaeli
s vegfovymi, piipadreé jehné¢imi kotletami apod. Stejnou pozici zaujima i kapuststejs tak
jako zeli slouzi jako doptk k masu.

Béhem 18. stoleti se brambory stavaji velmi vyhledéwasurovinou. Na naSe Uzemi
pronikly v prvnich dvou nebadch desetiletich 17. stoleti. Roku 1632 se uZ alfijgako
pochoutka na stole jilkeského velmoze Viléma Slavafy. Podle Frantiska Kutnara je jejich
rostouci obliba souhrouc¢kolika faktori. Vedle jejich nenarmosti lEhem gstovani, tak
k jejich oblibs dopomohly i hladové roky 1770 - 177%. Popularitu brambor a vyse
zmiiiovaného zeli ndm potvrzuji i lidowéanky: ,Zemidky a zelé, Zivobytel& .2** Trend
obliby brambor mizeme sledovat takté? v hiaising kuchace?®® Brambory jsou uvashy
jako samostatné jidlo nebo slouzi jakilgha. Netradinim pgredpisem za pouziti brambor je

bramborové pyré s kyselym zelim a strouhanymi $A&kyelké pozornosti se ve schlikovské

200 D\VORAKOVA-JANU, V. Lidé a jidlo,s. 85.

21 DVORAKOVA-JANU, V. Lidé a jidlo,s. 48.

292 pyyodns byly brambory zaleZitosti panské kuckyiKUTNAR, FrantiSekMalé djiny brambor.2. vydani.
Pelkimov, 2005, s. 19SBN 80-86559-30-0.

23 Tamtéz, s. 21-34.

204 STIKA, Jaroslav.Lidova strava na Valassk®. vydani. Roznov pod Radh&st, 1997, s. 70. ISBN 80-
86052-06-0.

205 7ajimavosti je, Ze na schlikovskych panstvichrsenbory nevyuzivaly pouze v kuchyni. Je znAmadektitel
kopidinského panstvi, Ignac Bohm, palil z brambaiiakku. Ke svému navodu, jak je moZno z brambgravit
»velmi dobrou péalenku®, zaslanému r. 1791 Vlastdwebospodéské spolénosti, @ilozil i jeji vzorek, aby
znalci vyzkouSeli jeji pravost a kvalitu. KUTNARrdntiSekMalé cgjiny brambor,s. 49.

208 Erdapfel Piiree mit Sauerkraut und geriebennecfih8cken.
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kuchyni €Sil také kwtak neboli karfiol. Schlikové mohli okusit @geny kwtak ¢i kvétak
s omé&kou ,,Blanch*?®” Kvétak se vyuzival i ve spojeni s masemgasgji s telecim?®® Ve
Filipininé kuchdce jsem se vSak s touto alternativou nesetkalaleM&chto ti negasgjSich
druhi zeleniny se v hraim¢iné donme pracovalo dale s ¢bstem, se Spenatem, s okurkami, ale
také stepou nebo artyoky. Chest a artyoky nejsou typickou zeleninou kuchyniestni
Evropy. Setkavdme se s nimi ve Franitijizn¢jSich kuchynich. Hratmka ndm vSak nabizi
n¢kolik pokrmi, v nichZ tyto suroviny figuruji. Qff se nabiztist¢ zeleninové, ale i 0 maso
doplniné varianty. V prvnim ifpads jde pérek s beSameléfi a masitou variantu nam
piedstavuji artyoky s péenym holubenf’® Tato zelenina takté? figuruje kolikerych
menu zaznamenanych hostin. Nesmime zapomenoutadspu, kterou hraimka negastji
uvadi ve spojeni s jeBfim masem. Setkdme se vSak i s dalSimi Upravamizéteniny.
Jmenovat rizeme nap iepné pyré*

Vedle vySe zmiovanych drufi zeleniny se v hraimciné kuchyni pracovalo také s
cekankou, mrkvi, celereri kedlubnami. Jak jsem poznamenala vySe, tak Réiphezi jidla

zeleninova z&adila i pokrmy lu&ninové. Kup. fazolové, pipadré cockové pyré??

(i

ale také
zeleny hrasek s penou slepic

Jak je vidt, tak schlikovska kuchynbyla velmi bohata aipdevsSim rozmanitaip
pouzivani zeleniny. Neomezovala se pouze na Ugradinich druti zeleniny, na zaklad
pouZziti artyoki ¢i chiestu je tejmé, Ze byla fistupnd i pro v saiasnosti mé# pouzivané

druhy zeleniny.

VI. 3 Postni jidla

Skladba jidelniku nebyla ovliwiovana pouze momentalni chuti¢md dobowi radami
lékara, ale velkym dilem k tomuifspivala i katolicka cirkev. ¥eg'anska spokenost se podle
cirkevnich n&izeni muselaifblizné na 140 — 160 dni v roce masa vzdat. égpku tuto formu
odrikavani provozovali fedevsSim poustevnici a &xi. Pozdji se tento ,,model“ roz&l na
celou spolénost, byl posilen a usimén predpisy cirkevnich autorit, které&gt nd&izovaly po

urcité dny v tydnu (zvlas ve stedu a v patek, pozf jen v patek) a pro «ité dny nebo

27 K arfiol gebaken[!], Karfiol mit Sauce Blanch. @se jedna oiedpisy, proto omku nelze blize uiit.
28 BERANOVA, M. Tradicni ceské kuchiy,s. 51.

299 auch mit Beschamel.

219 Artischoken[!] mit gebraten Taube.

Z1pijree von Riibe.

#2pijrre von Fisolen oder Linsen.

3 Griine Erbsen mit Huhnbraten.
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obdobi v roce: viedvesery svatki, o velkych a malych istech?** Davodi k dodrZzovani
pustu bylo podle fedstav katolické cirkve hnedkolik. Jak uvadi ve své praci Josef
Hrdlicka, tak nejdleZitsjsi pricinou bylo odineni lidskych Hichi a,,nezizené ?adosti?*
DodrZzovanim pstu se také #o predchazetiznym nemocim, & oddalit @iliSnou zalibu
v jidle a piti. Pozitive nepisobil pouze na fyzickou stranku lidskéhiat ale sotasreé se
dodrZzenim pstu n¥l ¢lovek ocistit a tim snazeifpravit svou dusi k fijeti svatosti.

