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Analyza dvou slechtickych rukopisnych kucharskych knih
a jedné sbirky receptti z,,dlouhého” 19. stoleti

Abstract: The article deals with the boarding habits of aristocracy in 19" century. The first part of research
work focuses on sources, which we can use for studying boarding habits, not only at aristocratic courts. The
primary aim is the analysis of cookbooks in more detail, namely cookbook of Filipina Schlik and Ludmila
Berchtold and collection of recipes by Marie Thun, notably their structure and content. The attention is fo-
cused to the foodstuffs, the way they were handled and arrange. Banquet menus, breakfasts and behavior
during dining are next point of the research.
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tazka stravovani nabizi pomérné Siroké spektrum problémd, kterym by se vy-
zkum mohl ubirat. Jidlo neni pouhym prostfedkem pro uspokojovani jedné ze
zakladnich lidskych potteb. Pokud problematiku stravovani — a s nim tzce
souvisejici stolovani — uchopime ze $ir$i perspektivy, je zfejmé, Ze se jedna o dilezity so-
ciokulturni jev, ktery na sebe vaze nejen zminovanou fyziologickou funkci, ale rovnéz
sehrava dtlezitou roli v nabozenstvi ¢i v mezilidskych vztazich. Je zdrojem lidské pospo-
litosti, potéseni a radosti, a stejné tak ho mtizeme povazovat i za jakysi druh socialni ko-
munikace. Vezmeme-li navic v tvahu slova Clauda Lévi-Strausse, ,,je kuchyné dané spo-
le¢nosti dokonce jazykem, kterym spolecnost podvédomé vyjadiuje svoji strukturu a jehoz
prostiednictvim mohou byt odhaleny jeji skryté rozpory“' Soucasné je redlnym obrazem
kvality a kultivovanosti lidského Zivota. Zptisob stolovani a druh servirovanych pokrmi
navic pfimym zpiisobem odkazuje nejen na socialni usporadani spolecnosti, ale také na
hierarchizaci jednotlivych rodin.
Prament ke zkoumani stravovacich zvyklosti jednotlivych socialnich vrstev nam his-
torie nabizi celou fadu. Riznorodé zdroje informaci vyuZijeme kupft. pro vyzkum stravo-
vacich navykii méstanstva ¢i aristokracie. Pro vybér pramene je stejné tak urcujici i ob-

dobi, ve kterém se snazime rekonstruovat obraz jidelnich zvyku.

1 Cit. dle Milena LENDEROVA - Tom4$ JIRANEK - Marie MACKOVA, Z déjin eské kazdodennosti:
Zivot v 19. stoleti, Praha 2009, s. 118.
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Mezi primarni zdroje informaci fadime rukopisné a tisténé kucharské knihy. Dal$im
pramenem jsou kuchyfiské uéty” nebo odborné 1ékai'ské spisy (napt. 1ékai'ské topografie).
Velice prinosnym zdrojem informaci je existence tzv. ,registrti obsahujicich denni za-
znamy o jednotlivych pokrmech, které byly béhem dne servirovéany.’ Vedle toho ndm do-
state¢né mnozstvi informaci poskytuje také tisk a reklama. Opomenout nelze ani prame-
ny osobni povahy, jako je korespondence, ptipadné deniky.* Vyuzitelnd je také cestopisna
literatura. Pfinosem pro nas muze byt i studium ikonografickych prament zobrazujicich
hostiny, bankety, pripadné plesy apod. Samoztejmosti je vyuziti dalsich druhti pramen-
ného materidlu, které na prvni pohled déjiny stravovacich zvyklosti nereflektuji, nicméné
na zakladé dalsi prace s nimi jsme schopni problematiku stravovani zasadit do $ir§iho
kontextu. Jedna se o prameny, jeZ umoznuji zachytit fungovani napt. lechtického dvora.
Konkrétné jde o seznamy sluzebnikd a ufednikd, hospodéiské instrukce apod.®

Na chvili se zastavme u historie kucharskych receptt, které jsou hlavnim tématem pred-
lozené studie. Rukopisné navody na zhotovovani jidel maji dlouhou tradici. Jiz od pra-
davna si lidé zaznamenévali postupy na pripravu jidel, kterd jim zachutnala. Zprvu se ne-
jednalo o ucelené kucharské knihy v dnesnim slova smyslu, ale spise o dil¢i poznamky,
rady ¢i postupy, jez doty¢ny kuchat mohl béhem pripravy pokrmi vyuzit a zlepsit tim
napt. chutové vlastnosti daného pokrmu. Autorstvi nejstar$i dochované kucharské knihy
De re coquinaria, kterd pochdzi z obdobi cisatského Rima, je pfipisovano zndmému la-
buznikovi Marcu Gaviu Apiciovi.®

Prvni dochovana stfedovéka rukopisna kucharska kniha pochdzi z Francie zlet 1300-1306,
dalsi pravdépodobné z let 1373-1381, tedy z doby panovani Karla V. ,,Jidlopisy* a inven-

2 Mozné postupy pfi praci s timto typem pramene a moznosti jejich vyuziti nastinuji ve svych pracich
napt. Martin FRANC, Knihy kuchysiskych tictii z let 1705-1706 z fondu Sternberk — Manderscheid
jako pramen k déjindm aristokratickych dvori, Sbornik archivnich praci 52, 2002, ¢. 1, s. 257-277;
Jiti KUBES, Rosenbergica 1. Rozmberské ,kuchyfiské* ticty. Moznosti jejich vyuZiti, in: Scientific Pa-
pers of the University of Pardubice, Series C, 7, 2001, s. 17-24; Bronislav CHOCHOLAC, Collatov-
ské kuchyriské 1icty z 2. poloviny 17. stoleti. P¥ispévek ke studiu Slechtické kazdodennosti, Sbornik pra-
ci Filozofické fakulty brnénské univerzity, C 41, 43, 1994, s. 45-53.

3 Cetné zdznamy jednotlivych dennich menu se nalézaji napt. rodinném archivu Chotkd, respektive
vychazeji mj. z ¢innosti hrabéte Rudolfa Karla Chotka (1832-1894). Statni oblastni archiv Praha, Ro-
dinny archiv Chotkd, inv. & 2623, Jidelni listky, 1866-1871, kart. 265. Srov. Lucie MIKLOVICOVA,
Obraz aristokratické kuchyné v 19. stoleti. Rozbor $lechtickych rukopisnych knih, sbirek recepta, di-
plomova prace, FF UPa, Pardubice 2011.

4  Prikladem muzZe byt zpracovani korespondence a denikovych zdznamu Gabriely ze Schwarzenbergu
(1825-1843). Milena LENDEROVA - Jarmila PLSKOVA, Krdtkd cesta zZivotem a Evropou: Gabriela
ze Schwarzenbergu, Praha 2006.

5  Tyto prameny ve svém vyzkumu vyuzil napt. Josef Hrdlicka. Srov. Josef HRDLICKA, Hodovni stiil
a dvorskd spolecnost: Strava na rané novovékych aristokratickych dvorech v Ceskych zemich (1550-1650),
Ceské Budé&jovice 2000.

6  Magdalena BERANOVA - Jaroslav RESATKO, Jak se jedlo ve starovéku: Rimskd kuchaika, Praha
2000, s. 11. Pro dali{ informace odkazuji na Cteni o antice, Praha 1978.
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tare jidel rizného typu se objevuji v Italii béhem 14. - 15. stoleti. Existovaly také jednot-
livé tdaje a recepty z rtiznych zemi, ale bud se nedochovaly, nebo nemaji hodnotu ku-
chaiskych knih.” Velky vliv na rozvoj kulinafské literatury mél vynalez knihtisku. Mezi
prvni vydané kucharky pattilo dilo Bartolomea Platina s nazvem De honesta voluptate et
valetudine z roku 1475.°

Nejstarsi dochovana rukopisnd sbirka kuchatskych navodi z Cech pochdzi z 15. stole-
ti a ptivodné byla soucasti knizek o moru.” M4 dvé &asti; prvni pochazi z druhé poloviny
15. stoleti, druha z konce 15. nebo po&atku 16. stoleti.'® Tento rukopis se v 16. stoleti stal
inspira¢nim zdrojem pro autory dal$ich kuchatskych knih.!*

Béhem prvni poloviny 17. stoleti dochazi k uréitym zménam. Josef Hrdlicka vyslovuje
domnénku, Ze v souvislosti se stale rostoucimi stravovacimi naroky slechty a pfichodem
novych potravin, respektive surovin, nabidka tisténych kuchatskych knih postupné ne-
sta¢ila pokryvat poptavku, a proto si nékteré aristokratické manzelky zacaly potizovat
vlastni soupisy kuchatskych receptii.'* Domnivam se, Ze dal$im ditvodem mohl byt pro-
sty zajem, sbératelska vasen. Vzhledem k tomu, Ze jidlo bylo dozajista ¢astym tématem
rozhovord, existence pékné vedené, po obsahové strance hodnotné kucharské knihy moh-
la byt pro doty¢nou $lechti¢nu pomérné vyznamnym kapitalem. Navic je zfejmé, ze jed-
notlivé recepty cirkulovaly nejen mezi rodinou, ale i prateli. Diky vyméné receptit docha-

7  Magdalena BERANOVA, Tradicni ceské kucharky: Jak se vafilo pred M. D. Rettigovou, Praha 2001,
s. 15. Pro srov. podle J. Le Goffa vznikly prvni kuchatské knihy v poloviné 13. stoleti v Dansku, pti-
stredovéké Evropy. 2. vydéni, Praha 2005, s. 476. Vedle toho Helena Svarcova potvrzuje tezi M. Be-
ranové, Ze nejstarsi znamé sttedovéké kuchatky pochdzeji ze 14. stoleti. Srov. Helena SVARCOVA,
Nejstarsi éeskd kucharka, in: Olga Fejtova - Vaclav Ledvinka - Jifi Pesek (edd.), Dobrou chut, velko-
meésto. Sbornik prispévku z 23. védecké konference Archivu hlavniho mésta Prahy, usporddaného
ve spolupraci s Institutem mezinarodnich studii Fakulty socidlnich véd Univerzity Karlovy ve dnech
5.a 6. fijna 2004 v Clam-Gallasové palaci v Praze, Praha 2007, s. 99.

8  Bartolomeo Platina. Dostupné z <http://en.wikipedia.org/wiki/Bartolomeo_Platina> [cit. 2011-14-01].

9  Typicky ptiklad toho, Ze mnoho receptti bylo piivodné soucasti spiski, které souvisely s medicinou.

10 H. SVARCOVA, Nejstarsi ceskd kucharka, s. 100. Autorka ve své studii podrobila zmiiiovanou ku-
charskou knihu detailn{ analyze, pfi¢emz rovnéz upozoriiuje na nedostatky prvni edice, kterou pro-
vedl na pocatku 20. stoleti Cenék Zibrt. Srov. Cenék ZIBRT, Staroceské uméni kuchatské, Praha 1927;
dale srov. TYZ, Staroceské uméni kucharské (edd. Viktor Faktor — Michal Hruby), Praha 2012.

11 Uspésnézni éerpal Severin Mladsi, jehoz ¢eskéd kuchaiské kniha vysla na po¢atku 16. stol.eti, nebo
Pavel Severin z Kapi Hory, ktery roku 1535 vytiskl druhou staroc¢eskou kuchafskou knihu.
M. BERANOVA, Tradiéni ceské kuchatky, s. 15. Stejné tak byla vyuzita alchymistou a astrologem
Bavorem mlad$im Rodovskym z Hustifan, ktery roku 1591 vydal Knihu kuchmisterskou, pti¢emz
H. Svarcova dospéla k zdvéru, ze Bavor nevyuzil nasi nejstarsi kuchatskou knihu jako inspira¢ni
zdroj, ale jednotlivé recepty z ni bez vlastni interpretace opisoval. H. SVARCOVA, Nejstarsi ceskd
kuchatka, s. 101. Rodovského dilem se detailnéji zabyvala Zdena Ticha. Srov. Zdena TICHA (ed.),
Bavor Rodovsky z Hustitan. Kucharstvi to jest Knizka o rozlicnych krmich, kterak se uZitecné s chu-
ti strojiti maji, jakoZto zvéfina, ptdci, ryby a jiné mnohé krmé: kazdému kuchati aneb hospodari
knizka tato potfebnd i uzite¢nd, Praha 1975.

