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1. Úvod

Téma zabývat se staročeskou slovní zásobou z oblasti staročeských jídel jsem si zvolila hned z několika důvodů. Je zajímavé sledovat  vývoj  stravovacích zvyklostí a s tím i proměny slovní zásoby (zejména přejímání a zanikání názvů jídel)                 a etymologii názvů. Dalším důvodem je můj zájem o historii, do které problematika jako součást kultury  také spadá.

Jazyk prochází v průběhu času změnami ve všech lingvistických rovinách, nejproměnlivější je oblast lexika. Slova jsou v průběhu vývoje přejímána z jiných jazyků, vytvářena slovotvornými postupy jako derivace či kompozice, ale také zastarávají, až postupně zanikají. Nově vzniklé skutečnosti označují neologismy. Oblast stravování a názvů jídel se vyvíjela v souladu s těmito zákonitostmi. 

Předmětem práce je historicko-srovnávací analýza vybraných názvů jídel. Pokusím se objasnit jejich význam, záměrně byly vybrány názvy jídel, které se dnes vyskytují většinou pouze na periferii slovní zásoby, v archaických nářečích, nebo názvy, které již zanikly úplně. Práce si nebere za cíl popsat  celou staročeskou slovní zásobu v oblasti jídel, ale za pomoci dobových písemných materiálů představit některé vybrané druhy jídel a pokrmů. Součástí jednotlivých oddílů pojednávajících              o konkrétních jídlech je etymologický výklad  několika vybraných výrazů označujících názvy jídel ve staré češtině, jejich srovnání v kontextu historickém v rámci českého jazyka (včetně případných dnešních nářečních diferenciací). Pokusím se také dokládat jejich možný výskyt v jiných jazycích a hledat tak sémantické paralely výrazů v jazycích slovanských i mimoslovanských. Podstatnou část jednotlivých hesel budou tvořit také doklady ze staročeských kuchařských návodů, dobových slovníkových děl či jiných písemných pramenů. Tato stěžejní část práce tvoří pátou kapitolu. 

 Stravovací zvyklosti staročeské navazují na způsoby starých Slovanů, proto je vložena také kapitola věnovaná této problematice. Je v ní zahrnuta i  hlavní část praslovanské slovní zásoby z této oblasti.
V ohledu na skutečnost, že se v práci zabývám staročeskými názvy jídel, je nutné zpřesnit dataci období staré češtiny, již mám na mysli. Pleskalová uvádí dvě různá pojetí datace staré češtiny, v užším byla pod pojem stará čeština zahrnuta pouze čeština 14. století (pro svou výraznou odlišnost od vývojových etap následujících). V dalším pojetí je jako stará čeština označována čeština 13.- druhé třetiny 18. století (Pleskalová 2003 : 9). Staročeské názvy jídel, s nimiž budu pracovat, jsou převzaty z písemných pramenů 14.-18. století. Proto vyjdeme z tohoto širšího pojetí. 

Důležitým zdrojem informací byly kuchařské knihy, které otiskl souborně Čeněk Zíbrt v publikaci Staročeské názvy jídel. Jsou to především rukopisné kuchařské návody z období 15.-17. století.  Jmenovitě jsou to kuchařská kniha Jana Severina Mladšího, Pavla Severina z Kapí hory či Bavora Rodovského z Hustiřan. Ze šlechtických  kuchařských knih  jsem excerpovala materiál z kuchařské knihy Alžběty Lidmily z Lisova z roku 1661 a dále od Kateřiny Koniášové z roku 1712. 

Dále pak vycházím z rukopisných šlechtických návodů ze 17. století, jsou to strahovský rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických z roku 1642               a rukopisná kuchařská kniha šlechtická z roku 1645. Jejich bližší charakteristiku         a autorství, pokud je známo, uvádím ve druhé kapitole, jejímž obsahem je právě bližší seznámení se zdroji. Neopomíjím ani jejich případná specifika konkrétních návodů oproti jiným dobovým materiálům. Vedle těchto pramenů vycházím také z různých věcných či překladových slovníků, jejichž oddíly o jídle opět nacházím      u Zíbrta. Vycházím z něho pro zjednodušení práce především proto, že mnohé slovníky a doklady jsou nedostupné či nebyly jinak knižně vydány.