Jak vidime, tak postni jidla byla tedy velicdeFitou sogasti kKeg'anské kuchyi A
v hrakEn¢iné kuchdce nalezneme velké mnozstvi pokrmspojenych prayv s touto
kies’anskou tradict*® Pokud bychom chili rozebirat naboZenskou otazku v 19. stoleti sek
podle Mileny Lenderové ,,Slechtickd Zena stavazkindi aristokratickych tradic, coz je
ziejmé nejen v Ipni na francouzstih coby prostedku komunikace, ale i na jeji hluboké
zboZnosti, jizseli sekularizaci spotmosti?!’ Podle Alaina Corbina, francouzského historika
mentalit, se v sekularizujicim se 19. stoleti Zstdyaji ,,strazkygmi viry*. >

Maso bylo tedy nahrazovano l&Sinami, syry, vejci, zeleninou nebo rybami, aleéak
vodnimi ptaky, jakymi byly nap lysky ¢i potapky?*® Mezi zeleninou fedni misto zaujimaji
brambory, které se jiz v 18. stoleti staly popula@iternativou k obilovinam. Pouzivartchto
,bilych lany#“??° bylo ve schlikovské kuchyni vice neetné. Najdeme zde recepty na
bramborové pyré, které se pouzivalo jakéiohma k dalSim jidim, dale bramborové placky,
SiSky, pe€ené bramboryi bramborové suflé apod. Jak jsem jiz #ovala vySe, tak si
Schlikové pochutnavali na bramborachéhbm snidai DalSi nepeberné mnozstvi postnich
variaci umo#ovalo hralgncing kuchyni vice jak 60 fedpisi na zeleninova jidla (recept na
kapustu s ryzf?* kvstak se syrovym krémem aféf). Dale mezi zeleninovymi jidly figuruji
raizné Upravy jidel spojené sielstem, Spenatem, zelim, a&dky atd. Zpesenim postni
stravy byly také lughiny, o kterych jsem se jiz ziwvala v podkapitole &nované

zeleninovym jidhm.

214 MONTANARI, M. Hlad a hojnosts. 79. Kron# velikonainiho pistu byly jest i ,,mensi“ fisty, jejichZ
trvani seidilo mistnimi zvyklostmi.

Z5SHRDLICKA, J. Hodovni stl a dvorské spoknost,s. 183.

%18 Rada bych upozornila, Z¢iglodrzovani fistu nejde pouze offsny zékaz konzumace masa, ale jedna se i o
to, Ze v dob pistu ma jistlovek také stidme. ,,Hlavnim chodem #h byt rargjSi obsd. Aby se dvody postu
naplnily, nesnil se po jeho skafeni stravnik ogt prejidat.* HRDLICKA, J. Hodovni stl a dvorska spoknost,
s. 184

27 ENDEROVA, M. Tabule v paléci Schiik s. 100.

28 Cit. dle LENDEROVA, M. Tabule v palaci Schiikdny svateéni i postni, s. 100.

2190 vyznamu ryb v postni stradale MONTANARI, M.Hlad a hojnosts. 80-83.

220 Toto pojmenovaniievzato z MONTANARI, MHlad a hojnosts. 136.

2L Kohl mit Reis in Ofen.

22 Karfiol mit Creme in Kéase.
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Hrakénka se ve svém kuctském spise dnovala i vi¢tu polévek, které byly deny
specialg pro obdobi fistu. Mezi 23 pedpisy na postni polévky se setkdme rnap

s chiestovou, olivovou nebo rybi polévkou, ktera fpmvena speciethz vyzy??® Dal$i rybi

polévku ndm zastupuje &tipolévka s ryzf*

Souasti postni stravy byly takéané druhy
musli ¢i Sneki. V hrakénciné kuchdce se setkdme €kolikero recepty a if@dpisy za pouziti
Sneka, piipadré musli. Vcelku Siroky vyér nam zastupuji pené musle, Sneci se zeleninou
atd?*®> NemiZeme opomenout ani tise. V kuchdce se nachazi pouze jedereqpis za
pouZiti Ustic, nicmérk i tento zaznam dokazuje jejich stalatitpmnost na Slechtické tabuli i
v 19. stoleti?*°

Jak jsem jiz uvétla, tak typickym postnim jidlem byly ryby. Nauktpiichdzely
pokrmy nejen z ryb sladkovodnich, ale objevovalyase i ryby mdské. Schlikové nessti o
sladkovodni ryby na svych panstvich nouzi. Ryby jposkytovaly rybniky, které se
nachazely na panstvi Kopidlno - Staré Hrady, takamstvi Velis - Voksicé?’ Jmenovit se
jedna o sladkovodniho kapra, pstruha, Stiku, sumdeRes vySe zmigné je 2ejmé, Ze ryby
se pouzivaly jak do polévek, tak zastupovaly i hiashod. \étSinou se jedna aizné rybi
kotlety, pipadre filety, jako nap. kapi kotlety s Zampiony, fpadré Stici kotlety
s chiesten?®® Dal&i moznosti postnich @mohl byt kapr s beSamelenigravovany v pecéi
§tici rolada®?® Vedle pé&eni, vdeni a smaZeni se také ryby udily. V nadéfpazt se jedna o
recept na uzeného kapri.Hrabsnka tento recept dokonce doplnila i 0 marinaduizvma
kapr nejmén dva dny leZet. Na schlikovském stolecss odcasu objevila i uzenéa treski:
Ryby madské jsou zastoupeny vyzou, lososem, timbalou atd.

DalSim sugoratem masa v postnich dnech byly vepahlikové si mohli vybirat
celkem mezi 34 vajmymi jidly (Eyerspeisen). Rada bychdrdznila, Ze vSechna tato jidla
nemohla byt vyuZzita v d@bpistu, protoZze se @p setkdvame, jak s vajeymi jidly, ktera
jsou doplina o zeleninu, ale wkolika pfipadech se jedna o va& jidla, jejichz hlavni

tlohu zde hraje maso. Na h&abin¢ stole se tak mohla objevit klasicka vaja omeleta, ale i

223 Suppe von Spargel, Oliven Suppe, Suppe von Hausen,

224 Gestdene[!] Suppe von Hecht mit Reis.

*> Gebackene Muscheln, Schnecken mit Gemiise,

% Hrahsnka si zaznamenala'qulpis na Austern ala Finansen. BohuZeltge jedna pouze agdpis, nikoli o
Uplny recept s pouzitymi surovinami, tudiz ngrame dané jidlo blizeji specifikovat.

#7| ENDEROVA, M. Tabule v palaci Schiik s. 101.

228 Cottlet[!] von Karpfen mit Schampion]!], Cottle}[yon Hecht mit Spargl. Rybi kotletou se rozumiirgbrce
ve tvaru podkovy &etrg kosti a Kize. Nicmés jde o to, Ze tentoipdpis nam ukazuje, Ze nejde o Upravu celé
ryby, ale pouze ité ¢asti.

229 Karpfen mit Beschamel in Ofen, Rolath[!] von Hecht

230 Karpfen zu Rauchen.

%1 Stockfish.
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omeleta $penatova, ale také vejce v beSamsiehejce na zpsob krémiuf*? Schlikové si
pochutnavali i na sézenych nebo nadivanych veféfcRro doplgni bych uvedla i jeden
piiklad masového vajaého jidla, kterym je vajmy omeleta se sekanym masé&th.

