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Potrava patti mezi z&kladni fyziologické potieby, ale ndleZzela i k sloZzkam ritudlu a
podiéhala také mode. V diasedku rastu produktivity dosahovali zemedélci vysSSich sklizni,
meénila se struktura péstovanych plodin, i kdyZ z&kladem zastavaly obilniny (Zito, jecmen,
proso, pozdgji od 15.st pohanka, oves, pSenice). Na skladbu potravin m¢l vliv obchod
s nékterymi druhy pochutin (koifeni, jizni ovoce, moiské ryby — slanecci).

Mnozstvi a skladba byly zavislé na socialnim rozvrstveni a Zivotni Grovni, zaroven
vyjadiovaly spolecenskou prestiz.Ur¢ité pokrmy byly povaZzovany za panské (zvéfina, nékteré
druhy driabeze, lahudkové druhy masa, ryb), jiné za chudinské (chleba, oukrop, kysélice, zaur
— z neméckého sauer — kaSe nej¢astéji z jecné mouky — polenta, noky s maslem — valdyné,
kyselé mléko, syrovatka — kapalice, syry, hréch a hrachova kase — zadtpice, zeli). U chudiny
pievaZzovala jidla mouc¢na ze zrni bud prazeného nebo drceného v ruénich stoupach na
kroupy, hrubé umletého na Zernovech nebo ¢astéji mletého na mouku a krupici v mlynech.

Lidé znali jidla varena, pecena, opékand na rostu a na rozni, prazend, kvasena a

pripravovana konzervaci (uzenim,..).
Vareni — na otevienych ohnidich selskych jizeb
nebo cernych kuchyni. UZivalo se keramickych
nédob, hrnca nebo panvi, které se pristavovaly
kohni nebo meédénych kotliki  (medénci)
zavéSenych na Zelezném héku a fetézu nad ohném.
Postupovalo se také tak, Ze ve velkém hrnci s vodou
se zaroven varilo v menSich ponorenych nadobach.

Peceni, opékani, prazeni — vlidové kuchyni pievaZzovala jidla varend. Petené byva
povaZzovana za stravu panskou (napi. proto, Ze bylo nutno vyhiét pec pred pecenim. Pokud se
nepekl chléb, nevyplatilo se hlavné v Iété zatapét v peci. Proto byvala vSedni jidla varena,
dusend, praZzena nebo opékana narodtu.) Vyjimkou byly svétky a obiady, kdy se peklo pecivo
(kol&e). V lidové vesnické nebo me&tanské domacnosti se uplatnil spis ro&t nez rozen —
opékaly se na ném mensi kusy masa, klobasy a ryby. RoZen na velké kusy masa ( ¢tvrti vol,
berany, jehnata, selata) se uplatnil zejména v hradni kuchyni. Ve 13. st se peklo v chlebné
peci s vnitinim topenim, uzavicené hlinénou a zdénou klenbou, ktera zcela nahradila nekdejsi
slovanské topeni&té, na nichZz se pecivo nebo prazmo kladlo na velké hlinéné peké&ce



rozpalené Zhavym dievénym uhlim. Ve méstech pekli chléb (pecivo) pekari. Toto femeslo
nebylo piilis casté.

Z kuchyiiského nédobi pouzivali keramické cedniky sdirkovanym dnem (dr8laky), misy a
misky srukojeti (ziefmé nabéracky), dzbery na vodu a mnoho v&elijakych drevenych
nédobek, noZe, dievéné varecky, dize.

M ouéné pokrmy — Existovaly varené kaSe (vareni), noky (Sisky) jako piedchiadce knedlika a
jiné nekynuté téstové vyrobky vairené v mléce nebo vodé, pokrmy z prazeného zrna (prazmo)
apokrmy pecené - nekvaSené placky nebo kvaseny chléb.

,vareni“ oznatovalo kaSovité pokrmy ( z mouky, Krupice, prosa, pohanky, ovsa, konopného
semene, kucmouch — Skubanky, netyje) déle zahusténé polévky (kysela, jichy) nebo varmuze
z ovoce a rizné masové kase. Casto byvalo ,vareni* pestrou smési typu co komora dala
jinych chutovych vlastnosti nez dnes. Zejmeéna ve starSich dobéach a obdobich hladu se vatilo
z takového druhu obili, ktery byl a pripadné se nahrazovalo lesnimi plody.