Vedle kuchařských návodů byl výrazným zdrojem písemných dokladů Slovník staročeský Jana Gebauera (Díl první, A-J, v Praze 1903; díl druhý, K-N, 1916). Materiál sebral z nejstarších památek české řeči až do 15. století, vedle ostatního zahrnul právě také názvy staročeských jídel, jejich úpravu, názvosloví. Na jeho nedokončené dílo navazuje Staročeský slovník vydávaný od roku 1968 za účasti dvou desítek odborníků (v red. B. Havránek, V. Šmilauer, Z. Tyl). Dalšími zdroji byly materiály archivu Staročeského slovníku.

1.1  Literatura
Etymologické slovníky:

Výraznou část práce tvoří etymologický výklad názvů, proto jako základní prameny uvádíme etymologické slovníky.  Je to především Etymologický slovník jazyka českého Václava Machka,   Český slovník etymologický Jiřího Rejzka a Stručný etymologický slovník jazyka českého se zvláštním zřetelem k slovům kulturním a cizím Jiřího Holuba a Stanislava Lyera. Jako  zdroj objasnění původu staroslověnských výrazů posloužil Etymologický slovník jazyka staroslověnského, zpracovávaný Ústavem pro jazyk český Akademie věd. Slovník není ještě dokončen, poslední 12. díl vyšel v roce 2004. U výrazů převzatých z němčiny bylo nutné dohledat etymologii původního výrazu v Etymologisches Wörterbuch der deutschen Sprache od autorů Kluge, F. – Seebold, E.

Slovníky normativní:

Pro doložení současné situace jsme využili také oficiální kodifikační příručky, tj. slovníky spisovného jazyka, konkrétně Příruční slovník jazyka českého (1935-1957) a  Slovník spisovné češtiny pro školu a veřejnost (1994).

Historické slovníky:

Ke zjištění významů slov dnes již neznámých či k odhalení případných významových posunů nám sloužily historické slovníky, jednak to je výše zmiňovaný Slovník staročeský od Jana Gebauera, Běličův Malý staročeský slovník.

Dialektologické  slovníky:

Možnost ověření výskytu daného výrazu v určitém teritoriu v odlišné podobě nám poskytly jednak Český jazykový atlas 1 a následující dialektologické slovníky, především diferenční. Jsou to Bartošův Dialektologický slovník moravský, Horečkovo Nářečí na Frenštátsku, Lamprechtův Slovník středoopavského nářečí      a Sochové Lašská slovní zásoba.

1.2 Spolupráce s AV ČR

Využit byl materiál  nejen z  literatury, ale také z  Ústavu pro jazyk český Akademie věd České republiky. Jedná se především o další doklady názvů jídel, které jsou uloženy v archivu Staročeského slovníku a nebyly ještě vydány. 

 2.  Stravovací zvyklosti starých Slovanů

Staří Slované osidlovali oblast střední Evropy již od 2. tisíciletí před Kristem. V 1. až 2. st. n.l. se objevují jako jeden z největších národů kolem Visly a Dněpru. V 6. a 7. století vrcholila jejich expanze na západ a jih, do oblasti Pobaltí, Polabí a Balkánu.

Na vývoji slovanské kultury, tedy i stravovacích návyků, měla významný podíl přírodní povaha země, na níž odedávna žili. Ráz krajiny se stal ovlivňujícím faktorem ve věci  bohatství jednotlivých kmenů, volbě jejich zaměstnání nebo právě při stravovacích zvyklostech. Jinak žily kmeny, které sídlily v písčitém Polabí, jinak kmeny ve zcela neúrodném a zavodněném území nebo polostepní půdě v okolí Volyně.