232 eyer[l] Amollet[!], Spinat Amollet[!], Eyer[!] inBeschamel, Eyer[!] ala Creme.
23 Ochsenaugen oder gefilte Eyer[!].
4 Eyer[!] Amollet[!] mit Haché.
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VII. Edice nékterych kucharskych recepfi

Rozhodla jsem se editovat celkem dvané&otecky a jeden francouzsky zaznamenany
recept. Svou pozornosémuji také jedinémueskému receptuiPvybéru editovanych recept
jsem byla limitovana ij@devSim pé&tem hraldnkou uchovanych recapt DalSim ¢initelem
byla skladba zaznamenanych reéef predchozich kapitol jefejmé, Ze kuch&a je z ¥tSi
¢asti sloZzena zipdpidi, tj. z pouhého Wtu nazwi jednotlivych pokrni ve schlikovské
kuchyni gipravovanych. Mezi uchovanymi Uplnymi recepty sdsym vahovym pogtem
surovin a pracovnim postupem zaujimaji dominanwdtgveni pedevsim jidla sladkého
charakteru. Res vySe zmikné divody edice obsahujei@devsim sladka jidla.iPvybéru
ostatnich recept jsem seftidila jejich vyznamem, ifpadré pro me byla s&Zejni ugita
zajimavost, ktera ovlivnila jejichifftomnost v hraénéiné kuchdce.

Paleograficky nejsou textyiis obtizné. Hraén¢ino pismo je Uhledné a diaxitelné.
Obcasné problémy nastavaji vipact rozpiteho inkoustu, fipadre kvili poruseni celistvosti
¢i chatrani papiru. Glasny vyskyt ke citelnych recept bych pipisovala dob jejich
vzniku. V p'edeslych kapitolach jsemekolikrat hovdila o tom, Ze recepty nejsou Zzadnym
zpasobem datovany, nicmé&miedpokladam, Ze dkteré ze Spathéitelnych navod, psala
hrakénka jiz v pokr@iléem wveéku. Francouzské recepty jsou psany latinkou,émetkych
recepl musime pracovat s kurentem.

V editovanych receptech jsem se rozhodla zachdoest v pivodni jazykové i
pravopisné podab Podoba francouzstiny aném¢iny nebyla kodifikovana, proto upozuji
na gipadné chyby a odchylky pomoci zk# ,,[!]“. Necitelna mista a eventuelni nejasnosti
jsou oznaena ,,[?]“. Pipadna zdvojena pismena, pro ktera Bméla vyuzivd vodorovné
¢arky nad zdvojenym pismenem cuji pomoci znaku ,,[,,zdvojené pismeno“!]“. Pro &al
zasahy do textu je vyuZzito hranatych zavorek ,,[TRktéZ v textu zachovavam podtrhavani
nekterych vyrat. Z divodu autentinost jsem se zaroieozhodla respektovat i neexistenci
interpunkce v #kterych receptech.

VSechny editované recepty jsotejmzené do modergestiny. Ricemz k mluvnickym
chybam a odchylkdm nebylo ¢eské verzi phlédnuto. Formalé je edice usp@dana
zpasobem, kdy je nejprve napsasmecky, gipadré francouzsky recept a nasleduje jeho
prislusny geklad. Jednotlivé recepty jsdazeny v peadi, které respektuje jejich posloupnost
v kuchace. Sodasti edice je také vystlujici a odkazujicich poznamek, které se nachazeji

vzdy podcéarou.
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Blum Buding[!] 0. englischer Kuchen.

Ein F Mehl 1 F gestossenen[!] weisen[!] Zuker[![Fifrische Butter 6 ganze Eyer[!] und 6
Dotter[!] 1 F gut gewaschene Rosinen, einige StidekcZitronen oder Orangen, wenn alles
das gut unter einander geriihrt ist, so komt[,,ned]in ein blechenes[!] Cahserolffj und
wird im Ofen gebacken. Der Ofen darf nicht gar eif3hseyn[!], es ist daher gut, wenn man
den Kuchen in Ofen auskihlen 1ai3t[!]. Dieser Kuckann lange aufbewahrt werden und darf
nicht eher bis selben 2 Tage alt ist, aufgeschmitterden.

Svestkovy puding nebo anglicky kol&.

1 libra mouky, 1 libra tlteného bilého cukru, 1 libréerstvého masla, 6 celych vajec a 6
Zloutki, 1 libra dole vypranych rozinek,&kolik kouski citrénu nebo pomerée, kdyZ je to
vSe dole promichano, pak tofipde do plechového kastrolu adeese v peci. Pec nesmi byt
prilis horkd, je proto dobré, kdyz se kdlaecha vychladnout v peci. Tento kbldtze byt

dlouho uchovavan a nesmi byt krajegivd, nez bude 2 dny stary.

Busquett][!] Kollattschen]!].

Man nehme 10 Loth fein gestossenen[!] Zucker, hldehl von 6 Eyer[!] = Weis Schnee;

wenn um dieser Schnee recht fest geschlagen isjeBe man 3 Dotter und den Zucker
hinein, und riihre es recht unter einander, dane gedn das Mehl und rihre es leicht zul[!]
samen[,,m“l]; und kann man Busquetten[!] Kollatstjie daraus machen mit oder ohne
Weichsel. Gibt man sie aber auf Opld&&nso muss man sie recht mit feinem Zucker
bestauben und in die R6hre oder Ofen der aber nmichiei? seyn[!] darf, backen lassen, bis

sie recht ausroken[?Y.

Biskvitové kolacky.

Vezmeme 10 ldt jemre tlu¢eného cukru, 4 loty mouky, z 6 vajgch bilki snih, kdyz je
tento snih skuta¢ pevreé naSlehan, tak doviipridame 3 Zloutky a ten jemny cukr a vSe
poradre promichame, pakigldme mouku a lehce dohromady promichameizeme z toho

délat biskvitové koléky s nebo bez viSni. Pokud je ale davame na oplatlkgeny nejspise

> Nejspise se bude jednat o kastréipadré urcitou formu na peent.

Hrakenka zZejme myslela ,,Oblaten“ — oplatka (v naSeffigack toto slovo zastupujetipravované koléky).
LY AP P SN TP VIRV T S VRV RV SR S S S SN PSS TPy
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ony kol&ky], tak je musime&adreé posypat jemnym cukrem a nechat je upéct v tamdbo

v peci, ktera ale nesmi byiis horka, dokud [?].

Brod[!] Dorten[!]. s. 4

Man nimt[,,m“]] Eyerschwe?® Zucker, 4 Eyerschwer fein gestossenes[!] Brodgflvas

gestossenen[!] Zimmetfi{’, dann von 6 Eyer[!] = Weis Schnee und 10 Dotteznm dieser
Schnee recht fest geschlagen ist, so gibt man@i2oiter und den fein gestossenen[!] Zucker
hinein, und rihrt es recht unter einander dannrgdm das Brod[!] und das Gewdirtz[!] hinein
und ruhre es langsam unter einander, gebe es datia Kapsel oder in eine Form und lasse

es langsam backen.

Chlebovy dort.