To plati i 0 mou¢nych jidlech pe¢enych. Nejjednodussi starou formou byly nekvaSené placky
z mouky zadélané vodou, pecené v popelu ohnisté nebo v peci. Veskeré kvasené pecivo, kdy
se musela vyhiivat pec, se nazyvalo chléb. Prevladal chléb Zitny, oviem tieba na Vanoce se
pekl velky bily chléb — vanocka, kol&. Mimo to existovaly napi. je&té tyto druhy peciva —
Zemlové, viaSské, jecné, preclikové, prosné jéhlové pohankové, z ,rejze‘, oplatkové,
kol&ové, pernikové, mazancove, Zaludové.

Prazma — vedle mou¢nych jidel tvoril béZznou sloZzku potravy hrach, zejména prazeny
(pucélka), ktery nahrazoval chléb, podobn¢ jako pokrmy z prazeného obili. Prazeni je vliastné
tradi¢ni zpasob pripravy. Slovanské prazmo (brasno) znamena jidlo z prazeného nedozréalého
obili (jecmene) nebo namoceného hrachu. Prazmem se ¢loveék snadno nasytil, zvlasté zapijel-
li ho mlékem nebo zrna rozdrtil a zamichal s mlékem na kaSi. Uprazenim (¢asto celych klasi)
se ohili konzervovalo a pred¢asnou sklizni (2-3 tydny pred Znémi) se zgjistilo proti
nepriznivym podminkam. Ostatné pired sklizni se jiZ projevoval citelny nedostatek zasob a tak
nahrazovalo prazmo chléb.

Mlétné strava — vedle moucnych jidel a zeli tvotilo vyznamnou ¢ast jidelnicku miéko
(hlavne¢ kyselé), razné syry. Proti masu bylo mléko po celou sezénu, oviem diky
nedostatecnym moznostem konzervace se pouzivalo hlavné na venkové (ptimo u vyrobce),
kdeZto ve mesté se nedostavalo na véechny.

Syr nebo tvaroh pattil mezi obradni jidla : syrnéa kase a syrny kolé¢ (tvarohovy mazanec) se
jedly o svatbach ¢i velikonocich. Vzhledem k nesnadné konzervaci masla se pouzivalo témet
vyhradné prepoudténé. Cerstvému méslu se fikalo putra, putr (z némeckého Butter).

Masita potrava — spotieba masa byla nerovhomérna jak co do druhi, rozdilnych obdobi
roku, majetkovych poméri. Na venkové byvalo maso véci vice sezOnni neZz ve méstech.
Zabijacka byvala obvykla v prosinci. V hospodéistvi svepri byvaly veprové hody pred
Vanoci ¢i po novém roce. Do masopustu (4.2 —1.3) stoupla zasoba Skvareného sadla, uzeného
masa, slaniny, jelit a klobas. V zimé¢ se také vice jedlo maso skopové — pravidelné se
redukoval stav stéda (neméli dostatek pice pro piechovani). V letnim obdobi jedli venkované
maso méng. S vyjimkou nedéli, svétki, hodu, pouti a posviceni to byvaly spiSe razné oslavy
nebo obrady, kdy se jedla hlavné dribez nebo maso hovézi. V hovézim mase nebyvali
venkované samozasobitelé, ackoliv chovali mnoho krav. Vytrazené kusy byvaly uréené pro
fezniky a prodavaly se v masnych krdmech (feznici prodavali ¢erstvé maso nekonzervované,
feznici prespolni — huntyti o trzich prodavali maso uzené).