12 J. HRDLICKA, Hodovni stiil, s. 187.
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zelo k vzéjemnému obohacovani a ziskavani novych kuchatskych moznosti. Cirkulujici
recepty ziskavaly v riznorodych kuchynich nové podoby, a proto mohlo dochazet i ke
zménam puvodnich chutovych vlastnosti pokrmt.

Autorkou kucharské knihy pravé z obdobi konce 16. a pocatku 17. stoleti byla Polyxe-
na z Lobkovic, rozena z Pernstejna. V jejim pripadé se v$ak nejedna ptimo o ucelenou
kucharskou knihu, ale spise o predpisy, které se pouzivaly v jeji kuchyni. Zminit mtzeme
recepty na riizné lektvary, piskoty, perniky, precliky apod.'® V tomto obdobi vznikla také
kucharka Alzbéty Lidmily z Lisova.'* Vedle toho se objevuji almanachy predpist, které si
mezi sebou predavaly §lechti¢ny nebo jejich vrchni hospodyné. Jednalo se o recepty, kte-
ré se v kuchyni té ¢i oné damy osvédcily, a proto mohly byt doporuceny k dalsimu ucho-
vavani, respektive predavani. Vyhodou takto cirkulujicich receptt je moznost doplnit jejich
puvodni znéni o dalsi poznatky a reference. Z obdobi 17. stoleti jsou nam tedy znamy cel-
kem tfi takto vzniklé lechtické soubory. Prvnim je rukopisny sbornik z prvni poloviny
17. stoleti, dale strahovsky rukopisny sbornik z roku 1642 a rukopisna kniha z roku 1645.*

Patrné az do 18. stoleti se uzivalo knih vydanych na konci 16. a poc¢atkem 17. stoleti,
které se rozsifovaly predevsim v rukopisné podobé.'®

Rovnéz v 19. stoleti, predev§im béhem jeho prvni ¢tvrtiny, dochdzi k nebyvalému ,,bo-
omu” ve svété kucharskych, predevsim tisténych, knih. Mnohé z nich neobsahuji pouze
navody na pripravu pokrmi, ale i rady, jak spravné nakupovat potraviny, jak zachdzet
s ohném ¢ névody na spravné dusent, vafeni v pafe apod.'” Patrné jednou z nejoblibe-
néjsich knih tohoto obdobi je Domdci kuchatka, aneb Pojedndni o masitych a postnich
pokrmech pro dcerky Ceské Magdaleny Dobromily Rettigové z roku 1826.'°

Také v aristokratickém prostfedi existuje stéle pritomny zdjem o tvorbu vlastnich ru-
kopisnych kuchatskych knih ¢i jednotlivych recepttl. Pfikladem jsou napf. kucharky

13 J. HRDLICKA, Hodovni stiil, s. 187. Kniha je uloZena na zdmku v Nelahozevsi.

14 Jana RATAJOVA (ed.), Alzbéta Lidmila z Lisova: Rodinné paméti, Praha 2002. Autorka na stranach
129-143 edituje nékteré z kucharskych, ale predevsim lékarskych receptiL.

15 M. BERANOVA, Tradi¢ni ceské kuchatky, s. 15.

16 M.LENDEROVA - T. JIRANEK - M. MACKOVA, Z déjin ceské kazdodennosti, s. 135.

17 Lydia PETRANOVA, Language, patriotism and cuisine: the formation of the Czech national culture
in central Europe, in: Derek J. Oddy - Lydia Petranova (edd.), The diffusion of food culture in Euro-
pe from the late eighteenth century to the present day, Prague 2005, s. 175.

18 Byla autorkou i dal$ich spis, které se zabyvaly domacnosti ¢i hospodatrenim. Jedna se o dila Dobrd
rada slovanskym venkovankdm (1838), Mladd hospodyrika v domdcnosti (1840), Pojedndni o telecim
mase (1843) nebo Kaficko a vse co je sladké (1845). Informace o dile a zivoté M. D. Rettigové jsem
Cerpala z knihy: Magdalena Dobromila RETTIGOVA, Domdci kuchaika: spolu s ukdzkami z belet-
ristického dila M. D. Rettigové a ctenim o jeji osobnosti (ed. Felicitas Wiinschovd), 2. vydani, Praha
1986. Piipomindm, Ze a¢ je jako autorka této edice uvddéna Felicitas Wiinschova, tak skute¢nym
editorem byl Alexandr Stich (1934-2003), jehoZ jméno nemohlo byt z politickych davodt v tomto
obdobi uvedeno.
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Filipiny Schlikové, rozené Nostitzové'® a Ludmily Berchtoldové, rozené Vratislavové?® ¢i

Marie Thunové, rozené Kinské,*! které jsou hlavnim tématem nasledujictho textu.

Kuchafiské knihy a sbirky receptti ve slechtickém prostiedi 19. stoleti

Na prvni pohled se zd4, Ze kuchatské knihy maji jen omezenou vypovédni hodnotu. Je-
jich primarnim cilem je uchovavani navodua na ptipravu pokrmd. Jsou tedy zdrojem in-
formaci o pouzivanych potravinach, zptisobech jejich tpravy, ptipadné vykresluji mozné
kombinace pouzitych surovin apod. Pfi bliz§im zkoumani je vSak ziejmé, Ze neposkytuji
pouze tyto tdaje. Podivame-li se blize na formalni stranku analyzovanych prament, zjis-
time, Ze nevykazuji vétsi mnozstvi spolecnych znakii. Lisi se nejen strukturou a obsahem,
ale rozdilna je i doba jejich vzniku atd. Spole¢nym jmenovatelem je piivodce, respektive
majitel knih. VSechny se nachazeji v poziistalosti tfi dam z rtiznych $lechtickych roda.
Dal$im shodnym znakem je vyrazna pfevaha pouziti némeckého jazyka. Veskeré zazna-
my jsou psany rucné.

O autorstvi nejstarsi z nich neni pochyb; majitelkou i autorkou byla hrabénka Filipina
Schlikova, rozena Nostitzova. Dle datace na Gvodni strance zacala kniha vznikat roku
1790. Ve své ¢innosti Filipina pokracovala az do své smrti, tedy do roku 1843.>* Kuchat-
ka*® Filipiny Schlikové se sklida z celkem 132 listii. Netvoii v§ak kompaktni celek. Tvo-
fena je pevnymi deskami hnédé barvy o rozmeérech 16 x 20 cm, jez nesou nazev ,,Kochbuch®.
Uvniti desek se navic nachazeji tii nestejné velké sesity. Soucasti kucharky je 95 volnych
list nestejného formatu. Na prvni strance kucharky hrabénka pise, Ze obsahem nejsou
pouze recepty, které se vztahuji k vareni, ale navic se zde objevuji i predpisy, jez s jidlem

nesouvisi — ,,Portefeuille enthaltend ein geschriebenes Kochbuch nebst vielen anderen Koch

19  Statni oblastni archiv (déle jen SOA) Zamrsk, Rodinny archiv (dale jen RA) Slik, inv. & 264, kart. 28,
Kuchaiska kniha, kuch. ptedpisy a jiné pozndmky Marie Filipiny Slikové, roz. Nostitz-Rieneck,
1790-1843.

20 Moravsky zemsky archiv (dale jen MZA) Brno, RA Berchtoldd, inv. ¢. 360, kart. 87, Deniky a zapis-
ky, $kolni ulohy, kuchatské knihy, divadelni programy a basné, 1827-1852.

21 SOA Zamrsk, RA Thunt, inv. ¢. 871, kart. 40, Kuchatské predpisy, 2. polovina 19. stoleti.

22 Vét$ina receptt neni datovana, tudiz nemohu vyloudit, ze hrabénka se s nékterymi z nich setkala jiz
pted rokem 1790. Soustavné je vak - podle datace - zacala psit, respektive shromazdovat az od
roku 1790.

23 Podotykam, ze kuchatku Filipiny Schlikové podrobila dil¢i kritice jiz Milena Lenderova. Srov. Mi-
lena LENDEROVA, Vsedni a svdtecni tabule v paldci Schlikii: rukopisnd kuchatka Filipiny Schlikové,
in: Martin Farek - Tomas Bubik (edd.), Nabozenstvi a jidlo, Pardubice 2005, s. 95-102. Na jeji studii
¢aste¢né navazuji ve své bakalarské praci a podrobuji zminovanou kucharku detailnimu rozboru.
Srov. Lucie MIKLOVICOVA, Edice vybranych kuchai'skych receptii Filipiny Schlikové z let 1790-1843,
bakalafska prace, FF UPa, Pardubice 2009.
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- Recepten, wie auch Recepten von Hausmitteln“>* Ptikladem mohou byt zaznamy o sprav-
ném uchovavani masa, postupy pfi ¢isténi skvrn, navody na obnovu lesku u zlatého ¢i
stiibrného nacini. Vedle téchto navodu, které jsou urceny ryze pro chod a udrzovani do-
macnosti, se v kucharce nachazeji také predpisy pro zkvalitnéni ,,osobniho” Zivota. Zmi-
nim recept na kolinskou vodu, déle pak ndvod na vyrobu citronové, zazvorové, levandu-
lové nebo rozmarynové esence ¢i instrukce pro vyrobu vinné péalenky, které jsou psany
vnémeckém jazyce. Ve francouzstiné si hrabénka uchovala recept na vareni lepidla z arab-
ské gumy, technologické postupy barveni latek nebo navod na vyrobu $elaku, jenz se teh-
dy pouzival predevsim k lesténi nabytku.

Vedle vyse zminénych navodu se v kucharce objevuji i dal$i skute¢nosti, které s ku-
chyni nebo domdacnosti naprosto nesouvisi a svéd¢i spise o zdjmech ¢i zalibach pisatelky.
Maém na mysli francouzsky nédvod na tanceni gavoty®” ¢i rusko-némecky slovnicek.
Tento slovnik obsahuje ru¢né psané zékladni fraze, které se tykaji pozdravi ¢i primarnich
véci, jez jsou vyuzivany pri bézné komunikaci. V kucharce se nachazi i dvojice stranek,
které jsou francouzsky nadepsany jako L'art de Peindre.”” Hrabénka si zde diikladné za-
znamenala postupy malovani na latku nebo platno. Jedna z kapitol se dokonce vénuje
kopirovani obrazti. Nemohu také opomenout nékolik novinovych vystfizka s inzeraty,
které se tykaji udrzovani domacnosti.

Jak jsem jiz naznacila, Filipinina kucharka netvori kompaktni celek. Prvni sesit se skla-
da z 16 listti se 45 ru¢né psanymi recepty, jez dokladaji velkou zalibu ve sladkostech. Jed-
na se totiz o pokrmy vylozené sladkého charakteru (tfesnovy dort, karlovarské kolacky,
$vestkovy puding, kastanovy, chlebovy, biskvitovy dort ¢i skoticové nebo anglické vafle,
rtizné druhy preclikt atd.). Velmi popularni se zdaji byt sladkosti obsahujici mandle
a ¢okoladu, déle kolace a krémy. Mezi jednodussi recepty patfi anglické susenkynebo né-
kolik druht tzv. calti¢ek.”®

Zbyvajici dva sesity jsou po obsahové strance zcela odli$né. Neobsahuji totiz Zadné pl-

nohodnotné recepty, ale jedna se o vycet rtiznych druht pokrmi, které podléhaji pevné

24, Portefeuille (tadka na pisemnosti) obsahujici psanou kuchatku s kuchatskymi recepty, tak i s recep-
ty na prostiedky pro praci v domdacnosti.“ SOA Zamrsk, RA Slikd, inv. ¢. 264, kart. 28, s. la.

25 Jednd se o francouzsky lidovy tanec, ktery pochdzi z 16. stoleti; v 17. stoleti se gavota stala dvorskym
tancem.

26 Slovnik neni zddnym bliz§im zptisobem urcen. AvSak vzhledem k tomu, Ze ve schlikovském domé
od 3. zari 1813 pobyval ranény rusky diistojnik Alexandr Tulubjev, jehoZ pfitomnost zaznamena-
la nejmladsi hrabénéina dcera Elisa ve svém deniku, nabizi se mozna datace slovni¢ku pravé do
tohoto obdobi. Dalii informace o Elisiné deniku viz Milena LENDEROVA, Matka, dcera, vnucka
(Filippina, Elisa, Tekla) - dny vSedni i svdtecni t¥i dam schlikovského rodu, in: Z Ceského raje a Pod-
krkonosi. Vlastivédny sbornik 15, 2002, s. 56.