Vezmeme cukr vazici jako jedno vejce, j@mmatlieny chleba vazici jako 4 vejce, trochu

tluéené skeéice, potom z 6 vajmych billki snih a 10 Zloutk kdyZ je tento snitfadre
uSlehany, tak do & pfidame &ch 10 Zloutk a jemr natluweny cukr, a vSeradre
promichame, pak seiga chleba a k@ni a pomalu se promicha, pak se to da do ,kapsle”

nebo do jiné formy a necha se to pomalu péci

Englischer Zwieback.
Man nehme ¥z F Mandeln, diest[!] wird mit 3 EyerKlpgestossen[!] % F Zucker % F Butter

letztere zerlassen nicht aber heild werden lasies,ddeses zusamen[!] in einem Kessel dazu
nach und noch 10 ganze Eyer geschlagen, und Yse&tiihde man es gut ab; eine Kleine[!]
Kassentasse voll Rum, die Schale von einer Lempnyfich diesen rihre man % F Mehl
hinein, macht von Papier ein fingerhohs[!] Kapseh man diese Masse 3 Messerrucken[!]
dick aufstreicht, dann wird es gebacken und wenaussder Rohre komt[!], schneide daraus
beliebige Stickchen, dann nehme man ein Marilldfarmalat[!], gebe darein ¥2 Tasse Rum
und bestreiche es damit, dann schlage man von &I&s{§ einen Schnee, gebe darein 12
Loth Zucker, dann mit diesen Schnee gebestreich#ngin Blech gesetzt, auf jedes Stiick 3

kleinen Rosinen und mit Zucker bestaubt, so la&igh ab langsam braunlich[!] backen.

2% \wyraz ,Eyerschwer* — jsem toho nazoru, Z&eg péenim se zvaZi vejce a tato vaha je pak ,mirou” pro

ostatni pisady.
>° Do chlebového dortu se napv kuch@ce M. G. Rettigové &n¢ pridava skeice (,,der Zimt“), proto
piedpokladam, ze se v tomtéipact jedna o totéz kieni.
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Anglické suSenky.

Vezmeme pl libry mandli, ty se pak s 3 vajeymi bilky, % librami natldéeného cukru, %
librami masla dohromady rozpusti v kotliku, alemése to vét, do toho zaSlehat je5tl0
celych vajec a vSe déb % hodiny michat, jeden maly Salek rumurakz citronu, poté
piimichat % libry mouky, z papiru gldme , kapstku“[formu na €sto] vysokou jako prst,
kam tuto hmotu rozétme o tlousce 3 tbeth noze, pak se to pe, a kdyz to pjde z trouby,
nakrdji se pak naizné kousky, pak se vezme migkavd marmeldda, da se do ni ¥z Sélku
rumu a tim se to na, pak se nasleha snih z 6 bjlda se do ¢ 12 loti cukru, potom timto
snthem potit, polozit na plech, na kazdy kousek 3 malé rogiakpoprasit cukrem, tak se to

necha pomalu do kda péci.

Kastanien Dorte]!].

Ein F Kastanien, welche nur so lange im heil3en ¥fdgsgen gelassen werden, die sich ihre
Schale abziehen lait['] dann werden sie mit ein@ichTabgetrocknet und so fein es madglich
ist zusamengeschnitten[,,m“!], durch ein Mehlsielsctigesiebt und wieder geschnitten, bis
alles gleich fein ist. Diese durchgesiebte Kastanierden mit ¥4 F feinem Zucker 9
Déttern[!] und 1 Loth Zimet[!'] sehr lange abgetmebund zu letzt mit dem 9 zu sehr festen
Schnee geschlagenen Eyerklar[!] und 2 Loth weiffliebenen feinen Semelbrosel[,,m"!]
vermengt, leicht durchein[!] andergerihrt[!] undegimem mit klarer Butter ausgestrichene mit
Zucker und Mehl ausgestreckte Kastrol[!] gethanfifl sehr langsam ausgebacken, dann auf

ein Sieb gesturzt und mit Zimet[,,m“] und Zuckeéark bestaubt.

KasStanovy dort.

Jedna libra kasStan které se nechaji lezet v horké ¥gen tak dlouho, nez se da stahnout
jejich slupka, pak jsou osuSenyjakou utrkou a pokud mozno jerdrspole&né nakrajeny,
sitem na mouku prosety a znovu krajeny, az je emivjemné. Tyto proseté kaStany jsou
velmi dlouho feny s ¥4 libry jemného cukru, 9 Zloutky a 1 loteroide a nakonec smichany
s pevnym séhem z 9 vajénych bilki a 2 loty bilé jem& namleté strouhanky, jerin
promichany a dany do maslem gyieho a cukrem a moukou vysypaného ,,kastroluiraive

pomalu péeny, potom vyklopeny na sito a silposypany skiici a cukrem.
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Karlsbaader Kollatschen]!].

Man nimt[,,m“!] %2 F Butter riehrt[!] solche gut adann nimt[,,m*“!] man # Seidel Schneiten,

last selbe lau werden, dann gibt man 10 EyerddtérLoth Zucker etwas Salz, geschnittene
Lemony[!] Muscaten[!] Nuhs[!] dazu, gibt dies allester die Butter, gebe so viel Mehl dazu,
das man den Teig gut abschlagen kann, dann lasstdera Teig etwas aufgehen; wann er
gegangen ist, so macht man auf viereikupten[!] &api sie so grol3 wie kleine Krapfen, aber
das Papier muf3[!] mit Butter bestrichen seyn[!]s Bie Kollatschen[!] gegangen sind, dann
werden sie mit Schnee um und um bestrichen oben\Wieichsel oder mit Zucker bestaubt

und dann gebacken.

Karlovarské kolace.

Vezmeme Y2 libry masla, dis jej ufteme, pak vezmemesZejdliku smetany, az bude vse
viacné, pak se ida 10 vajénych Zloutki, 6 loth cukru, trochu soli, nakrajené citrony,
muskatovy #iSek, vSe se vlozi do mésla, d4 se k tomu tolik kpmoabychom mohli &sto
dolie vySlehat, pak se nech#stb trochu vzejit; kdyZ je nakynuté, takélaime étyti dily na
papir tak velké, jako malé koblihy, ale papir mhogi poten maslem. Az budou kal&y
nakynuté, tehdy budou kolem dokolaieoty skhem a nahie viSér nebo posypany cukrem a

pak p&eny.

Mandeltorten.

Nim[,m“!] % F Zucker, gib 3 ganze Eyer[!] hinein bst 2 Déttern[!], rihre solche eine Stiick
nim[,m“!] hernach % F abgeschalte[!] Mandel hack&ldache sie durch einen Durchschlag,
damit sie gleich werden, reibe dann eine ganze Bteskuss in den Zucker, nim[!] ¥4 F

Citronat[!'], von einer halben Lemony[!] die Schélere auf von einer halben Pomeranzen,
alles gewurflt[!] geschnitten samt. Den Mandeln gildlas erstere hinein:/. Man kann auf den

Saft von einen halben Lemonjfuind Pomeranzen hinein geben:/ streiche sodann &gr#

und Blatt mit Butter aus, und giebs[!] hinein, baskschon langsam und kannst auf ein Eys|[!]

dartiber machen.

Mandlovy dort.

Vezmi ¥ libry cukru, fidej 3 cela vejce &etns 2 Zloutkl, smichej to do jednoho celkuiigej

¥ libry oloupanych mandli, nasekej a prosej jespeseto, aby byly stejné, nastrouhej pak
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jeden cely muskatovyitsek do cukru, vezmi ¥4 libry citron&fd kiru z jedné poloviny
citrénu, jakoz i z jedné poloviny pomeram to vSe nakrajené na kagly. Véetns mandli to
piidej do masy :/ izeme pidat také 8avu z poloviny citrbnu a pomeréat/, poti potom

obrw® a spodni plochu [Chapano jako ,dortova forma“] ledsa dej vSe dovriit pe& hezky

pomalu a mMzes @esto nahoru udat zmrzlinu.