Postni a nahrazkoveé potraviny — velka spotieba ryb souvisela s mnozstvim postnim dni, kdy
cirkev zakazovala jist maso teplokrevnych Zivocéicha a jejich produkty — vejce, syry, miéko,
méslo. KdyZ se¢teme tyto dny, tak zjistime, Ze vice neZ polovinu roku se lidé méli postit. U
nas v utrakvistickém prostredi se toto priliS nedodrzovalo. Kdyz uz, tak se jedlo vedle
moucnych jidel ovoce, zelenina (zeli), rostlinné oleje. Postni jidla nebyla nijak jednotvarna —
natrhu se objevovaly razné ryby, nékdy i moiské, solené (herynky — pomérné levné), zelenina
a ovoce (ovocné a zelné trhy) a pouzivalo se i jinych oleju (Inéného, konopného). Prakticky
mimo postni dny se jedlo maso v nedéli, pondéli, Utery a ¢tvrtek. V patek se zakazovalo jist
maso a byvalo zvykem nejist ani ve stiedu a sobotu (nepocitaje zidy). Nejdelsi, 40 denni past
navazoval na masopust a spadal do doby pocétku polnich praci. Pravé tehdy meél zemedélec
jist jen jednou denn¢ a nemohl se ngjist dosyta.

V dobg velké nouze lidé jedli kiru stromi, nékteré lesni plody, které jinak nesbirali (Zaludy) a
jedli zvifata jinak povaZovana za nepozivatelna (psi, kocky, veverky).

Zelenina a ovoce — nejvice se spotiebovalo zeli (nejlépe se konzervovalo — kysanim,
kvaSenim). Jedlo se hojn¢ jako priloha k masnym jidlam, skaSi a slaninou, ale také jako
snidan¢ s chlebem. | kdyZ se fepa (turin, vodnice) péstovala i na polich (jinak se zeli a jina
zelenina péstovala na zahradéch), nebyvala na stole tak ¢asto jako zeli. Vyskytuji se i jiné
kotenove plodiny — pastinék, nevlék, rapotinka, .. Zelenina se jedla bud’ syrova (piikrm),
varena (polévky) nebo konzervovana kvaSenim (zeli) a soli. Je doloZeno pouzivani mrkve,
okurek, celeru a petrzele, jako §pendtova zelenina se péstovala lebeda zahradni a shiral divoce
rogtouci merlik, &'ovik, koptivy. BéZna bylacibule.

Z ovoce se za syrova jedla jablka a hrusky, visng; slivy a dfin se pouzivaly na povidla
Pozoruhodny je doklad o konzumaci fiki u nas. Casto se vyskytuji plody oresaku
krélovského, liskové orechy a dalSi shirané plody : trnky, ostruziny, maliny, jahody, boravky
- zpracovavané na povidla. Ta se vyrébéla ze suSeného ovoce. (?)

Kofeni — hojné pouzivani koreni (zvlédt¢ u masitych jidel — i preraZeni chuti ne¢erstvého
masa) bylo ukazatelem honosnosti kuchyné. BéZné se vyskytuje doma vypéstované — kmin,
pelynék, muskat, myrta, rozmaryna, mata, majoran, kopr, koriandr, libecek, bazalka, Salvg;.
Casto zminovany 3afran se pouzival i jako |&ivo a barvivo. Péstoval se na zahradéch —
Safrénicich — kolem mést.

Sil — negjvyznamnéjSim importovanym konzervaénim prosttedkem a nezbytnou sloZkou
pokrmi byla sil. Dakovy obchod se soli mél v hospodéistvi 13.-15. stol velice vyznamnou
Ulohu. Obchod skotrenim a jiznimi lahadkami (fiky, citrény, mandle) byval omezen na
meéstské trhy, kdezto obchod se soli pronikl na vesnice.

Napoj e — ngjrozsirengjSim kvasenym stiedoevropskym népojem bylo pivo. Viz.
u kapitoly . Vino byvalo ngpojem panskym. Lidovymi napoji byvaly nekvaSené
Stavy z mizy stromi (briza, javor) arizné mosty. Medovina ustupuje do pozadi.

Starodavny recept na vyrobu medoviny

Ten, kdo chce udélat dobrou medovinu, ohigje ¢istou vodu tak , aby do ni mohl pravé ponoftit
prst. A vezme dva mazy (3 1) vody a jeden (1,5 ) medu. Promisi je ty¢i a necha to chvili
odgtat a pak scedi pies ¢istou latku nebo pies sito z viasi do ¢isté nadoby. A vari to pak po
dobu coby jeden akr tam a zpét preSel a odstrani pénu z mladiny misou s dirami. Péna zistava
v mise a nikoliv na mladiné. DA slije medovinu do ¢istého soudku a zakryje jg tak, aby
vypary nemohly unikat, do té doby, nez bude moci do toho ponofit ruku. Pak vezme
palmazovy hrnec a naplni jej do palky chmelem a hrsti Salvéje a vari to s mladinou po dobu,