Součástí potravy u starých Slovanů bylo vše, co poskytovala okolní příroda. Byly to obilniny, zelenina, ovoce, zvěř lesní a polní, ryby, různé druhy domácího dobytka. Tedy potrava masitá i rostlinná.
 Hojnou součástí potravy bylo ptactvo, nejen jeho maso, ale i vejce. S odkazem na zprávy Ibrahíma ibn Jakúba
 uvádí Niederle v první řadě husy, tetřevy nebo kur domácí. Ten se spolu s rybami uplatňoval jako obětní      a obřadní jídlo při svatbách či pohřbech. Z ryb jsou to opět druhy mající všeslovanská jména: lososь, pьstrogъ (pstruh), ščuka (štika), linъ (lín), somъ (sumec), lipenь (lipan), ogorь (úhoř) nebo jesetrъ (jeseter).

Zprávy o chovu dobytka jsou datované již do období 6. až 11. století. Niederle uvádí, že stáda dobytka nebyla chována za účelem denní  stravy, k porážkám docházelo příležitostně k uctění hosta nebo při slavnostech. Zejména hovězí dobytek byl poměrně vzácný a chovaný hlavně kvůli mléku.  

O požívání mléka svědčí všeslovanské názvy mléčných produktů jako mlězivo (psl. melzivo), mléko (psl. melko, z germ.), tvaroh (psl. tvarogъ) nebo sýr (psl. syrъ).

Maso poskytoval tedy dobytek vepřový, hovězí a divoká zvěř získaná lovem.           O chovu dobytka podle Niederleho svědčí mimo jiné také rozmanitá slovanská terminologie: kráva (psl. korva), ovce (psl. ovьca), tur (psl. turъ), hříbě (psl. žerbę), vepř (psl. veprь). U dalších názvů jako beran, býk, vůl nebo kůň Niederle pochybuje o slovanském původu.

Hlavní složkou potravy starých Slovanů byly především obilniny,
 luštěniny              a zelenina. O jejich rozsáhlém pěstování v době slovanské jednoty svědčí názvy druhů jako žito, pьšenica, rъžъ, jęčьmy, ovьsь, proso, jejichž jména se vyskytují už v praslovanštině a jsou všeslovanská. Nejpreferovanější však bylo proso,
 ze kterého se dělala např. prosná kaše nebo prosné pečivo.

Obilniny Slované upravovali pro jídlo dvojím způsobem. První bylo nutné nejprve rozmělnit na mouku, ze které se teprve mohl připravovat pokrm, a ze druhých se dala připravit potrava hned po vyluštění nebo upražení (proso, ber,
 ječmen, oves, pšenice). Od 10. století se tedy setkáváme s pojmem brašno (psl. boršьno) označujícím rozmělněné obilí (pův. ječmen), slad (zrní porosené a vysušené). Pražené zrní z nedozrálých klasů se používalo k přípravě kaše, typického                    a oblíbeného jídla při různých obřadech, např. svatbách. Z obilné mouky se připravovalo těsto, ze kterého se poté na ohništi, rozpálených kamenech a později na peci dělaly placky. 

Za nejstarší formu pečiva můžeme označit přesné placky,
 pirohy nebo koláče mazané medem či sypané mákem.
  Slované pekli také chléb, nejstarší doklady jsou už z neolitu, byl to chléb nekvašený, z těsta zhotoveného z hrubě drceného zrní. Název je přejat z němčiny, ze sthn. hlaiba. Později se připravuje chléb kvašený, Niederle jej dokládá až roku 997 n. l. v Kijevském letopise, přestože jsou kvas              a droždí opět názvy všeslovanské, což by dokládalo znalost kvasu již v dřívějších dobách. V nejstarších slovanských písemných památkách je připomínán např. i chléb režný.