Pulirovany jablkovy dort. >**

Vezme se 1 libra cukru, dej ho na kastrol a k tanfi pomerati a 2 cytrom[!]
zoft[!], a ¥z Zejdliku vody do toho, to se musi tlmlvdit az se tam cukr lepifila se pak %
oloupanych jablek, nechaji se na kaSiiityald se % libry mandli, jedna polovinaézh
mandli drobg se skraji a zalkermasbreizoftem[?] se ofjara ta druha polovina jako nudle
se skraji, 4 loty pysta['] jako drobny nudle krajeny z 2 pomerdina 2 cytror[!] kary
skrajeny, Ya libry cytronatu[!'], % libry cukrovanyomeraovy kary, vSecko[!] drobs
skrajeny, to se vSecko dohromady #olpromicha, a necha vystydnout, pak se to do cukru
spanyruje[?], fize se na vSelijaké vandle, a nebasgti[!] zapici[!] formy, pak se to vy&a

z formy na papir a necha se to ve vlazné tt@usit.

Pudding a la diplomat.

Prenez fruits confits abricots prunes, cedratgélque €pine vinette ect puis une anglaise
composer de six jaunes d oeufs /:ohngefaHfil ¥ Loth:#** 3 decagrammes colle de

soisson, 37 déca: de sucre ohngefalLotit** un verre de marasquin mettez le tout sur un

feu ardent, remuer, retirer avan |” ébulitieinen usez tiédBuis coupez des fenilles menues
de biscuit ou brioche Prenez un moule a pudding sglindre — faites un lit de fruits — puis
un lit de biscuit — versez un peu d’anglaise predgoide laisse refroidir completement et

continuez ainsi jusqu’a’ce que la moule soit renfpti porte a la glace jusqu’au moment de

240y M. D. Retiggové je citronatem citronovérk nalozena v cukru.

! Tento recept jsem se rozhodla fegdt do moderntestiny. SlouZi fedevsim jako ukazka podobgského
jazyka v nami sledovaném obdobi.

42 Na zaklad smyslu tohoto slovniho spojeni dochazim kiréyze hrabnka zde udlala gramatickou chybu a
ve skuténosti se jedna o slovo ,,ungefahr”.

2 predpokladam, Ze v tomtdipact se jedna oievod do dolnorakouské soustavy jednotek. Tentoarazoy!

do receptu zapsan az dodake Naswdcuje tomu zfisob zapsani tohotorgvodu a i zvolené misto, je to tam
jakoby ,,vtl&ené”. Skuténost, Ze si hraimka dala préaci sipvodem metrickych jednotek, ukazuje na to, Ze tento
recept byl ve schlikovské kuchyni s n&gi pravépodobnosti opravdu vyzkousen.

* Opst se jedna o ten samyauipoklad jako vy3e.
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mette sur la table alors on ploge rapidement lelendans |'eau tiéde on reverse sur une

serviette et on sort

Pudink a la diplomat.

Vezmte zav@ené ovoce - metiky, Svestky, citronik l&vy, anctliku [bedrnik], distal, atd.
a anglicky krém sloZeny ze Sesti Zlautk:piiblizng 1 % loti:/ 3dkg ,,lepidla z fazolek*’,
37dkg cukru, fiblizn¢ 18 loth, sklenici vidiového likéru. VSe dejte na prudky ghenichejte,

sundejte ped vzkygnim a nechte vlazné. Potomtiezie malé kousky ze suSenek nebo
brioSek, vezrite pudinkovou necylindrickou misku, &ldjte vrstvu ovoce, poté vrstvu
kouski brioSek, nalijte trochu anglického krému, tmtudeného, a nechte Uplachladnout

a pokr&ujte timto z@isobem, az bude miska plna. Dejte na led do doby,skdvirujete na

stil; ponaite rychle misku do vlazné vody, vyklopte na ubrduseervirujte.

Vorschrift zur Rumforder Suppe fiir 50 Personen, die Gabe zu 2 nied. ostereicher

Seideln.

Erbsentaglich 5 N: Oestr: Seideln[!]. Erbsenmehl 1 Y208ei

Graupen zerrissn@ih8 ¥2 N. Oest: Seidel[!].

Erdapfelntaglich 15 Pfund.

Salztaglich 20 Loth.

FleischRindsnieren taglich 2 Stick oder 1 %2 Rind oder Sehikeisch.

Taglich abwechselnd etwas Zwiebel, Knoblauch, Majovs Seidel und kann es sein 1 Loth
Pfeffer und Ingber[#*®

Bein Kochen wird auf folgends[!] Art verfahreAbends vor dem Tag der Austheilungl[!]

werden die gewollten Erbsen, das Erbsenmehl undGdaeipen in den Kessel gegeben und
etwa 20 Seidl[!] Wasser darauf gegossen. Folgendegéh wird 4 % Stunde vor der
Ausheilung Feuer gemacht. /: Von recht klein gespain Holze:/. Das Feuer muf3[!'] nicht so
zu stark sein aber frisch damit der Kessel sicldl leshitze. Gleich nach gemachten Heuer
giest[!] man 30 oder 40 Seidel Wasser zu. Die Heldpverden hernach abgewaschen, und
der Dampf:maschienen[!] auf der Kessel gegeben@impf:maschiene[!] mul3[!] von Blech
sei unter mit mittelmaRigen Locher versehen und Hid:apfeln[!] missen mit einen
blechernen Deckel gedeckt werden, damit sie sicte @er erweichen. Sobald der Erdapfeln
sich schélen lassen, wird das gethan[!]. Die gdsanh&rdapfeln werden mittelst eines

> Nejspise se bude jednat gaky druh zahu®vadla, Bco na zfsob ,,bramborového Skrobu®.

*%® pgjde nejspise o zazvor — das Ingwer.
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Drahtsiebes zerrieben, und in Kessel gegeben, rdiesd mit Wasser, welches sich in
zwischen in einen kleineren Kessel erwarmt hatlewds bis zu der in den selben
angemerkter HOhe vollgefillt, in der kleineren Kaggebt[!] man wieder Wasser, und ersetzt
von Zeit zu Zeit, was im gro3en Kessel verdingdamit man die Volle Maas von 100
Seideln in den selben erhalte. Das Fleisch welehes falls gleich anfangs in den Kessel
gegeben wird, wenn es erweichet ist, mul3[!'] eslscly so moglich ist zerhacket werden,
und wieder in den Kessel gegeben. Sobald man Verstass die Masse zu kochen anfangt,
muf3[!'] man das Feuer gemaligt werden so viel alglioibdas Wallen zu vermeiden. Zu der
weiteren Unterhaltung des Feuers werden Steinkofmomen[,m“!] von welchen nur
immer wenige kleine Stiicke aber o6fters nachgelegiden. Diese wallende Massa muss
Ofters so wohl vor den Sud, als wahrend selbensftat einer Ruhr: schaufel in dem Kessel
umgeruhrt werden. Eine stunde von der Austheilyngiid etwas entweder Knoblauch oder
Zwiebel gegeben, und das Salz, besser ist es wanndas Steinsalz schon den Tag vorher
mit Wasser auflast[!] und hernach den ander[!] EBage Stunde vor der Austeilung in den
Kessel schittet. Eine halbe Stunde vor der Austgilraucht man wenig Feuer mehr, doch
komt[,,m“l] es auf den Grad der Kélte an. Nach darstheilung[!] wird der Kessel

gewaschen, und wegen der Verzierung sehr weniglgsni

Piedpis na rumforderskou polévku pro 50 osopdar o 2 dolnorakouskych zejdlicich.