27 ,Uméni malovat.“ SOA Zémrsk, RA Slikd, inv. & 264, kart. 28, s. 95-96.

28 Jedna se o sladké pec¢ivo podobné pernic¢kim. Hrabénka si kupt. zaznamenala recepty na ,,Pflaum®,

»Kaiser &i ,Durst Zelteln®. V ¢eském prostiedi se téz oznacovaly jako ,,calty nebo ,celticky®
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danému tfidéni podle suroviny, jez je pro dany pokrm urcujici. Jednotlivé stranky dru-
hého sesitu jsou vzdy v zahlavi oznaceny nazvem suroviny, ptipadné druhem jidla,
kterych se budou nasledujici predpisy tykat. Prvni je uveden vy¢tem vice nez tficeti po-
lévek.* Nésleduji pastiky, salimy spole¢né s mensimi masovymi jidly, vaje¢na a zeleni-
novd jidla. Na dalsich nékolika strankach se hrabénka zvlast zabyva hovézim masem,
poté svou pozornost presouva ke kuratiim a kapountiim a v neposledni radé se vénuje
bazanttim, koroptvim, vrabctim a holubtim; nasledujici oddil tvori doma bézné chované
ptactvo jako husy, kachny a kriity.>® Samostatny usek predstavuji zajici. Jak napovidaji
dalsi stranky, Schlikové si pochutnévali na tetfevech ¢i jetabcich. Z vysoké zvéte je to
maso jeleni a srn¢i. Nasleduji seznamy pokrmi pripravovanych z teleciho, jehnééiho nebo
veprového masa. V zavérecné ¢asti jsou vypsana jidla zadélavana, dale rtizné druhy kré-
mil a mléénych pokrm, pudinka a dalsich sladkosti. Posledni stranky jsou vénovany né-
kolika predpistim na sulce a kompoty. Celkovy pocet predpisit, které se nachézeji pravé
v tomto sesitu, ¢ini bezméla ¢tyfi stovky.>

Treti sesit je svym charakterem velice podobny sesitu druhému. Taktéz se jedna o vycet
necelych tfi stovek predpist. Opét zde nalezneme usek vénovany hovézimu masu, mouc-
nym jidlam, kompotim apod.

V uvodu jsem naznacila, ze soucasti hrabénciny kucharské knihy je konvolut volnych
listii. Na téchto listech se nenachdzeji pouze recepty, ale velice zajimavé jsou pfedevsim
zaznamy bliZe neurcenych hostin. Podstatné jsou i dvé snidané a zaznam v§edniho me-
nu.*?

Kucharka Filipiny Schlikové se vyznacuje detailnim ¢lenénim a predev$im specificky-
mi zaznamy, které slibuji vyrazny informacni potencial. Oproti ni dalsi kuchat'ska kniha,
tentokrat Ludmily Berchtoldové, rozené Vratislavové, ve specifi¢nosti uchovanych zazna-
mu prili§ nevynikd. V tomto pripadé se jedna o kompaktni kuchatskou knihu. Je tvofena
pevnymi vzorovanymi deskami o rozmérech cca 20 x 15 cm. Celkové piisobi velmi za-
chovalym dojmem. Na tivodnich dvou listech se nachazi obsah, pti¢emz zahlavi prvniho
z nich nese napis ,, Verzeichnung der instehenden Speisen®.>* Pro dataci, a pfedev$im pro

urceni pisatele kucharky je podstatny list, ktery nasleduje po zmifiovaném obsahu. Na

29  Vedle klasického némeckého vyrazu pro polévku (,,die Suppe) v tomto vyc¢tu nalezneme i némecké
oznaceni pro vyvar (,die Bouillon®) a také francouzské slovo ,,potage nebo-li polévka.

30 Hrabénka pouzivéd termin ,,Indian“ nebo-li indicka slepice. Toto oznaceni vzniklo na zakladé zemé
pavodu tohoto druhu driibeze. Jméno ptéka (indidn) dokazuje jeho ptivod, nebot Amerika byla v né-
kterych ptipadech oznacovana jako Zapadni Indie. Jean Anthelme SAVARIN-BRILLAT, O labuz-
nictvi. Fyziologie chuti, Praha 1994, s. 67.

31 L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych kuchatskych receptil, s. 31.

32 Témto zaznamtim se budu detailnéji vénovat v nasledujici ¢asti textu.

33 MZA Brno, RA Berchtoldu, inv. ¢. 360, kart. 87, s. 1.
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tretim listé se tedy nachazi konkrétni datum - ,,Anno 30. 10. 1851 Dulezity je také dal-
§1 text, ktery navazuje na datum - ,,Diifte[!] Koch Rezepten Lotty, Jetty, Toni etc.“ Dalsi
zaznamy jsou, az na vyjimky, nedatovany. U receptu na kévovy sulc ¢i krém se nachazi
rok 1855.%* Rok 1865 nalezneme u receptu na ryzovy mrazeny dezert.’® Dals{ ¢asové ur-
&eni, rok 1853, se nachazi na posledni strénce kuchaiky.® Pies pomérné sporadické ¢asové
udaje je vSak zfejmé, Ze kuchatska kniha vznikla a byla dotvorena v druhé poloviné
19. stoleti.

Na tvorbé rukopisu se nepochybné podilelo vice osob. O vice¢etném autorstvi nas ne-
informuje pouze vysSe zminény zdznam, ale i jednotlivé recepty, jejichz rukopis se riizni.
Otazkou také je, jakym zptisobem se na tvorbé kucharky podilela sama Ludmila Berch-
toldovd, v jejiz pozistalosti se kniha nachazi. Existence vy$e zminéného obsahu zabranu-
je chaoti¢nosti, ktera prameni ze stfidani rukopist. Obsah je vSak vytvofen pouze pro
zhruba dv¢ tfetiny kucharky.

Pravdépodobné nejmladsi je kuchatska kniha Marie Karoliny Thun-Hohenstein, roz.
Kinské z Vchynic a Tetova. Hovorim-li o této kucharské knize, dopoustim se ¢aste¢né ne-
presnosti. Ve srovnani se dvéma predchozimi kucharkami se tento pramen jevi jako pou-
ha sbirka tficeti receptu, nikoliv jako kucharskd kniha v pravém slova smyslu. Prestoze se
jedna o jednotlivé ru¢né psané recepty na listy riiznych velikosti a tvard, ptsobi sbirka
pomérné ucelenym dojmem. Recepty totiz nejsou uchovany ledabyle, ale nachazeji se
v rizovych deskach o velikosti cca 20 x 15 cm. Soudim proto, Ze se jedna o cilené tvore-
ny komplex kulinafskych navodu. Sbirka se naléza v poziistalosti hrabénky Thun-Hohen-
steinové, avSak rozdilny rukopis jednotlivych recepti opét ukazuje, ze pochazeji od vét-
$iho mnozstvi autort ¢i autorek. Stejné problematicka je i datace receptt. Pokud se
hrabénka - coby autorka sbirky — zacala vénovat shromazdovani receptti v dospélém véku,
vznik knihy by spadal do druhé poloviny 19. stoleti. Vzhledem k ¢asové nekonkrétnosti
a nemoznosti urceni skute¢nych autorti recepttl nelze tento predpoklad ni¢im potvrdit.
Navic se v knize nachazi vypocet potfebnych ingredienci na 100 porci rumfordské polév-
ky, ktery nese datum z konce roku 1831: ,,Sig. Choltitz den 30" Xber 1831 “37V tomto roce
by hrabénka sotva mohla ovliviiovat zafazeni tohoto dokumentu mezi recepty. V kuchar-
ce se vedle vy¢tu nachdzi i samostatny recept pro ptipravu této polévky.*® Polévka ziska-

la jméno podle amerického prirodovédce a filosofa Benjamina Rumforda (1753-1814),

34 ,Kaffe Sulz 0. Creme“. MZA Brno, RA Berchtoldu, inv. ¢. 360, kart. 87, s. 71.
35  ,Reis gefrornes“ [!], tamtéz, s. 123.
36 Tamtéz, s. 135. Vedle data se nachdzi tabulka s prepocty vah na mnozstvi lzic.

37 SOA Zamrsk, RA Thunt, inv. & 871, kart. 40, s. 1. V zai{ roku 1831 propuka v Cechich epidemie
cholery, a proto se nabizi ptima souvislost mezi epidemif a polévkou.

38 ,Auf 250 Portionen Rumford Suppe [?] folgende Ingrediencen®. Tamtéz, s. 30.
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ktery se vénoval dobro¢innosti.>® TentyZ recept se nachézi i v kuchaice hrabénky Schli-
kové.*® Neni tedy prekvapenim, Ze obé hrabénky se aktivné vénovaly dobroc¢inné ¢innosti.

Sbirka recepttit Marie Karoliny Thunové piisobi velice rozmanitym dojmem. Uchované
némecky psané recepty se spie v mensim mnozstvi tykaji mou¢nych pokrmii. Vyraznéj-
$i pozici ziskala jidla masita, rtizné druhy omacek a polévek. Znatelna je také vétsi kos-

mopolitnost jednotlivych receptt.

Slechtické stravovaci navyky v 19. stoleti

Predtim neZz se budeme vénovat vnitfni analyze pramenti, podivejme se na podobu
$lechtické kuchyné, respektive aristokratickych stravovacich navykd v nami sledovaném
obdobi. Béhem 19. stoleti probihaji v souvislosti se stravovanim ¢etné zmény. Nevychd-
zim ze zmén, které se uddly v oblasti védy a techniky. Podstatné je, Ze se ustaluje cetnost
dennich jidel, pricemz se dotvari soucasny model tii az ¢tyr jidel denné, jejich oznaceni
a také doba, kdy jsou jidla podavana. Na zakladé zde rozebiranych prament sice nejsem
schopna plné postihnout pravé zménu frekvence jidel podavanych na slechticky stiil, nic-
méné mohu prokazat urcité zmény ve stravovacich navycich aristokracie.

Na stole privilegovanych vrstev se dlouho neobjevovalo ranni jidlo, vyjma $alku kavy,
piipadné ¢okolady.*! Divodem bylo piesvédeeni o $kodlivosti tfetiho jidla, proto se aris-
tokracie omezovala jen na pozdéjsi obéd a vecefi. Jist pouze dvakrat denné se povazova-
lo za zdravé.*? Snidané pronikla do slechtického prostiedi az na pocatku 19. stoleti. V pred-
chozich staletich $lechta nesnidala, ¢imz se odliSovala od nizsich pracujicich vrstev.

Fyzicky pracujici lidé nespadali do tohoto slechtického stravovaciho schématu, coz bylo

39 Zjeho popudu se ve valkami zbidacelé napoleonské Evropé zacala verejné varit a obyvatelstvu zdar-
ma rozdévat pravé tato hustd vyzivna polévka. Rumford svou polévku piivodné vatil z levnych a béz-

40  Srov. ,,Vorschrift zur Rumforder Suppe fiir 50 Personnen, die Gabe zu 2 nied. oestereicher Seideln [!]“
SOA Zamrsk, RA Slikg, inv. & 264, kart. 28, s. 70-71. Polévka se dle obou recepti vaii z hrachu, krup,
brambor a misto ptivodné pouzivané krve nebo kosti se doporucuje hovézi, ptipadné veprové maso.
Vedle téchto ingredienci zde figuruje nezbytna cibule a ¢esnek. Jako koteni je doporucena stil, pept,
zézvor a majoranka. Dal$im receptem, ktery by mohl figurovat v dobro¢inné slozce schlikovské ku-
chyné, je predpis na mandlové mléko a citronovou limonadu. Vzhledem k tomu, Ze na receptech se
nachazi vyuctovani v celkové hodnoté 5 zl. 36 kr., miizeme predpokladat, Ze se jednalo o recept ur-
eny pro vétsi pocet lidi. Dal$im signalem je to, Ze tyto napoje se obvykle dédvaly nemocnym, proto
by mohlo jit podle Mileny Lenderové o ,,dar nékterému ze $pitélé. Srov. M. LENDEROVA, Tabule
v paldci Schlikii, s. 98.