co by mili uSel, a vezme pul ofechu ¢erstvych kvasnic a dato tam a zamicha, aby to kvasilo.
Pak prikryjeto rovnéz tak, aby vypary mohly odchazet na den a noc. Pak scedi medovinu pies
¢istou latku nebo pies sito z vlasi a slije do ¢istého soudku a ponecha tii dny a tii noci kvasit
a doplnuje kazdy vecer. Tam pak necha to usadit se a stara se 0 dopliiovani kvasnic. A necha
to odlezet osm dni, aby se to vycistilo a dopliuje kazdy vecer. Necha to usadit v
pryskyii¢ném soudku a celych osm dni zanecha odleZet a pije v prvnich Sesti a2 osmi tydnech.
Tehdy je ostatné nejlepsi. (Citace z MUSCHWERK - sekce Daz buoch von guoter)

Med — vedle sirupa byval jedinym sladidlem, ziskaval se od lesnich véel brtnictvim nebo
novéji jako produkt veelarstvi. Jako sladidla se v kuchyni pouZivala rovnéz brezova a
javorova miza. Titinovy cukr se dovézel jako vzacnost k vyrobé cukrovinkovych konfeti (na
[&eni plicnich, praduskovych a krénich nemoci).

Strava chudych — jidla byla sice principialné zdrava se spoustou vitamini, ale vzhledem
k hladomoram, nedostateéné konzervaci a malému stiidani jidel nejedli chudi viibec zdravé.
Bohati se zase zna¢n¢ piejidali. V lidove stravé se stiral rozdil co do kvantity u snidan¢, obéda
avecere.

Néktera obradni jidla — napi. vanocka, ovoce syrové a suSené na Vanoce, tvarohovy
mazanec, pecené jehng, barvena vejce — velikonoce. K obiadnim jidlam pattila posvicenska
husa (obvykle na podzim).

Kultura stolovani —vlivem orientu se v Evropé kultura stolovani zvy3uje; nékteré zésady se
zachovaly dodnes. nemluvit splnou pusou, nehltat, necpat se velkymi sousty, nebrat
sousedovi z misy nejlepSi porci; jiné se vliivem zmény techniky jidla zanikly: ceremoniel myti
tif prsta rukou primo u stolu (pouzivaly se misto vidlicky), medenice (nddoba na myti rukou)
pattila k vybaveni jidelen. Chod jidel, rozesazeni hosti,.. bylo na velkych hostindch skoro
stejné jako dnes. Hostiny trvaly nékolik hodin. Napoje se pily ze ¢irych &ihlych sklenic nebo
z nizkych banatych pohéri, nejprve pivo, pozdgji vino.

Pii béZném vSednim stolovani slouzil jeden niZ na stole na krgeni masa a chleba, 1Zice
k nabirani potravy z misy. Maso se kladlo na krajic chleba, na prkénko nebo od 15.¢ natalii.
Do Ust se vkladdalo obéma rukama. LZice ze dieva ¢i kovu (cinu, bronzu, mosazi a Zeleza)
mivaly krétkou rukojet’ a drzely se v pésti.

Existovaly také ¢utory — ploché ovalné ldhve opatiené ousky na zavéSeni do pasul.

Krémy — Na vesnici byla kréma doméci vyrobnou piva, zasobovacim mistem (sil, koreni,
maso). Ve méstech byla znatné svézana strzistém — zastavovali se tu cestou formani a kupci,
a pravidelné¢ se zde shromazd’ovali vesnicané v dob¢ trhu na zapiti Uspéchu pri prodeji.
V krémé bylo mozno se také ubytovat. U zboZi vysoké hodnoty (dobytek, koné, nemovitost)
méla koupé svij ritudl, ktery se odehraval prave v kr¢meé.K ritudlu patiila dohoda o cené pred
svédky, piedani penéz a podani ruky a pocastovani ndpojem vSech zlc¢astnénych tj.
prodavajiciho u hodnovérnych sveédka litkupem, ktery platil kupujici. Teprve litkupem a
podanim ruky byla koupé uzaviena.
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