Hrach 5 dolnorakouskych Zejdiikhnrachova mouka 1 ¥z Zejdliku.

Kroupy trhané 8 %2 hornorakouskych zejdlik

Brambory dené& 15 liber.

Sal denre 20 lof.

Maso ho¥zi ledviny deng 2 kusy nebo 1 2 héxziho nebo vefového.

Denre stiidaw trochu cibulegesneku, majoranky ¥4 Zejdliku aiae byt | lot pepe a zazvoru.
Pti vafeni se postupuje nasled@vveter pred dnem rozé&lovani se hrach, hrachova mouka a
kroupy daji do kotle aipliji se asi 20 Zejdliky vody. Nasledujici rano4sé2 hodiny ped
rozcklovanim udla ohei. /: Z paadre malych nastipanych polinek:/. Ghaemusi byt tak
silny, alecerstvy, aby se kotel brzy rozéh Hned po roz&lani ohré se ilije 30 nebo 40
Zejdliki vody. Brambory se potom umyji a na kotel se darnpstroj“[?]. Tento ,parni stroj*
musi byt z plechu, opany dole dedrg velkymi dirami a brambory musi byt zakryty
plechovou poklici, aby z#kly. Jakmile se daji brambory loupat, élé& se to. Oloupané
brambory se nastrouhajigs dranéteSeto a pdaji se do kotle, ten se naplni vodou, ktera se

mezitim oltdla v mensim kotli, az na uraveznaené vysky, do malého kotle se da zase

-52-



voda, tou se nahrazuas odcasu ta, ktera se z velkého otipabychom udrzeli plnou miru
100 zejdlikKi. Maso, které také bylo dano do kotle naatku, kdyZz zmikne, musi byt
okamzit nasekdno a znovu dano do kotle. Jakmile citimsezmasa zéna vdit, musi byt
oha zmirnén, abychom pokud mozZnotrquesli pekypeni. Pro dalSi udrZzovani o&nse
pouzivacerné uhli, z kterého se pouzivaji vzdy mensi kousky friklada secastji. Tato
varici se masa musi byasto kwili varu v kotli vaetkou promichavana. Hodinuied
roz&klovanim se déa kil trochuc¢esneku, nebo cibule a soli. Lepsi je, kdyz se kadeii
necha uz jeden derfg@lem rozpustit ve vaéda ta se dalSi den hodinéegd rozdlovani nalije
do kotle. Rl hodiny pred rozalovanim potebujeme méh ohre, to ale zalezi na stupni

chladu. Po roz#leni se kotel umyje a ki ozdobam jen malo vydrhne.

Rezept zu einem echten Beefsteak.

Man nimmt sie hinzu entweder ein Lendenstick mitRippe, es ein aus dem Schinkel des
Thieres][!] in senkrechter Richtung auf den Knochahbeyden[!] Flachen so viel als mdglich
parallel geschnitten es Stiick, von nicht weniger dikeyviertel[!] Zoll dicke, salzt es auf
beyden[!] Seiten gehdrig ein, bestreut es so dammgmbgestolRenen Pfeffer, und legt es auf
einen moglichst heiRen Rost, unter welchen sicle starke Holzglut[!], oder besser ein
starkes aber nicht flammendes Stein Kohlenfeuendbetf die Ursache warum der Rost friher
maoglichst heil’ seyn[!] muss ist, dass das Steakivesngut sein soll, so schnell als méglich
zubereitet werden muss, damit das Blut nur an deaeraten Flachen gerinne, das Innere aber
vollkommensatftig[!] bleibe. Wird man aus Fleischf @inen kalten Rost gelegt, so wird es
natdrlicher weise wahrend der ersten Sekunden déamggeschmoret[!], dann absorbieren die
Eisenstabe als bessere Warmeleiter, anfangs dmdeteudende[!] Menge warmes Toff[?],
ehe ist ein so verwahrlostes Stiick gewdhnlich zéth geschmacklos. Das Steak muf3[!]
wéhrend der ganzen Zeit, dal3[!] es ein Feuer edtdmdig umgekehrt, und nicht vorher wie

die Wiener Rostbraten, geklopft werden.

Recept na pravy biftek.

Vezmeme swkovou s Zebry, kus ukrojeny z klenebniho ramenevergikalnim smdru na
kost, na obou plochach pokud mozno parglelntioud’ce ne mensSi nefitctvrtiny coulu,
poradre je po obou stranach osolime, posypeme je potorhrulbo utlidenym pepem, a
poloZzime je na pokud moZno horky rost, pod kterygmnachazi sik Zzhavé devo, nebo

nejlépe silny zar z kamenného uhli, ale bez plamgitina, pr& musi byt rost pokud mozno
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piredem horky je, aby steak, ma-li byt dobry, mohl p§praven co nejrychleji, aby krev
ztuhla jen na nejvrchgsich plochach, vniek aby ale &stal dokonalet&avnaty. Bude-li maso
poloZeno na chladny rost, pak se budieopert béhem prvnich sekund pomalu smazit, pak
absorbuji ony chladné dg [Minén rost], jakozto lepSi vo&e tepla na zstku vyznami
velké mnoZstvi teplé [? takovyto znehodnoceny kus je obvykle tuhy a bexticiSteak
musi byt Bhem celé doby, kdy je nad afm, neustéle ot#&n, a nikoliv byt pedem naklepan

jako videiskeé rostnky.

Soupe[!] Tortue[!] oder falsche Tourtet.

Man kocht einen schonen fetten weisen abgebran€dathskopf, wenn er gahr[!] gekocht ist
u. kalt geworden, schneidet man ihn Stickchen inFem eines kleinen_Bonbonsetzt
dieses mit starker Jusf# aufs Feuer, und lasst dieses damit ¥4 Stunden kpaimed
demselben einen starken Geschmack zu geben, dagitebenan sich von mager Schinken,
Rindfleisch Kalbfleisch und Hihnereine starke Jus[?mit Zwiebeln, Lernerbléattern[!] u.
Pfeffer versetzt, nebst etwas Mehl daran gelagsemach 12 bis 14 hart gekocht Eyer [!],
nebst kleinen Kalbs Klosschen[!] [&Rt[!] die Juiser den geschnittenen Kalbskopf, nebst zu

letzt eine halbe Flasche Madeifranzu, aber dann furz[!] kochen verhlten weilsig] durch

diesen der Soupe einen wiederlichen[!] Geschmabkmevirden.