41 Kava se do Evropy dostala prosttednictvim Arabi pies Cafihrad a nasledné pies Bendtky na konci
16. stoleti. Cokolada se objevuje poprvé ve Spanélsku, a to diky Hernandu Cortézovi, ktery ji
ptivezl z Mexika. Piti tohoto napoje se rozsituje ve §lechtickém prosttedi béhem sedmdesatych let
17. stoleti.

42 Magdalena BERANOVA, Jidlo a piti za Rudolfa II., Praha 1997, s. 19.
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déno predev$im jinym dennim rezimem. Pokud jim to finan¢ni moznosti dovolovaly,
jedli vice nez tikrat denné.*?

Denni skladba potravin sestédvala z nékolika pokrmi, pro néz se ve $lechtickém pro-
stfedi vzila francouzskd oznaceni. Pocty servirovanych pokrmd jiz témeét zachovavaji sou-
&asny sled tif az étyt dennich jidel. Slechta se tedy béhem 19. stoleti postupné uéi snidat**
(pro snidani se pozdéji ujalo oznaceni petit déjeuner). V kuchatce hrabénky Schlikové se
nachdzeji z&znamy o dvou snidanich.*® Pro sou¢asnost patrnd ur¢ita nekompatibilita ser-
virovanych pokrmi dle mého nézoru svéd¢i nejen o diirazu na rozmanitost, ale prede-
v$im na lpéni na vy$sim standardu.

Snidané se shoduji v pouziti vajec a brambor, coz je pro schlikovskou kuchyni v obec-
né roviné typické. Prvni z nich obsahuje emental, ¢erstva vejce, vaje¢nou omeletu se se-
kanym masem, dale pak bramborovy $morn (tj. trhanec, smazenec) a brambory pecené
v popelu. Pro soucasnost méné typickou snidanovou slozkou je grilované teleci maso ¢i
slepice s ryzi. Vedle toho si bylo mozno pochutnavat na koroptvi nebo kapounovi poda-
vanych za studena. Druha snidané je méné rozmanitd. Souc¢asné nabizi jak vejce na mék-
ko, tak vajicka michana. Opét se zde objevuje bramborovy $morn a pecené brambory.
Hutnéjsi ¢asti snidané jsou kotlety s omackou, studena pecené ¢i blize neuréeni mali pta-
ci.*® Je tedy patrné, Ze na stole se objevila nejen jidla, kterd bychom mohli chépat jako
»snidané na vidlicku, ale také pokrmy, které se v soucasné dobé serviruji spise béhem
obéda ¢i vecete.

Z celkového poctu uchovanych zaznama se dvé snidané mohou jevit jako nedostacu-
jici podklad pro tvorbu konkrétnich zavért. Muj predpoklad je takovy, ze ve sledovaném
obdobi si snidané slechtické prostredi teprve ziskava a stale je vhimana jako neplnohod-
notnd soucast jidelni¢ku.*” Proto jsou zéznamy o snidanich tak sporadické. Soucasné se
domnivam, ze snidané nenabizela tolik prostoru pro sebeprezentaci. Vnimame-li stravo-
vaci moznosti daného $lechtice jako urcity kapitdl, ktery spocival ve specifi¢nosti pokr-

mu, zptisobech upravy jednotlivych surovin ¢i honosnosti stolovani v jeho domé, tak sni-

43 Lydia PETRANOVA - Josef PETRAN, Strava, in: Josef Petrai a kol. (edd.), Dé&jiny hmotné kultury:
Kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18. stoleti. I1/2, Praha 1997, s. 25.

44 Jednim z prakopniki snidané v aristokratickém prostiedi byl jiz francouzsky kral Ludvik XIV. Rdno
si nechaval ptipravovat tzv. ,,petit couvert*, pri¢emz obéd posunul na 13. hodinu. M. BERANOVA,
Jidlo a piti za Rudolfa IL., s. 19.

45 SOA Zéamrsk, RA Slikd, inv. & 264, kart. 28, s. 50-51. Hrabénka oznacuje snidané némeckym na-
zvem ,,Friihstiick.

46 Tamtéz, s. 51. Nejspise se bude jednat o drozdy ¢&i vrabee. L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych ku-
chatskych receptil, s. 36.

47  Této teorii nasvéd¢uji i dal$i druhy pramend. V jidelnich listcich z rodinného archivu Chotki z let
1868-1871 se zdznamy snidani nachdzeji vice nez sporadicky. Srov. L. MIKLOVICOVA, Obraz aris-
tokratické kuchyné v 19. stoleti, s. 61-92.
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dané nenabizela prili§ vyrazny prostor. Pokud vezmeme v potaz naprt. poradané vecere,
tak hostitel zde mohl naplno projevit své moznosti. Proto se pozvani hosté ucastnili spo-
le¢ného stolovani béhem obéda, respektive vecere, coz nabizelo dostate¢ny prostor pro
zminovanou sebeprezentaci. Oproti tomu snidanové menu bylo podstatné chudsi. Pravé
tuto skute¢nost povazuji za jeden z moznych divodu, pro¢ snidané pronikala do $lechtického
stravovaciho harmonogramu s urcitymi problémy a pozdéji. Soucasné se jako vysvétleni
nabizi také stala snaha aristokracie odliit se od ostatnich vrstev.

Vecere (diner) se servirovala vice k veceru, coz mélo vliv na ostatni hlavni jidla: Hodi-
na obéda se posunula a pozdni veéete (souper) se stala centralnim bodem spolecenského
zivota vy$sich vrstev.*®

Rekonstrukce podoby dennich menu na zakladé tohoto druhu pramene je velmi pro-
blematicka. Hrabénka Schlikova si sice zaznamenala jedno menu vsedniho dne, které nese
nazev mercredi, tedy stfeda; jedna se vSak o ojedinély zdznam nejen v této, ale i v dal$ich
analyzovanych kucharkach, a proto ho nelze povazovat za plné urcujici. Vzhledem k tomu,
7e menu neobsahuje zadné dalsi blizsi informace, je otdzkou, zda se jedna o v$edni, béz-
né podavané, ¢i slavnostnéjsi menu. Menu se skldda z nékolika studenych predkrmti jako
vestfalska Sunka s ruskym kavidrem nebo pasticky z koroptvi. Na stole se objevil také su-
mec po holandsku a v neposledni fadé hovézi se zeleninou. Nésledovala hlavni jidla - soté
zkapouna a filatka z kiizlete. Zeleninovou ,,misou” byl kvétak se smetanou. Pe¢eny bazant
se salatem zastupoval nezbytnou peceni. Chybét samoziejmé nemohly oblibené dezerty
— okoladovy krém, kol4¢ z listového tésta, michany kompot ¢i zmrzlina s ovocem.*’

V souvislosti s ojedinélosti tohoto typu zaznamu bohuzel nejsem schopna vysledovat
energeticky pfijem jednotlivych osob béhem dne. K eventuelnim vypoctim by byla nut-
na existence kompletniho denniho menu, které by zahrnovalo nejen podavané pokrmy,
ale také kompletni recepty s presné uvedenym vahovym pomérem pouzitych surovin. Ke
zjisténi velikosti porci je nezbytny také pocet osob tcastnicich se stolovani. Zaznamena-
né menu svéd¢i o dominanci masitych pokrmu. Pritomnost nékolika zvétinovych pokr-
mii ukazuje na moznost podzimniho menu, kdy se §lechta pravidelné vénovala lovu. Cisté
zeleninovym pokrmem je pouze kvéték se zeleninou, zelenina se déle objevuje ve formé
priloh.

V tvodu jsem konstatovala, ze kucharka Filipiny Schlikové obsahuje konvolut volnych
listd, na kterych se nachazeji i zaznamy nékolika hostin, respektive veceti. Hrabénka si
z VEétSi ¢asti u vecefi nezaznamenavala zadné dopliujici informace. Zaznamy se omezuji

pouze na servirované pokrmy. Chybi misto ¢i datum konani. Pfedpokladam, ze Filipina

48 Alain DROUARD, Kuchafi, labuznici a gurmdni. Francouzskd kuchyné v 19. a 20. stoleti, in: Paul
Freedman (ed.), Jidlo. Déjiny chuti, Praha 2008, s. 274.

49  SOA Zamrsk, RA Slikd, inv. & 264, kart. 28, s. 105.
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se téchto udalosti osobné tcastnila, otazkou vsak zlistava, zda se vecere konaly primo
v hrabénciné domé, ¢i se jednalo o navstévu nékterého z pribuznych ¢i znamych. Patrat
miizeme také po diivodech uchovavani konkrétnich zdznamu. Hrabénka mohla byt zau-
jata napt. servirovanymi pokrmy, jejich kombinacemi, a proto si veceti pro budouci in-
spiraci zaznamenala do své kucharky.

Pouze dvé hostiny z poctu necelé desitky zdznam mame moznost urcit trochu blize.
Hrabénka si opét nezaznamenala datum ani misto jejich konani, nicméné tim, Ze ozna-
¢ila, u koho se dand velefe konala, ndm umoznila udélat si o chutich daného hostitele
trochu blizsi predstavu. Prvni z hostin, vecefe, probéhla u Clary-Aldringent..>® Zahdjena
byla ryzovou polévkou a po ni nasledoval studeny predkrm, kterym byl kaviar doplnény
kousky masla a citronu. V nésledujicim pofadi na stil ptichdzela masové rolada® se ze-
leninou, blize neurcena pastika, a taktéz nijak uréeny pokrm z hovéziho masa. Prvnim
hlavnim jidlem byl pfirodni teleci fizek s houbami a knedliky. Jako pe¢ené byla zvolena
pecend slepice a zelené fazolky s krutony. Hostina byla uzavfena kavovym mouc¢nikem
a blize nepopsanym sladkym pecivem.>>

Dalsi hostina probéhla u Rohant.*> Menu bylo uvedeno jemnou slepi¢i polévkou s ma-
sovymi knedli¢ky, pfedkrmem byl salam a pastika. Mezi hlavni chody patfilo hovézi
s bramborovou kasi, dale kotlety se Spenatem, slepice v maslovém tésticku, filety z bazan-
ta ¢i fazolové pyré s celymi vejci a krutony. Déle se podavala pecené se salatem a pecené
sele. Hostinu uzavirala zmrzlina a hruskovy a jable¢ny kompot. Pozvani hosté méli taktéz
moznost okusit syry a nespecifikované druhy ovoce.>*

Francouzsky zaznamenané hostiny jsou mnohem opulentnéjsi. Prvni z mnohych pro-
bihala v klasickém sledu nabizenych chodt.>® Po nékolika druzich polévek nésledoval
studeny predkrm, kterym bylo studené kufe v rosolu. Mezi hlavni chody pattilo kureci

soté a la Marengo,® obalované skopové kotlety a krali¢i soté s bylinkami. Neopominu-

50 ,,Diner bey [!] Clary.“ SOA Zamrsk, RA Slikg, inv. & 264, kart. 28, s. 103.

51 Hrabénka tento pokrm oznacuje jako ,,Galantine mit kalten Fricasé“. Moderni kulinafské spisy na-
bizeji dvé varianty pro pfipravu galantiny. Za prvé se mize jednat o jemnou pastiku z mletého masa.
Dalsi moznosti je vykosténé maso z dribeZe nebo zvéfiny, které je plnéno masitou nadivkou, na-
sledné uvarené a podavané za studena jako predkrm.

52 L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych kuchafskych receptil, s. 33.

53 SOA Zamrsk, RA Slikd, inv. & 264, kart. 28, s. 50.

54 L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych kuchatskych receptil, s. 33-34.
55 SOA Zamrsk, RA Slikd, inv. & 264, kart. 28, s. 89.

