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Posudek na diplomovou práci Bc. Lucie Miklovičové Obraz aristokratické kuchyně v 19. století (Rozbor šlechtických rukopisných kuchařských knih, sbírek receptů a jídelních lístků).


Obsahem diplomové práce L. Miklovičové je detailní analýza kuchařských knih a jí-delních lístků, které se dochovaly z 19. století v několika šlechtických rodinných archivech, směřující k hlubšímu poznání stravovacích zvyklostí aristokracie ve zmíněném období. V pr-vé části práce je zhodnocena pramenná základna a literatura k tématu a v souvislosti s tím je podána i charakteristika jednotlivých osobností, z jejichž iniciativy výše uvedené prameny vznikly, případně jež je samy zapsaly. Výklad o literatuře ukazuje, že autorka je dobře se-známena s českými pracemi k problematice, o níž v práci pojednává, a že zná i základní lite-raturu zahraniční, z níž čerpá jak metodické podněty, tak i srovnávací materiál. Nevím ovšem, proč informace o Mezinárodní komisi pro výzkum dějin evropské výživy a stravy a o Meziná-rodním ústavu pro hospodářské dějiny autorka nelogicky zařadila do podkapitoly o prame-nech a nikoliv k literatuře, a k české literatuře bych pak poznamenal, že mezi dílem Č. Zíbrta a Z. Wintra a Petráňovými Dějinami hmotné kultury přece jen neexistovala absolutní mezera v bádání (uvedl bych například práce o stravě čeledi od J. Honce), jak by se z jejího výkladu mohlo zdát. Zcela opomenuta ovšem zůstávalo stravování šlechty, v tom má autorka plně pravdu. Výčet použitelných pramenů je v zásadě vyčerpávající, i když v drobnostech by snad jej přece jen bylo možno rozšířit (např. studie J. Nožičky o hostinských stravovacích taxách pro jednotlivé stavy). Pokud jde o charakteristiku jednotlivých rodů a šlechticů, spíše než některé genealogické údaje z hluboké minulosti bych uvítal důkladnější poučení např. o ma-jetkových poměrech jednotlivých rodů v 19. století a o jejich postavení v hierarchii české šlechty (např. u Františka Antonína Nostice postrádám zmínku, že byl v době josefínské nej-vyšším purkrabím pražským, tedy šéfem zemské vlády). Všechny tyto připomínky se však týkají jen drobností, nikoliv věcí zásadní povahy.


V následující kapitole se autorka převážně na základě literatury zabývá v obecné vý-vojem stolování a chování při jídle a vývojem jídelního náčiní, tak aby zařadila svou analýzu do širších souvislostí. Její výklad v této kapitole je fundovaný a zdařilý. Velmi dobře se  au-torka zhostila svého úkolu v další kapitole, kde se snaží postihnout v plné šíři stravovací ná-vyky šlechty v 19. stol. Nejen že podává minuciózní rozbor kuchařských receptů a jídelních lístků, ale vždy přihlíží v co nejširší míře k srovnávacímu materiálu (včetně soudobé kuchyně měšťanské) a k širšímu kulturně-sociálnímu kontextu. Její výklad ukazuje, že skutečně pro-nikla do hloubky dané problematiky a výborně se v ní orientuje. Proti původnímu záměru na-konec ovšem nepoužila účty, což jí znemožňuje kvantitativní rozbor, zejména energetické hodnoty jídla. Není to ale po mém soudu na škodu, protože takovéto rozbory přinášejí vždy velmi nespolehlivé výsledky, neboť není nikdy jasné, co opravdu snědli ti, kteří se účastnili tabule, a co zbylo, bylo rozdáno, případně rozkradeno, ať již předem, nebo dodatečně. Kvan-titativní rozbory byly běžné zejména v 60. -70. letech minulého století např. ve francouzské historiografii, ale již tehdy byly jejich výsledky přijímány se skepsí. Jednu věc však autorka přece jen mohla rozebrat šíře, a to je nutriční hodnota podávaných jídel (zřetelný je např. ne-dostatek vitaminů).

Jinak mám k oběma kapitolám jen drobné připomínky. Myslím, že  mělo být více zdů-razněno, možná i v názvu práce, že jde o stravování aristokracie. Autorka se zabývá vesměs předními rody, v některých případech přímo jedinci na nejvyšším společenském řebříčku. Právě v 19. století se ale objevuje vedle tradičních rodů i řada advokátů, podnikatelů apod., nově povýšených do šlechtického stavu, o jejichž kuchyni toho prozatím mnoho nevíme. Sotva mohla být shodná s aristokratickou, nicméně byli to šlechtici. Ne zcela přesná je také formulace o vynálezu knihtisku v první polovině 15. stol., stejně jako tvrzení, že první tištěné kuchařky pocházejí z počátku 15. stol. (Guttenberg začal své pokusy zřejmě již ve 30. letech, ale do konce je dovedl až v polovině století). To, že se na schlikovských panstvích pálil líh z brambor, není tak zajímavé, jak soudí autorka, palírny byly součástí každého většího velko-statku a právě v 19. stol. se v nich běžně začaly používat jako surovina místo obilí brambory. V pozn. 244 na s. 53 autorka se vcelku zbytečně zabývá tím, že slovo putze je psáno jako butze, a přemýšlí, že jde o chybu nebo přepsání. Záměna retnic b a p je dodnes zcela běžná v mluvené řeči v Bavorsku, Rakousku a byla běžná i u nás, což se nutně odráží i v grafické podobě textu, není nad tím třeba dumat.  Některé dílčí formulace by naopak potřebovaly hlouběji promyslet. Např. na s. 37 autorka uvádí jméno autorky receptu „Netty de Maman Hartig“ a dodává, že autorkou by mohla být dcera hr. Berchtoldové (příjemkyně receptu) Valdburga Konstanca, provdaná Hartigová. Tu by ale matka sotva označila jako maman, ne-hledě na to že z jejího křestního jména ani nelze odvodit formu Netty. Autorkou mohla být spíše služebnou tchyně Valdburgy Konstace. Dále: Šafrán sice původně pocházel z Malé Asie, ale v 19. stol. se u nás běžně užíval i šafrán odjinud, hojně například ze Slovenska. A konečně na s. 75 autorka uvažuje o tom, z jakého masa se dělaly řízky a kotlety, pokud to není blíže uvedeno, a formuluje svůj názor tak, že trvá na tom, že pravděpodobně šlo o hovězí. I když, jak uvádí jinde, se vepřové jedlo ve šlechtických rodinách málo, zbývá ještě telecí a skopové. Jak telecí řízky, tak i jehněčí žebírka mají přinejmenším nárok být rovněž brány v úvahu. Vesměs jde ovšem o drobnosti, které nijak nesnižují přínos autorčiny práce.

Závěrem bych shrnul, že autorka prokázala velmi dobrou orientaci v literatuře i ve vlastní pramenné základně, stejně jako schopnost nadhledu, samostatné úvahy a bystré ana-lýzy. Rovněž po jazykové stránce práci - až na několik překlepů a vyšinutí z vazby - zvládla velmi dobře. Její práce podstatně rozšířila naše znalosti o stravování vyšších vrstev společ-nosti českých zemí v 19. stol.  Plně ji doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení výborně.

V Praze 20. července 2011.
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