FaleSna Zelvi polévka

Uvarime @knou twnou ¢isté opalenou teleci hlavu, kdyz je uplluvaena a vystydne,
nakrdjime ji na kousky ve formmalého bonbonu, toto dame se silnym vyvarem na ahe
nechame to spolu % hodiny fita abychom tomu dodali silnou ctiutak si gipravime
z liboveé Sunky, hotziho masa, teleciho masa a slepic silny vyvar,réogl cibuli, bobkovym
listem a pefem, i s trochou mouky, do toho 12 az 14 natvrdar@wgch vajec, i s malymi
telecimi knedllky. Pres nakrajené teleci maso z hlavglfi ten vyvar, i s nakonediganou
polovinou lahve Madeid°, ale pak jiz nevit, protoZe pak by tato polévkasta odpornou

chu.

*" Obecr se jedna o ten problém, Z& piipraw steaku je vysoka teplota nutna k tomu, aby se nmaso

povrchu zacelilo a uvritzistalo $avnaté. Pokud je v tomtafipadt roSt nedostateé horky, tak maso sefip
styku se studenym roStem nezaceli a pouze se op@t@&mnz dojde k tomu, Ze steak fstane uvnit kiehky a
Stavnaty, ale vysusi se tim.

**® Nejspise se jedna o vyvar z pouzitého masa

 Jedna se o druh dezertniho vina, kteyouins pochazi z ostrova Madeira.
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Karpfen zu Réchen.

Man nimt[!] 6 bis 8 Pond Schwer, butzé[f] denselben sauber ab, nimt[!] die Eingeweide
heraus und schneide den Karpfen auf zwei Theile $ah auf beiden Seiten gut ein
bestrein[!] denselben mit Koliander[!] und mit Lerblatter[!] lake[!] ihn so durch 3 Tage auf
einem Killen arte stehen, dann gibt man denselbeRauchfang wo nicht zu heil ist, und

lasse ihm 2 Tage legen den ist gut.

Kap¥i na uzeni.

Vezmeme 6 az 8 libe&zkého [kapra], &istime ho, vyjmeme vnihosti a rozkrojime kapra na
dvé poloviny, posolime ho na obou stranach a posygemnieoriandrem a bobkovym listem,
nechame ho tak 3 dny stat ngakém chladném mist pak ho dame do komina, kde neni

prilis horko a nechame ho 2 dny lezet, pak je dobry.

Pariser Briochen.

Auf 4 U Teig:

2 Loth Salz, 2 Loth Hefen, 2 %2 U Butter, 12 Eyerfitierst nimmt man 4 Seidel feines Mehl
gibt es in die Torten Schlissel macht ein Lochen Mitte und gibt die Hefen feinen, drtckt

sie mit einer Hand feinen und mit der andere diesthn laues Wasser zu um die Hefen zu
zur ruhren. Dann mischt man alles mit dem Mehl oratht einen Teig ganz rund daraus,
giebt[!] es in ein Gefald dass mit Mehl bestaubtuisi macht einen Einschnitt Gber Kreuz
dariiber und bedenkt es mit einem Tuch. Wann deg &afgegangen ist so nimmt man
wieder 12 Seidel Mehl, die vorhin bezeichnete QiténBalz mit etwas Wasser zerriihAfH

die Eyer[!] u: Butter alles voll gemischt- ist es fest so setzt man etwas Eyer[!] zu- dann
dehnt man den aufgegangenen Teig Uber das allesausscht es wohl bestaubt es mit Mehl

Uberlegt es 3 mal- lasst 10 Stunden ressen[?] fesraur Brioche und backt es langsam.

> predpokladam, Ze na tomto néisdoslo k chyb, pifpadré se hrabnka mohla pepsat, protoZze na zakkad

vyznamu daného receptu se nejspiSe jedna o sjmvae;'.
»! Opst se jedna nejspise o Spatny zaznam, nejspisegibe ,,verrihret‘-ve smyslu promichat.
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Parizské briosky.

Na 4 uncedsta:

2 loty soli, 2 loty drozdi, 2 ¥2 unce masla, 12 vajdlejprve vezmeme 4 zejdliky jemné
mouky a dame je do dortové misy, upfedtudtlame diru a dame do ni drozdfjtigkneme

ho jednou rukou dovrita druhou flijeme viaznou vodu, abychom mohli drozdi zamichat
Pak promichame vSe s moukou &ladhe z tohodsto zcela kulaté, dame jej do nadoby, ktera
bude vysypana moukou, adliéime ffes to zé&z ve tvaru kize a pikryjeme to uérkou. Kdyz
tésto vzejde, vezmeme znovu 12 Zejdltkouky, vySe uvedené mnozstvi soli s trochou vody,
smichame vejce s maslem, vSe promichame, je-lub@,ptidame trochu vajec a pak to
vykynuté tsto natahujeme, posypeme moukouekpgdame 3krat, nechame 10 hodin

odpaivat[?], vytvarujeme brioSky a pomalugeene.
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VIII. Zav ér

PredloZzena bakataka prace se zabyvala otdzkami spjatymi se Sldgntic
stravovanim v 19. stoleti. Cilem bylo vysledovatdgiou Slechtické kuchyn respektive
stravovacich navyk jejich gipadnych zmin apod., na zakl&analyzy kuchgské knihy
hrakenky Filipiny Schlikové, rozena Nostitz-Rieneck £ 1§90-1843.

Ve sledovaném obdobi bylo zakladem schlikovskéthelnicku maso. Jeigjma stale
piitomna obliba hosziho, ale oproti fedchozim obdobim jeho speba klesa.
Neopomenutelny vyznam dio ve stra¥ taktéz vepové, skopovei teleci maso. Vzhledem
k cetnosti recefit a gredpi€i dochazim k zawru, Ze mezi nejoblib&si druhy mas péta
dribez, & uz se jedna o v doméacim pi@sti chovan&i divoké ptactvo. Na stole se vedle
celych pe&enych kuat, slepic, kiit, bazani, tetevia atd. mohly objevitizné pastiky, sekané,
ragu, gipadre filety doplniné o omaky. Vyrazny podil ma i nadale ve stiagweiina, ktera
byla vzdy povaZzovana za aujici znak panské kuchynV masité stra¥ figuruji taktéz
nejriznéjSi druhy ryb. Vedle sladkovodnich diuljpko jsou kafi, Stiky atd., o 82 nentli
Schlikové nouzi, diky ftomnosti ¢etnych rybnik na svych panstvich, se v kuéba
vyskytuji doklady o zpracovani ryb iskych. Rikladem nam mohou byt lososi, vyzy,
piipadre treskyci timbaly. Opomenout nelze ani pouzivanitigstSneki, raki ¢i musili.

| pies vyraznou dominanci masa je pro schlikovskou yaictréujicim znakem hojné
pouziti zeleniny. Jeji vyznam se neomezuje pouzpazici ilohy k masitému pokrmu, ale
v kuchdce je zaznamenané rfeperné mnozstvi jidel, ktera funguji jako samosgtgtokrm.
Toto spojeni bylo dlezité pgedevSim v obdobi gstu. Vedle Weskych zemich traginé
péstovanych druln zeleniny jako jsou brambory, zeli mrkev, byla tanyjSi potravinova
arty¢ocich¢i chrestu.