56 Diky tomuto predpisu se mizeme pokusit datovat tuto hostinu. Recept na kufe Marengo totiz po-
chézi z Napoleonova tazeni v Itlii, kde v ¢ervnu roku 1800 probéhla bitva nazvana podle vesnice
Marengo. Napoleontiv osobni kuchat dokdzal ze skromnych zasob, narychlo sehnanych po okoli,
uvafit tak vyborné jidlo, Ze se na cisatové stole muselo objevovat pravidelné. Vzhledem k dataci této
bitvy Ize pfedpoklidat, Ze hostina probéhla po roce 1800. L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych ku-
chatskych receptil, s. 34. Mezi pivodni suroviny patfila cibule, ¢esnek, zelené olivy, bilé vino, olivovy
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telna byla pecené, kterou predstavovala teleci ledvina a pec¢ené kute. Dale zde byly prilo-
hy - ¢ekankové puky, zelené fazolky po anglicku nebo artycoky po lyonsku. Jako mouc¢nik
se poddvaly blize nespecifikované dorty.>”

Za zminku stoji také vecefe uréend pro 64 hostt.>® Hostinu zahéjilo Sest polévek (mj.
chlebovd, jarni a neapolska), nasledovalo osm predkrmi jako kiepelky na rozni, kriita na
lanyzich nebo timbala po milansku. Hlavni chod se sklddal z 24 druht mas, ktera byla
vétsinou upravena na zpiisob filetii. Stolovnici tedy mohli okusit nejen filety teleci, hoveé-
zi, kufeci, ale také filety z holoubat nebo poularda. Samoztejmosti byla pecené - kurata,
sluky, poulardi, pstruzi apod. Hostina déle nabizela celkem 16 zeleninovych priloh. Ho-
vorit miizeme o celeru zavareném v madeire, chfestu se sazenymi vejci, cekankovych pu-
kach s vyvarem, cerném kofenu podle mistra kuchare ¢i o zeli po bruselsku atd. Mezi vice
nez dvaceti dezerty nechybél merunkovy dort, janovsky piskot s rumem, griliasky (coz
bylo drobné ofechové cukrovi), rizné druhy zelé, krému apod.

Hostina opét neni blize datovana, ale vzhledem k velkému poctu hostit mtizeme pred-
pokladat, ze se jednalo o hostinu k vyznamné udalosti. Nabizi se napt. svatebni hostina
nejstarsi Filipininy dcery Antonie Josety, ktera byla roku 1803 provdana za svého stryce
Jana Nepomuka Nostitze. Tuto hypotézu podporuje i fakt, Ze tento zdznam se nachdzi ve
dvojlistu, v némz je spolu s ni zapsana jen vy$e zminénd hostina, ve které se vyskytuje
kutre Marengo, pricemz vznik tohoto pokrmu je datovan k roku 1800. Proto predpokla-
ddm, Ze obé hostiny probéhly v blizkém ¢asovém horizontu.>

Podotykam, Ze i pres velké mnozstvi servirovanych pokrmi se nepfedpokladalo, ze
stolovnici svou pozornost zaméfi na vsechny chody. K dobrému bontonu spise pattilo
z nabizenych pokrmu pouze okusit.

Zaznamenané hostiny umoznuji utvorit si urc¢itou predstavu o priibéhu aristokratic-
kych veceti a predstavuji klasickou ukazku francouzského zptisobu stolovani, ktery v Ev-
ropé prevladal od 17. stoleti. Jidlo bylo pfinaseno na misach, pricemz kazdy stolovnik si
nabiral sdm. U stolu se upfednostiiovala uméfenost, pravidelnost nebo smysl pro detail.
Podstatnym rysem francouzské kuchyné je racionalizace v Gpravé stolu i v predkladanych
pokrmech, ptipadné v jejich pofadi a vzdjemné kombinaci.®® Hostina se skladala ze dvou

az osmi chodd, kazdy chod z nékolika pokrmu.®* Pokud se podividme na sled chodii ser-

olej, petrzelova nat, bily chléb, kurata a vejce. Pokrm byl doplnén také o raky a lanyze. Specifickou
chut mu dodaval jesté konak. Dnes se toto pivodné skromné jidlo s urcitymi obménami pripravuje
v nejlepsich restauracich po celém svété.

57 L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych kuchatskych receptil, s. 34.

58 , Diner de 64 couverts.“ SOA Zamrsk, RA Slikd, inv. & 264, kart. 28, s. 89-91.

59 L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych kuchatskych receptil, s. 34.

60 L.PETRANOVA - J. PETRAN, Strava, s. 827.

61 Cit. dle M. LENDEROVA - T. JIRANEK - M. MACKOVA, Z déjin ceské kazdodennosti, s. 133.
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virovanych dle pravidel francouzské grande cuisine bourgeoise,®” zjistime, Ze potadi jed-
notlivych chodt na vy$e zminénych hostinach je podobné. Sled pokrm byl tedy obvyk-
le nasledujici: polévka, studeny predkrm, teply predkrm, relevé, entrées, pecené, punc,
saldt, entrements, zmrzlina, dezert a kdva.*?

V tuto chvili se nabizi srovnani s méstanskymi tabulemi. Magdalena Rettigova ve své
Domici kuchafce nepredklada méstanskym hospodynkam pouze velké mnozstvi receptit
arad, ale na zavér se vénuje také ,,ponauceni, kterak jidla pti mensich i vétsich tabulich po
sobéjiti a se ddvati maji“.®* Svym ¢tendikdm nabizi deset alternativ, jak maji spravné uspo-
radat tabuli nejen mensi, vétsi, ale i postni. Pro predstavu uvadim jednu ze zakladnich
tabuli. Stolovani Rettigova zahajuje bilou polévkou s ryzi, nasleduje hovézi maso s cibul-
kovou omackou a okurkami. Dal$im z pokrm jsou kuratka s karfiolem. Pe¢ena kachna
je ¢tvrtym chodem. Dale se na stole objevuje hlavkovy salat ¢i tali¥ sucharkad. Rettigovd
ve svych névodech neopomiji ani népoje - tentokrat doporuéuje pivo, vino a kévu.*®

Vy$e zminéné hostiny z kucharky hrabénky Schlikové taktéz shodné zahajuje polévka,
v ptipadé Rettigové nasleduje hovézi maso, u Filipiny byva druhym pokrmem studeny
predkrm. Shodné se na tabulich objevuje pecené a dal$i masité pokrmy. Na zavér je tak-
téz shodné servirovan dezert ¢i jiny mou¢ny pokrm. Vyrazny rozdil je patrny predevsim
v napojich, které nejsou u hrabénky Schlikové ani v jednou uvedeny. Predpokladdm tu-
diz, ze nabidka napoji béhem veceti ¢i obédii podléhala tradi¢nimu schématu a nijak vy-
razné se neménila. Z toho divodu se ve Filipininé kuchatce pravdépodobné neobjevuji
zadné zminky o konkrétnich napojich béhem stolovani podavanych.

Masité pokrmy

Aristokracie se od ostatnich spolecenskych vrstev neligila pouze mnozstvim chodt a zpi-
sobem stolovani. Sviij standard, respektive pozici si udrzovala také druhy potravin, které
se na jeji sttil dostavaly. Nedilnou soucasti aristokratické tabule byla zvétina.®® Ta patfila
po staleti predevsim na stoly $lechty, jeZ vlastnila pozemky a méla pravo honitby. Kuchat-
ka Filipiny Schlikové nasvédcuje tomu, Ze zvéfina si udrzovala svoje pevné postaveni

62 Tato kuchyné je silné inspirovana pravé aristokratickou haute cuisine, které se dle André Guillota
vyrovna. Jedna se o velice luxusni, prepychovou a dekorativni kuchyni, ktera pouzivala a kombino-
vala ty nejvzacnéjsi a nejdrazsi pokrmy. A. DROUARD, Kuchati, labuznici a gurmani, s. 277.

63 Tamtéz,s. 278.

64 M. D. RETTIGOVA, Domdci kuchaika, s. 327.

65 Tamtéz.

66 Josef Hrdlicka ve své praci — na zakladé srovnavani kuchynskych ¢t z obdobi 1550-1650 — dosel
k zavéru, Ze zvéfina se konzumovala pfedevsim pti vecefi; béhem obéda si Slechta na zvétiné po-
chutnévala ztidkakdy. J. HRDLICKA, Hodovni stiil, s. 195. Tento typ pramene bohuZel neumoziiuje
pripadné srovnani se sledovanym obdobim.
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v aristokratické kuchyni. Vedle tradi¢niho jelentho, pfipadné srn¢iho masa se v kuchatce
nachazi recept na karbanatky z koloucha. Jeleni maso se obvykle nakladalo do sudi se
soli a jalovcem a az potom se dale zpracovavalo. V pripadé srnc¢iho si hrabénka zazname-
nala napt. srn¢i kotlety na grilu. Zajici se ve schlikovském domé podavali s hnédou, pri-
padné citronovou omackou. Dalsi variantou je zaje¢i pastika. Hrabénka samoztejmé ne-
opomneéla ani divoké ptactvo. Zde mohu zminit predpis na bazanti pastikunebo koroptev
s estragonovou omackou. Do této skupiny radim i jefdbka, ktery na schlikovsky sttil pri-
chazel doplnén napt. o omacku z lanyz. Spole¢né s timto divokym ptactvem se v kuchar-
ce nachazeji recepty na peceného tetfeva, pripadné tettevi slipku atd.

Kucharka Ludmily Berchtoldové je zamérena spise na jidla mouc¢ného charakteru. Je-
diny zvétinovy pokrm je ,, Turban von Fasan®, kde jednou z hlavnich ingredienci je seka-
né bazanti maso.®’

Josef Hrdli¢ka uvadyi, ze v obdobi let 1550-1650 se v ojedinélych pripadech ve $lechtickych
kuchynich zpracovavali také kormordani, ¢api ¢i zcela vyjimecné také bobii a medveédi.®®
S témito alternativami jsem se v kucharkach nasich slechti¢en nesetkala. Prekvapenim je
nenalezeni jediného receptu na dpravu masa z divokych veptt. Uprava divocaka ptitom
podle Franze Zenkera® ptedstavovala zéklad pro jeden z mistrovskych kouski dobové
haute cuisine. Diferenciace oproti vepti domacimu tdajné spocivala v ,,republikdnské di-
vokosti divocdka, jeho svobodnéjsim a Cistéjsim Zivoté a z toho vyplyvajici zdravéjsi strave””°

V pribéhu 19. stoleti se spotieba zvéfiny ,,demokratizovala® ruku v ruce s tim, jak més-
tanstvo nabyvalo na blahobytu a vyznamu.”! A podivame-li se na kuchaiku Dobromily
Rettigové, tak miizeme konstatovat, ze zvéfina v tomto obdobi je skute¢né béznou sou-
¢asti méstanské kuchyné. U prvntho vydani z roku 1825 méstanskym hospodynkach do-
porucuje spravné zachdzeni se zvéfinovym masem: ,,Bazanti a koroptve se oskubou celé,
jen hlava ne, nohy se nesméji utezat také |...]. Zvétina vysokd, totiz jelen, srnka, danék,
kdyz se rozsekd, nesmi se pred nakladdnim ve vodé mdcet, sice se lehce porusi, musi se hned,

jak je rozsekand, nasolit a tlucenym jalovcem posypat [...].“”? Rettigova si v oddilu véno-

67 MZA Brno, RA Berchtoldu, inv. ¢. 360, kart. 87, s. 10-11.
68 J. HRDLICKA, Hodovni stiil, s. 194.

69 Franz Zenker pravdépodobné pochazel z rodiny dlouholetého schwarzenberského kuchare Wenzela
Zenkera, ktery se v krumlovské kuchyni objevuje v roce 1779 nebo 1780. Franz pravdépodobné zis-
kal misto Kiichenmeistera v roce 1830. Své zku$enosti s haute cuisine ziskal béhem svého ptsobeni
ve Francii. Vime, ze ptisobil na dvote vévody de Cambaréces, pozdéjsiho vévody z Parmy a prede-
v§im proslulého labuznika. TaktéZ se podilel na ptipravé obrovského banketu usporddaného roku
1804 u ptilezitosti Napoleonovy cisafské korunovace. Srov. Martin FRANC, Schwarzenbergové a stie-
doevropskd gastronomie prvni poloviny 19. stoleti, in: Martin Gazi (ed.), Schwarzenbergové v ceské
a stredoevropské kulturni historii, Ceské Budéjovice 2008, s. 621-622.

70 Tamtéz, s. 623.

71 Véra DVORAKOVA-JANU, Lidé a jidlo, Praha 1999, s. 86.

72 M. D. RETTIGOVA, Domdci kuchaika, s. 39.
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vanému ¢isté zvéfinovym pokrmiim zaznamenala necelé dvé desitky recepti. Dalsi ne-
malé mnozstvi zvérinovych jidel se nachdzi i v dalsich ¢astech kucharky. Vedle jeleniho
hibetu se smazenou Zemlickou mohu dale uvést karbanatky ze zajice ¢i bazantt nebo ko-
roptvi. V dalsich receptech se objevuje napt. srn¢i maso, tetfev ¢i rizné druhy malych
ptakt - drozdi, sluky apod. Rettigova navic ¢asto doporucuje ze zvétiny pripravovat riz-
né druhy pastik.

O pritomnosti zvétiny na méstanskych tabulich nas neinformuje pouze kucharka Mag-
daleny Rettigové, ale také Martin Franc ve své studii o stravé prazskych méstanti v prvni
poloviné 19. stoleti. Tvrdi, ze nové stravovaci navyky, které se upeviiuji béhem 19. stoleti,
si za své berou predevsim stfedni méstanské vrstvy, u nichz napf. mj. hustou polévku ke
snidani stfid4 kava. Na zakladé rozboru nékolika kuchatskych knih a dal$i dobové litera-
tury, tykajici se jidelnich zvyklosti, dochdzi k zavéru, ze v 19. stoleti ,,jidelnicky [Méjme
na paméti, Ze se jedna o jidelnicky typické pro méstanskou domacnost - pozn. aut.] po-
citaji s konceptem tzv. Sestimisového obéda, ktery dobova kucharska literatura povazovala
za nejptimérenéjsi“. V tuto chvili je pro nas podstatnéjsi, ze mezi servirovanymi pokrmy
béhem obéda se opét vyskytuje zvétina — koroptev. Franc uvadi, Ze obéd byl zahdjen po-
lévkou. Poté nasledovalo varené hovézi maso z polévky ochucené néjakou chutové vyraz-
nou omackou. Jako dal$i misa prichazel na porad néjaky zeleninovy pokrm s masitym
doplnkem, napt. s klobasou, kotletami nebo tfeba koroptvi. Nédsledujici misu tvotilo tzv.
zadélavané, coz byl vétsinou dalsi masity pokrm z jiného masa nez zrovna hovéziho. Zla-
ty hieb a vyvrcholeni celého obéda predstavovala pecené. Pak se mél objevit na stole
mou¢nik.”?

Je tedy patrné, ze méstanskd kuchyné se ve sledovaném obdobi neomezovala pouze na
urcité druhy zvétiny, ale na jejich stolech se objevovaly stejné druhy, které byly bézné pri-
pravovany v aristokratickych kuchynich. Zvétinové pokrmy tedy postupné ztraceji svou
specifi¢nost, nejsou tedy jiz vylu¢né zalezitosti panské kuchyné, ale naopak se stavaji béz-
nou sou&asti kuchyné méstanské.”*

Podivame-li se na dal$i masité recepty, zjistime, Ze ve $lechtické kuchyni se obecné dava
prednost hovézimu, pfipadné telecimu masu. Tento trend je pozorovatelny ve viech tfech
kucharkach. Propastny rozdil je viditelny predev§im u masa veprového. Vezmu-li v ivahu
Cetnost masitych jidel, kde by figurovalo pravé veprové, musim konstatovat, ze na stolech

urozené spole¢nosti se mu presprilis velké pozornosti nedostavalo. Dokladem je rod

73 Martin FRANG, Strava obyvatel Prahy v prvni poloviné 19. stoleti, in: O. Fejtova — V. Ledvinka -
J. Pesek (edd.), Dobrou chut, velkomésto, s. 329.

74  Nelze fici, Ze by zvéfina na stolech stfednich socialnich vrstev v pfedchozim obdobi zcela chybéla.
Kupt. koroptve, bazanti a dal$i snadno upytlacitelné druhy zvéfiny mohly byt propasovavany do vét-
$ich mést a timto zptisobem se mohly dostat kupt. na méstanské stoly.
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Schwarzenbergtl, u nichz se az do prvni svétové valky veprové skute¢né nepodavalo.
Stejné tak i tviirce Cetnych kuchatskych knih Franz Zenker radil veprové maso mezi po-
traviny, které na stdl nejvyssich vrstev nepatfi, protoze je prili§ tu¢né a jeho chut je nad-
mérné vyraznd.” Ve Filipininé kuchaice sice nalezneme oddil vénovany vepfovému masu,
ale predpisy na kotlety na rostu, ptipadné kotlety po anglicku, jsou oproti ostatnim dru-
htim mas v mensiné. Zato hovézi byvalo pravidelnou soucasti obéda, kdy po polévce za-
stupovalo hlavni chod. Vedle receptu na pravy anglicky biftek je ve Filipininé kucharce
vypsano pfes tricet predpisti na pripravu hovéziho masa. Ptikladem mize byt grilované
hovézi nebo hovézi na viné. U Berchtoldi se servirovalo hovézi na divoko ¢i biftek ze
svickové. V kucharce Marie Karoliny Thunové se nachazeji recepty na hovézi s kysanym
zelim nebo hovézi a la mode.

Teleci maso se nepouzivalo pouze k ptipravé fizkt nebo ptirodnich telecich platku (tato
uprava nebyla prili§ obvykla), ale u Schliki i Berchtoldu se v receptech velmi ¢asto obje-
vuje pouziti teleci hlavy, hrudi ¢i kyty. Hrabénka Schlikova si zaznamenala predpis na te-
leci hrudi v omécce z kapart, nadivané teleci hrudinebo teleci hlavu na zptisob frikasé.
U Berchtoldd si vedle galantiny z teleciho hrudi a nakypu z teleciho mozecku pochutna-
vali i na telecich kotletach.

Neopominutelny vyznam méla v kuchyni dribez.”® Dribez byla povazovana za zdravi
prospésnou, vyzivnou a dietni stravu. Nejcastéji vyhledavana se zdaji byt kurata. Ta se
spole¢né se slepicemi podavala k obédu i k vecefi. V kuchyni hrabénky Schlikové se ve-
smés kurata pekla, roznila nebo varila. V nékterych pripadech byla hlavni surovinou pro
ptipravu pastik. Nékdy na sttil prichazelo kureci maso doplnéné o omacku, jindy se k masu
podavaly zampiony, sardele, makarony a podobné. Slepice — oproti 17. stoleti — ustoupily
do pozadi,”” ale jak ndm dokazuje napt. Filipinin z4dznam o velefi u Clary-Aldringend,
kde je jednim z podévanych chodt pravé pecena slepice, stale figuruji mezi oblibenymi
jidly. Recept na pecenou slepici se nachdzi i v kuchatce Ludmily Berchtoldové. U Thunt
je to napt. slepice po bendtsku.

V 17. stoleti vrcholila a jesté na pocatku 18. stoleti trvala obliba kapounti. Mohli se péct
nebo vafit stejné jako kufata.”® V piipadé Schliki mohu hovotit o dal$ich druzich drii-

beze - husach, kachnach ¢& holoubatech. Upravy spoéivaly v jejich nadivani, dale se opét

75 Cit. dle M. FRANC, Schwarzenbergové a stredoevropska gastronomie, s. 623.

76 Na zakladé porovnani jednotlivych predpist tykajicich se driibeze jsem dosla k zavéru, Ze velké ob-
libé se tésilo zpracovani driibeziho masa ve formé sekané, protoze u kazdého z vyse jmenovanych
druht drtbeze se vedle nékolika dalsich predpist vyskytuje pravé pokrm oznacovany jako sekand,
pripadné sekané maso. Maso se ¢asto zpracovavalo pti pripravé ragu. Jednalo se o zpracované zbyt-
ky od obéda, které byly pretvoreny pravé v raga a nasledné podavany jako jidlo vecerni.

77 M. BERANOVA, Tradi¢ni Ceské kuchariky, s. 44.

78 Tamtéz.
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objevuji ve spojeni s omackami (napt. zampiénova omdcka podavand k husim filetim),
ale mtizeme se setkat i s pe¢enou kachnou, husou, eventualné holoubatkem. Z této dra-
beze se pripravovala také nadivka, rizné aspiky apod. Opomenout nelze ani pouziti kriit.
Kruta, znama jako tzv. indicka slepice, umoznuje velké mnozstvi alternativ béhem jeji
upravy. Schlikovsky stil byl zpestfovan krttimi filety s zampidénovou omackou, pec¢enym
kratim masem nebo kriti galantinou. U Berchtoldi se nescetnékrat opakuji recepty, kde
jsou dominantni surovinou kachni prsicka nebo husi jatra. Za exoticky znéjicim recep-
tem ,,Canaros an Ris“ se nachazi kachna s ryzi.

Nahlédneme-li opét do kucharky Dobromily Rettigové, zjistime, Ze vyraznéjsi pozor-
nost vénovala také hovézimu masu, kterému vénovala samostatnou kapitolu. Ostatni dru-
hy mas - nepocitaje zvétinu, které je také vénovana vlastni kapitola, jak jsme si jiz fekli
- autorka zahrnuje do jedné kapitoly mezi ,,jidla zadéldvand®. Rettigova nabizi celkem
sedmdesat zadélavanych jidel. Nejvétsi pozornost vénuje driibezi — cca dvacet recepti -
a telecimu masu - pres dvé desitky recepti. Dale se objevuje maso kiizleci, skopové, ¢asté
je zpracovani vnitfnosti - teleci hrudi, jatra ¢i plice. Vepfovému maso, stejné jako v aris-
tokratické kuchyni, je vénovana mala pozornost. Vedle toho se spole¢né vechny druhy

mas nachazeji v oddilu ,,pecené®.

Zeleninové a postni pokrmy

Neopomenutelny vyznam ve $lechtickém stravovani maji rovnéz zeleninova jidla. Jsou totiz
dilezitou slozkou postni stravy. Jak tvrdi Massimo Montanari, ,,rostlinnd strava predstavo-
vala mir a nendsili, volbu pfirodniho, prostého a sttidmého Zivota. Rostlinnd strava byla nd-
strojem télesné lehkosti, diky niZ mohla mysl svobodné pracovat, byla symbolem duchovniho
odfikani, jak tvrdili kiestansti poustevnici a mnisi, a zdroven inteligence a rozumu, jak nyni
[minéna druha polovina 18. stoleti — pozn. aut.] hldsali novi filosofové odtikdni.“”® Maso
z jate¢nich zvifat bylo tedy nahrazovano lusténinami, syry, vejci, zeleninou nebo rybami,
ale i vodnimi ptaky, jakymi byly napt. lysky ¢&i potépky.*® Pfedni misto mezi zeleninou za-
ujimaji brambory, které se jiz v 18. stolet{ staly populdrni alternativou k obilovinam.®'

79 Massimo MONTANARI, Hlad a hojnost: Déjiny stravovdni v Evropé, Praha 2003, s. 149.

80 O vyznamu ryb v postni stravé dale tamtéz, s. 80-83. S pouzitim vodniho ptactva béhem puistu jsem
se v analyzovanych pramenech nesetkala.

81 Na nase uzemi pronikly v prvnich dvou nebo tfech desetiletich 17. stoleti. Roku 1632 se uz objevu-
ji jako pochoutka na stole jiho¢eského velmoze Viléma Slavaty. Podle Frantiska Kutnara je rostouci
obliba brambor souhrou nékolika faktort. Vedle nendro¢nosti béhem péstovani k jejich oblibé do-
pomohly i hladové roky 1770-1772. Srov. Frantisek KUTNAR, Malé déjiny brambor. 2. vydani,
Pelhfimov 2005, s. 19-34. Dalsi prednosti brambor je moznost ptipravy jidla na mnoho rtiznych
zpusobu. Navic brambory ze stejné plochy nakrmily vice lidi nez obili. Hans Jiirgen TEUTEBERG,
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Zpracovavani ,,bilych lanyzi“®* bylo ve schlikovské kuchyni vice nez cetné.®

Najdeme
zde recepty na bramborové pyré, které se pouzivalo jako priloha k dal§im pokrmtim, dale
bramborové placky, $isky, pe¢ené brambory, bramborové suflé apod. Jak jsem jiz zmino-
vala vyse, Schlikové si pochutnavali na bramborach i béhem snidané. U Berchtoldd na-
jdeme napft. recept na bramborovou kasi s maslem a petrzeli. Velké popularité se tésilo
také zeli a kapusta. Vyrazné pozornosti se ve schlikovské i berchtoldovské kuchyni dosta-
valo kvétaku neboli karfiolu. Schlikové mohli okusit peceny kvétak ¢i kvétdk s bilou omac-
kou. Vedle téchto nejcastéjsich druht zeleniny se ve Filipininé domé pracovalo s chres-
tem, $penatem, okurkami, pérkem, mrkvi, cekankou, celerem a kedlubnami, ale i s fepou
nebo artyCoky. Chfest a artyCoky®* nejsou typickou zeleninou kuchyni stfedni Evropy.
Setkavame se s nimi spiSe ve Francii a jiznéjsich kuchynich.