Charakteristickou slozkou uchovanych kudhkgch zaznarn je sladké p&vo. To
vedle ovoce, kompét ale také zmrzlingi sladkych sulé zastupovalo mainik. A pra¥
desert tichym zjisobem ohlaSoval pomysiny zfhostiny. VSeobecntotiZz byl povazovan za
posledni chod, za onu sladkowke na za¥r. A Schlikové ndli skuteiné na vylEr mezi
velkym mnozstvim variant. Vedle klasickych dorse v kuch&ce nachazeji zapené
pudinky, sladké omeletysizné druhy biskvil, krém, Stradh atd.

Nékteré z uchovanych recépt predpisi dokladaji otefenost schlikovského domu
k zahraninim impulsim. V kuchdce se nachazeji pokrmy majidivod v zahrarii. Zretelny
francouzsky vliv nizeme dolozit nap brioSkami, francouzskym krémetn francouzskou

polévkou s krutonky. Recept na pravy bifték anglické suSenky odkazuje na inspiraci
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britskou kuchyni. DalSi zahrami podngty mohou byt pipisovany také fedpisim na
ruskou, polskowi danskou polévku.

Pro naSi praci jsou velice podstatné i zaznagkplika hostin. Vypovidajici hodnota
téchto zapié se neomezuje pouze na moznost srovnani mémenbvSedniho aldla a nap
slavnostni veere. Tyto zaznamy jsouredevsim dokladem francouzskéehdigpbu stolovani.

TaktéZz se nam potio zaznamenat dité zmeny vramci denni skladby
konzumovanych pokrin V tuto chvili hovéim o piiniku snidas do Slechtické kuchynjiz
béhem 1. poloviny 19. stoleti. Tyto tendence jséetaré dokazatelné na zaznamech dvou
snidani. Vedle postupného zvyku konzumovat toto nirafidlo v aristokratickych
domacnostech, nam pravyto zaznamy ukazuji na velkou rozmanitost aiibgnost
schlikovské stravy. Udkterych pokrni podavanych &em snida& bychom mohli jiz pouzit
termin ,snidar na vidlicku'. | piesto se schlikovska snidastale neobesla bez jidel, které
bychom mohli povazovat za stst spiSe poledniho, eventuelreierniho menu.

Pokud bychom seénovali srovnani podoby aristokratické &dtanské kuchy& na
zaklad komparace hraimkou zaznamenanych recéptag. s kuch#éskou knihou Magdaleny
Dobromily Rettigové, tak bychom si édomili, jak patrné je postupné potirani roadihezi
Slechtou a bohatymi &tany. Ok kuchaky se shoduji v pouziti stejnych diulsurovin,
jejich rozmanitosti, ale také vyuzit€astym zjisénim jsou také velice podobri¢ dokonce
identické vysledné pokrmy.

Kuchaska kniha hratnky Schlikové je nepochyln dilezitym pramennym
materialem, ktery ndm umoznil odgakt na rékteré v vodu polozené otazky, které se tykaji
praw Slechtického stravovani v 19. stoleti. tfegto se nam na zakkadejiho rozboru
nepodéilo ziskat vSechny odp@di. Zaznamy hrainkou uchované nam neunmingi nag.
rekonstruovat podobu¢bného polednihaii vecerniho, a az vyjimky i vSedniho menu.
S absenci zaznamdiky kterym bychom mohli zkompletovat podobu viied jidelnéku,
souvisi taktéZz neschopnost vysledovat energetidignp jednotlivych osob dhem dne.
K ptipadnym vypétam by bylo sodasré nutné, aby eventuelni vSedni menu bylo tgrad
taktéz uplnymi recepty podavanych pokreypgesré uvedenym vahovym pofrem pouzitych
surovin. Pro dalSi vyzkum bude nutné studium jig#in zvyklosti na ostatnich
aristokratickych dvorech. Pozornost bygigasluhovaly i dalSi druhy pramerpomoci nichz
bychom mohli zacelit mezery v otdzce Slechtickélimvevani ¢i nalézt nova témata

k dalSimu badani.
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Xl. Resumé

Following essay deals with the boarding habitsrisitacracy in 19 century. The first
part of the work focuses on perception of food engral. We don’t only study primary
function of food, which consist in satiating one lmsic physiological needs, but we also
devote to social, cultural and religion meanindgaufd too. In the next chapter we try to map
the changes that took place durind"t@ntury, especially in aristocratic and noble fagdi
habits. We focus on questions coping not only il changes to daily meal plan, but also
with the shifted perception of food itself. We txy identify foreign influences, which were
inspiration for this aristocratic cuisine. Foreigmd Czech culinary documents, their authors, a
signification or their structure are subject of thed chapter. Next part of the work is devoted
to the House of Nostitz and its history till the™dentury. At that time the House is divided
into two family branches. Then we aim our attenttonthe branch from which countess
Filipina Schlik nee Nostitz - Rieneck came fromeStas born in 1766. She got married with
Josef Jindich Schlik z Bassana a Weisskirchen (1754 — 1806y had three children
together, two girls and one boy. She died in 184@ she is buried in the family tomb in
Kopidlno. Last two chapters are based on analyisokery - book of the countess Schlik
(between the years 1790 — 1843). The first oneyaaalof the cookery - book in detail, its
structure and content. In this chapter we conceniwa used foodstuffs, the way they were
worked on and and arranged and the number of redguedifferent types of foodstuffs. We
also take notice of other details like banquet rserteakfests etc. We also have mention
other facts included, not directly connected witloking. | mean the dance gavota in French,
which originated in the #century. We can mention a small Deutsch - Rusdietionary.
Filipina collected the cuttings from newspaper tdfe concentrate our attention to food from
meat and vegetables. We can’t omit food for fastiegause the countess was raised in the
catolic tradition, so she couldn’t eat meat andesofmanimal products during fasting. We try
to compare aristocratic and townmen feed in tH& chtury. For comparation we use recipes
from Filipina’s cookery - book with recipes frometltookery - book of M. D. Rettigova.
Selection of the recipes is the outcome of thel fohapter. The cookery - book contains
above all recipes for sweetnesses like cakes, espkreams, puddings etc. In the selection
we especially work with the sweetnesses. Othempies are important part of the cookery -
book. | mean recipe for english steak for examplecause the steak is the evidence of
foreign influences. | can’t omit only Czech recipe,,Pulirovany jablkovy dort".
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Prilohac. 1: Vybrany seznam kuctskych gredpisi.

Prilohag. 2. ,,Pulirovany*” jablkovy dort.




Prilohac. 3: Cokoladovy dort s vanilkovym krémem.




Ptilohac. 4: Ukazka Bzného vSedniho menu.
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Prilohac. 5. Prvni¢ast zaznamu tance gavotta.
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Prilohac. 6: Druhatast zaznamu tance gavotta.
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