I Magdalena Dobromila Rettigova smérovala svou pozornost timto smérem. Stejné jako
Filipina Schlikové oznacuje zeleninové pokrmy jako ,,zelené véci“. V pouzivanych druzich
se opét shoduje s analyzovanymi prameny — uvadi zeli, kedlubny, mrkev, $penat, chrest
apod. Na tomto misté je nutné zminit, ze Rettigova do své kucharky zaradila také kapito-
lu o salatech. Pfipominam, Ze u nasich $lechti¢en se zadné recepty na ptipravu salatd ne-
objevuji. Zelenina se nejedla syrova, nutna byla tedy tepelnd prava. Rettigovou nabizené
recepty tudiz nekoresponduji se soucasnou predstavou salati. Pouzivané suroviny se mély
nejprve varit ve slané vodé ¢i pivu. Pouziva-li Rettigova pti piiprave salatti ovoce - $vestky,
pomerance, jablka - tak bych vysledné pokrmy z dnesniho pohledu hodnotila spise jako
ovocné dezerty.

Podivdme-li se na pouzivani ovoce nejen ve slechtickych kuchynich, tak vidime, ze ur-
¢ité pozice si udrzuje spise pti pripravé mouc¢nych pokrmu. Podle rané novovekych 1é-
katskych knih pattilo ovoce mezi nejméné zdrava jidla. Jejich autofi doporucovali se ho
vyvarovat, nebot je tézké ,k zaziti“ a jeho konzumace $kodi zdravi. Nejvice komplikaci
mohlo zptisobit prezralé i nakazené ovoce. Jeho uzitek spatfovali pouze ve schopnosti 1é-

¢it nékteré nemoci.®’

Zrozeni moderniho konzumniho véku. Zmény ve stravovdni po roce 1800, in: P. Freedman (ed.), Jidlo,
s. 236.

82 Toto pojmenovani prevzato z M. MONTANARI, Hlad a hojnost, s. 136.

83 Nejen na schlikovskych panstvich se brambory vyuzivaly i mimo kuchyni. Je znamo, ze feditel ko-
pidlnského panstvi Igndc Béhm palil z brambor koralku. Ke svému névodu, jak je mozno z brambor
ptipravit ,velmi dobrou pdlenku’, zaslanému roku 1791 Vlastenecko-hospodatské spole¢nosti, pti-
lozil i vzorek, aby znalci vyzkouseli jeji pravost a kvalitu. E. KUTNAR, Malé déjiny brambor, s. 49.

84  Artycoky se staly populdrni souc¢asti dvornich slavnostnich hostin v rané novovéké Evropé a ziskaly
si povést afrodisiaka. Brian COWAN, Nové svéty. Nové chuté. Modni trendy v jidle v dobé porenesanc-
ni, in: P. Freedman (ed.), Jidlo, s. 202.

85 J. HRDLICKA, Hodovni stiil, s. 206. Vhodna doba k jeho konzumaci byla pred jidlem. Pokud se né-
jaky druh ovoce dostal na stiil, nemél byt konzumovan spole¢né s jinym ovocem. K dovolenym
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Kuchatské knihy samoziejmé neposkytuji konkrétni informace, zda bylo ¢erstvé ovoce
do slechtického jidelnicku 19. stoleti bézné zahrnovano. Svéd¢i o jeho bézném pouzivani
predev$im v teplé kuchyni, respektive pii pripravé mou¢nych pokrmt. V pripadé Berch-
toldt bych réda zminila i pouzivdni ananasu.®® V ostatnich mou¢nych receptech nasich
Slechti¢en se pouzivaji jablka, $vestky, vi$né ¢i tfe$né.

Vzpomeneme-li v§ak na zaznamenané hostiny a vecefe, tak ovoce figurovalo na stolech
urozené spole¢nosti mezi deserty, respektive pochutinami, které se servirovaly na zavér.

Rada bych zminila také cetné vyuzivani hub, predev$im Zampiond. Renesan¢ni diete-
tika povazovala néktera jidla za tak nebezpecna, Ze je nebylo mozné jist. Platina®” napsal,
ze vlastnostmi hub jsou chlad a vlhkost, a proto ,,majf silu jedu“*® V kuchynich nasich
Slechti¢en vSak uz mély houby své misto. Jako priklad uvddim husi filety se zampionovou
omackou z kucharky hrabénky Schlikové.

Jak jsem jiz uvadéla, typickym postnim jidlem byly ryby. Na stil prichdzely pokrmy
nejen z ryb sladkovodnich, ale objevovaly se tam i ryby moiské. Schlikové neméli o slad-
kovodni ryby na svych panstvich nouzi. Ryby jim poskytovaly rybniky, které se nachaze-
ly jak na panstvi Kopidlno - Staré Hrady, tak na panstvi Veli§ - Voksice.** Konkrétné se
jednd o sladkovodniho kapra, pstruha, $tiku, sumce atd. Vedle rybich polévek se ve schli-
kovské kuchyni pripravovaly rybi filety — kapti filety s Zampiony, ptipadné sti¢i kotlety
s chfestem. Dal$i moznosti postnich dnt mohl byt kapr s beSamelem, pfipravovany v peci,
nebo §tici rolada. Vedle peceni, vafeni a smazeni se ryby také udily. V nasem ptipadé se
jednd o recept na uzeného kapra. Na schlikovském stole i u Berchtoldu se ¢as od ¢asu ob-
jevila uzena treska. Ryby motské jsou u Schlikil zastoupeny vyzou, lososem ¢i timbalou.
V kuchatce Ludmily Berchtoldové se vedle receptu na pstruhy a sumce nachazeji navody
na rybi polévku nebo pecenou rybu. V téchto receptech nefiguruje zadny konkrétni druh,
tudiz jde o recept aplikovatelny na rtizné druhy ryb.

Na slechtickych stolech se dale objevuji usttice, lanyze ¢i $neci. I schlikovska kuchyné
se jich, jak ndm ukazuje hrabéncina kucharka, nevzdava. V kuchatce Filipiny Schlikové
se nachazi pouze jeden predpis na pouziti stfic, nicméné i tento ojedinély zaznam svéd-
¢i o jejich stalé pritomnosti na aristokratické tabuli i v 19. stoleti. Hrabénka si zazname-
nala predpis na ,,Austern a la Finansen. Bohuzel se opét jedna pouze o nazev pokrmu,

nikoliv o tplny recept s pouzitymi surovinami, tudiz nemtizeme dany pokrm blize spe-

a zdravi prospé$nym druhim patfilo hroznové vino, fiky, §vestky, vi$né, jablka a tfe$né, ostatnich se
méli stravnici radéji vyvarovat.

86 Jako ptiklad uvddim recept na moué¢ny pokrm ,,Rusische Charlotte. Jedna se o piskotové tésto s kré-
mem a ovocem, tedy ananasem. MZA Brno, RA Berchtoldt, inv. ¢. 360, kart. 87, s. 92.

87 Bartolomeo Sacchi (1421-1481), humanisticky spisovatel. B. COWAN, Nové svéty. Nové chuté, s. 198.

88 Tamtéz, s. 202.

89 M. LENDEROVA, Tabule v paldci Schlikii, s. 101.
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cifikovat. Podotykam, ze ustfice byly konzumovany pouze od zati do brezna, v teplych
mésicich nikoliv.”® LanyZe jsou u Schliki béZznou souéésti omacek. Dile zminim napt. pe-
¢ené musle ¢i $neky se zeleninou. U Berchtoldu se jedna o pravou ¢i falesnou muslovou
polévku, ktera je urcena konkrétné pro postni dny. Vyraznéjsi je také zpracovavani raka.
Dal$im ndhradou masa v postnich dnech byla vejce. Schlikové si mohli vybirat celkem
mezi 34 vaje¢nymi jidly (,,Eyerspeisen). Rada bych zdtiraznila, Ze véechna tato jidla ne-
mobhla byt vyuzita v dobé piistu, protoze se opét setkavame, jak s vaje¢nymi jidly, ktera
jsou doplnéna o zeleninu, ale v nékolika ptipadech se jedna o vaje¢na jidla, v nichz hraje
hlavni tlohu maso. Na hrabénciné stole se tak mohla objevit kromé klasické vaje¢né ome-
lety i omeleta $§penatova, ale také vejce v besamelu ¢i vejce na zptisob krému. Schlikové si
pochutnavali i na sazenych nebo nadivanych vejcich. Pro doplnéni bych uvedla i jeden
piiklad masového vaje¢ného jidla, kterym je vajecny omeleta se sekanym masem.”!

Kucharské knihy jsou velice specifickym pramennym materidlem. Vzdy zalezi na sa-
motném autorovi, v naSem pripadé autorce, jaké recepty do své sbirky zaradi. Zazname-
nany predpis pisatelku kucharky musel zaujmout svou chuti, slouzenim ¢i netradi¢nosti.
Vsechny tyto faktory poté prispély k touze nasich $lechti¢en, aby se ozkouseny pokrm
zacal objevovat i na jejich tabuli. Oproti tisténym kuchatskym knihdam je vice nez zfejmé,
ze tyto ,podomacku” vedené kucharky obsahuji skute¢né vyzkousené a pouzivané recep-
ty. Ur¢itou slabinou zaznamenanych receptt je skutecnost, Ze se pravdépodobné nejedna
o0 nejbéznéjsi pokrmy, které byvaly stalici v dané Slechtické kuchyni. Pfedpokladam, ze se
jedna spise o ,,novinky®. I ty se v§ak postupné mohly stat pravidelné pfipravovanym po-
krmem.

Navic je patrné, ze se ¢asto zaznamy v kuchatrkach neomezuji pouze na navody pro pti-
pravu pokrmd. Tyto nekulinarské zdznamy, dle mého nazoru, nesvéd¢i pouze o zélibach
nasich autorek, ale utvari také obraz, ktery majitelky analyzovanych kucharek jako pri-
slusnice vyssi spole¢nosti mély zosobnovat. Jako $lechti¢ny musely byt schopny reprezen-
tovat nejen sviij rod, ale i svého budouciho manzela. Z toho dtivodu bylo nezbytné také
vzdélani. Ve vychové byl proto kladen velky diiraz na etickou a estetickou vychovu. Div-
ky mély mit rozhled v hudbé, basnictvi ¢i kresleni. Neni tedy prekvapenim, ze v kucharce
Filipiny Schlikové jsem nalezla navod na tanceni gavoty. Gavota byla jiz na zacatku 19. sto-

let{ oblibenym tancem na tzv. societérnich a privatnich balech.”* Hrabénka tedy bezpo-

90 Dovoluji si upozornit, Ze i Rettigovd ve své kuchatce pracuje nejen se $neky, ale i Gstficemi -
Laustriemi'.

91 L. MIKLOVICOVA, Edice vybranych kucha¥skych receptii, s. 43-44.

92 Cenék ZIBRT, Jak se kdy v Cechdch tancovalo: Déjiny tance v Cechdch, na Moravé, ve Slezsku a na
Slovensku z vékit nejstarsich az do nové doby se zvldstnim zietelem k déjindm tance viibec, Praha 1895,
s. 282.
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chyby mohla své tane¢ni znalosti vyuzit pti ¢etnych prilezitostech. Uchované kreslirské
a malifské techniky také patrné svédc¢i o tom, Ze se Filipiné dostalo vzdélani v tomto
sméru.

Soucasné musely $lechti¢ny jako pani domt reprezentovat svij stav. Vénovaly se tedy
¢innostem, které byly nepostradatelné ve vedeni $lechtické domacnosti. Kuptikladu to
bylo vareni ¢i Zenské ru¢ni prace. Genderové specifické vlastnictvi kuchatskych knih pa-
trné ukazuje na dominantni postaveni zeny v otazce stravovacich navykid daného
Slechtického domu. Nepredpokladam, Ze by se nase $lechti¢ny ve vét$i mife primo podi-
lely na pfipravé pokrmi podavanych v jejich domé, v tomto sméru je vaimam jako spise
pasivnéjsi ¢ast domacnosti. Existence kucharskych knih vsak vypovida o aktivnim podi-
lu na tvorbé jidelnicku. Stejné tak aktivni byly pravdépodobné i ve vedeni domacnosti.
Navody na lesténi zlatého ¢i sttibrného nacini u Filipiny Schlikové, anebo instrukce na
ptipravu a aplikaci natéru na podlahu v kucharce Ludmily Berchtoldové opét svédéi o za-
jmu majitelky o stav domdcnosti. Filipina si navic uchovala nékolik novinovych inzerat,
které se tykaji udrzovani domacnosti.

Dal$i mozné otazky si miizeme pokladat diky receptiim na kolinskou vodu ¢i navo-
dim na vyrobu citrénové, zézvorové, levandulové nebo rozmarynové esence.’® Existen-
ce téchto navodi svédci o aktivnim zajmu pisatelky o své vlastni télo, respektive pésto-
vani krasy a hygieny. Dekorativni kosmetice se velmi dlouho nepfilo, a to bez rozdilu
socidlniho prostredi. Od prelomu 18. a 19. stoleti mdme k dispozici soukromé penézni
deniky Zen, ve kterych najdeme napt. polozky za levandulovou a kolinskou vodu, poma-
dy, hiebeny apod.” Toaletni vody nebyly na rozdil od parfému odsuzovany. Jejich tkolem
bylo prokrveni téla a dodéni energie celému organismu.”® Viimnéme si, Ze Filipina si
zaznamenala pouze navody na ptipravu vini ryze rostlinného charakteru, coz zfejmé
souvisi s postupnym tpadkem zajmu o parfémy zivoc¢isného piivodu pravé na prelomu
18. 2 19. stoleti.”

Navic je zfejmé, Ze recepty i dal$i navody byly mezi jednotlivymi ddimami vyménova-
ny. Soucasti obvyklého bontonu bylo hodnoceni, samoziejmé pozitivni, servirovanych
pokrm pii navstévach. Kladné hodnoceni poté §lo ruku v ruce s zadosti o recept na

ochutnany pokrm. S vlastni vyménou receptt souvisi také riiznorodost zaznamenanych

93 Levandulova a rozmarynova viné byly velmi oblibené jiz na dvofe Ludvika XV. Alain CORBIN,
Narcis a miazma: Pach a spolecenské predstavy 18. a 19. stoleti, Praha 2004, s. 78.

94 Milena LENDEROVA a kol. (edd.), Zena v &eskych zemich od stredovéku do 20. stoletf, Praha 2009,
s. 240.

95 Tamtéz. Podotykdm, Ze recepty ke zkraslovani, $lo pfedevsim o plet a vlasy, si zaznamenala
i Alzbéta Ludmila z Lisova. Srov. Recept proti tvari uhfivé, nebo komu se kazi v J. RATAJOVA (ed.),
Alzbéta Lidmila z Lisova: Rodinné pameéti, s. 132.

96 A. CORBIN, Narcis a miazma, s. 49.
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predpist. K ziskavani receptil byl nutny urcity okruh znamych, se kterymi nase $lechti¢ny
udrzovaly vice ¢i méné pravidelné styky. Cim intenzivnéjsi spolecensky zivot vedly, tim
mély vétsi $anci ziskat zajimavy recept. Vedle pravidelnych navitév spolecenskych uda-
losti také zalezelo na postaveni hostitele. Je pravdépodobné, Ze opravdu unikatni ¢i spe-
cifické recepty, ku prikladu s neobvyklymi surovinami, se objevovaly spiSe na tabulich
prednich slechtickych rodin.

V kratkosti se proto podivejme na spolecensky Zivot, respektive na socidlni poméry, ze
kterych pochazely autorky analyzovanych kuchatskych knih. Filipina Schlikova byla dce-
rou Frantiska Antonina Nostitze-Rienecka (1725-1794) a v inoru roku 1782 se provdala
za Josefa Jindricha Schlika z Bassana a Weisskirchenu (1754-1806). Prameny nam uka-
zuji, Ze Filipina vedla skute¢né ¢ily spolecensky Zivot. Byla paldcovou ddmou rakouské
cisatovny, ¢lenkou Radu hvézdového kiize (jeho piislusnicemi byly téméf viechny vdané
prislusnice prvni spole¢nosti vyznamnych rakouskych rodi) a méla po cely Zivot pred-
placenou 16zi v divadle. Soucasné byla od 3. listopadu 1840 ¢lenkou Mnichovského spol-
ku umélcti.”” Vedle divadla si zpestfovala viedni Zivot i cestovanim ¢&i riznymi spolecen-
skymi aktivitami. Hrabénka se roku 1836 naptiklad vydala spole¢né s dcerami
a vnuckami na cestu do Prahy, kde se tcastnily korunovace Ferdinanda V. ¢eskym kra-
lem.”® Dalsi piilezitosti k zabavé byla riizna setkavani, kterd probihala na KopidIné &i se
hrabénka rozhodla k navstévé svych pribuznych ¢i blizkych. Nejéastéji navstévovala cleny
rodu Thurn-Taxist.”® Kontakty méla samoziejmé i s dal§imi rody, na coz mj. odkazuji
také vy$e zminéné zdznamy hostin.

Otcem Ludmily Berchtoldové byl hrabé FrantiSek Josef Wratislav z Mitrowic (1775-1849),
horlivy podporovatel Kralovské ¢eské spolecnosti nauk a ptiznivec Ndrodniho muzea.'*
Od roku 1828 byla manzelkou Zikmunda Berchtolda (1799-1869). Zikmund byl voja-
kem, napt. slouzil jako gardista u uherské télesné gardy ve Vidni. Ucastnil se revoluce
v roce 1848, byl odsouzen k trestu smrti, ale diky primluvé své manzelky u cisate byl omi-
lostnén a internovén na Buchlové.'' Ludmila mu byla oporou po viech strankach. Spo-
le¢né s otcem a bratry se postarala o zvelebeni rozvraceného hospodarstvi v Buchlovicich.

Stykala se rovnéz s prednimi vlastenci své doby - mj. s rodinou Frantiska Palackého,

97 Srov. M. LENDEROVA, Matka, dcera, vaucka, s. 47.

98 Tamtéz, s. 52.

99 Jednim z dtvoda byly rodové svazky, nebot Isabela knézna Thurn-Taxisova (1795-1859), rozena
hrabénka z Eltzu, byla sestrou Sofie Schlikové, prvni manzelky Frantigka Jindticha Schlika. Viz tam-
téz, s. 58.

100 Petr MASEK, Modrd krev: Minulost a pritomnost Slechtickych rodii v Ceskych zemich, Praha 1992,
s. 308.

101 Vilém BRAUNER - Anna HAMERNIKOVA, Rodinny archiv Berchtoldii Buchlov (1202) 1494-1945.
Inventar, 1967, ev. ¢. 904, s. 11.
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Vaclavem Hankou ¢i se skriptorem prazské univerzitni knihovny Frantiskem Josefem
Bezdékou.'*

Marie Karolina Thun-Hohenstein byla dcerou Rudolfa Kinského (1802-1836), ktery
po svém otci zdédil kniZzeci titul.'®> Od roku 1850 byla manzelkou Theodora Karla Jana
Nepomuka z Thun-Hohensteinu (1815-1881). A¢ jsou informace o Marii Karoliné po-
mérné kusé, tak bez zajimavosti neni, Ze jeji otec byl roku 1835 jmenovan vyslancem
v Sardinském krélovstvi a Parmé.'** Snad pravé diky tomu se v jeji kuchatce objevuje né-
kolik receptti typickych pravé pro jizni kuchyné.

Zajimavé jsou i divody pro zaznamenavani receptd. V prvni fadé jde samoziejmé o po-
téchu chutovych bunék majiteld. Mozna mély slouzit k tomu, aby osvézily pameét, dalsi
pri¢inou mize byt snaha o uchovani novych zkusenosti nebo receptur, které daného pi-
satele zaujaly. Helena Svarcova uvadi, Ze stejné vyznamnym divodem muze byt skutec-
nost, ze vy$e postavené osoby mély svého oblibeného kuchare, ktery se béhem dlouhé
sluzby naucil detailné znat jejich chuté. Pan ocekaval, Ze se nic nezméni ani v pripadé
smrti kucharte, Ze jeho nastupce bude vatit stejné. Kuchat mohl svému ndstupci predat
zkuSenosti i Gstné.'®® Pisemnd forma vSak byla pfece jen jistéjsi a presnéjsi. Smrt mohla
daného kuchare prekvapit v ne¢ekaném okamziku, a své dovednosti by tedy nemusel stih-
nout v¢as predat svému eventuelnimu nastupci. Protoze bylo jeho kucharské uméni za-
znamenavano pisemné, nedochazelo k tomu, ze by si svd tajemstvi odnesl sebou do hro-
bu, a jeho pan se mohl spolehnout na to, Ze i po smrti svého oblibeného kuchare bude
jeho nastupce pokracovat ve stejné kucharské tradici.

Predpokladam vsak, ze v kucharkach a sbirkach receptti je patrny také urcity symbo-
licky potencidl, ktery jasné odkazuje na ekonomické moznosti dané $lechtické rodiny.
Ptipustime-li navic, ze jidlo bylo soucasti bézné konverzace, neni az tak prekvapivé, ze
znalost, respektive vlastnictvi uréitych specifickych kuchatskych navoda bylo pro kazdou
domacnost pomyslnym trumfem. Nezalezi totizZ pouze na samotném obsahu receptu, ale

pro konverzaci mize byt zajimavy i jeho ptivod ¢i prileZitost, pri které byl ziskan.

102 V. BRAUNER - A. HAMERNIKOVA, Rodinny archiv Berchtoldii Buchlov, s. 11.

103 Jan ZUPANIC - Michal FIALA - Frantisek STELLNER, Encyklopedie kniZecich rodi zemi koruny
Ceské, Praha 2001, s. 124.

104 Tamtéz.
105 H. SVARCOVA, Nejstarsi ceskd kuchatka, s. 99.
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Summary

a jedné sbirky receptii z ,,dlouhého“ 19. stoleti

Analysis of Two Aristocratic Handwritten Cookery Books and One Collection

of Recipes from 19 Century

The article deals with the boarding habits of aris-
tocracy in 19* century. The research of boarding
habits is not an easy topic. If we want to study
boarding habits of individual social classes, we have
to work with diverse sources. The research is not
just about food. We can ask a lot of different ques-
tions. For example we can study the relation between
food and social status; we can look into attitude to
food in individual social classes etc. At the begin-
ning of this article the author briefly pays attention
to the history of cookbooks - foreign and Czech
culinary documents, their authors and signification
or their structure etc. Then she analyzes cookbooks
more detailly, notably their structure and content.
She works with cookbooks by Filipina Schlik and
Ludmila Berchtold and a collection of recipes by
Marie Thun. In this part the author concentrates
on used foodstuffs, the way they were handled and
arranged and the number of recipes for different
types of foodstuffs. She also notices other details
like banquet menus, breakfasts, etc. She mentions

other facts not directly connected with cooking but
important in research of feeding in general. The at-
tention is paid to all types of food from meat to
vegetables. The author tries to identify foreign in-
fluences that were an inspiration for this particular
aristocratic cuisine. She then compares the 19th
century aristocratic and townsmen feeding. For this
comparison the recipes from the Filipina’s cookbook
along with recipes from the cookbook of M. D. Ret-
tigova are used. The cookery-books are really spe-
cific source. In the first place it is source of infor-
mation about feeding habits. But we can ask the
others questions. The reasons why aristocratic ladies
wrote their own cookery books are no less inte-
resting. Was it just their hobby or attempt to do
something special? Well marked information po-
tential have non-culinary notes too. These notes
inform us about author s interests and hobbies and
form the specific model of women from the aristo-
cratic society.