Další podstatnou složkou stravy starých Slovanů byla zelenina. Na základě filologických bádání a archeologických nálezů došel Niederle k závěru, že Slované znali česnek, bob, hrách, čočku, dýni, řepu. Z ovoce znali jablka, slívy, hrušky, třešně, višně.

Při přípravě jídel užívali staří Slované  omastku. Název máslo (maslo < maz-slo < mazati) označoval nejprve mastnotu k potírání těla
 a později omastek při úpravě jídel, vedle něho se užívaly např. zvířecí tuky, oleje připravované z olejnatých semen nebo rybí tuk.

K závěru, že konkrétní druh jídla staří Slované znali a užívali, docházíme na základě archeologických nálezů, písemných dokladů, ale také na základě etymologické analýzy, zjištění původu slova a jeho existence ve  více slovanských jazycích svědčící o rozšířenosti a užívání konkrétního druhu potravy v širším slovanském teritoriu.

Způsob stravování jednotlivých slovanských kmenů byl závislý na jejich bohatství     a na lokalitě, ve které žili, přesto však nacházíme podobné stravovací návyky, založené především na zemědělství a lovu, které základním zdrojem obživy zůstaly   i v pozdější době.

3.  Názvy jídel v rámci slovní zásoby
Názvy jídel jsou velkou měrou součástí slovní zásoby, která je praslovanského původu. Značná část praslovanských termínů je odvozena z inodevropských kořenů  a někdy má i přesně shodné paralely v dalších indoevropských jazycích, u některých však indoevropské souvislosti neexistují nebo zatím nebyly odhaleny. Relativně malá část praslovanských slov má kořeny starší než indoevropské, jejich základy pocházejí z období nostratického, v rozmezí pravděpodobně 9000 – 7000 př n. l.

Zděděná praslovanská
 slovní zásoba se dále vyvíjela už v období pozdně praslovanském (období 400 – 800 n. l.). Některá slova zanikla a vyskytují se nadále jen v některých jazycích (např. jucha se v různých tvarových modifikacích vyskytuje s významem ‘jídlo’ v západoslovanských jazycích kromě lužičtiny, dále ve východoslovanských a jihoslovanských jazycích), jiná slova prošla sémantickým vývojem (např. šiška, původně ‘vařený pokrm’, později ‘moučník’) a některá cizí slova byla přejata (už v praslovanštině např. chlěbъ). Tento trend pokračoval             i v následujících obdobích; mnoho slov bylo přejato zejména z latiny nebo z dalších románských jazyků, z němčiny aj. Většina názvů jídel je motivována právě základní surovinou sloužící k jejich přípravě, svým vzhledem nebo způsobem přípravy či konzumace. Slovní zásoba je však tou částí jazyka, která podléhá nejvýznamnějším   a nejrychlejším změnám, které lze zaznamenat již v mluvě dvou generací, natož        u názvů užívaných v rozmezí několika století, jako tomu je právě u názvů jídel, které jsou předmětem této práce. Změny slovní zásoby jsou jednoznačně progresívního charakteru. Lexikální zásoba stále roste, její omezená část postupně zastarává (taková slova pak fungují jako archaismy), až nakonec z jazyka zcela mizí. 

4.  Exkurz do dějin kuchařské literatury a písemných záznamů o staročeské kuchyni

Kuchyně a kuchařství byly a jsou, ač se to možná nezdá, odrazem soudobé kultury. Již ve středověku byli tvůrci pokrmů a jídel - kuchaři, kuchtíci   a později paštikáři - váženi a uznáváni jako umělci. 

Kuchařina sama pak nebyla nazývána řemeslem, nýbrž uměním.  Přesto jsou písemné zmínky o jídle, kuchyni, stolování ještě ve 13. století spíše sporadické. Ačkoliv se kuchařství a kulinářství rozvíjelo již od středověku a jídlo bylo odjakživa každodenní součástí lidského života, v nejstarších literárních pramenech domácího původu zmínky o jídle nacházíme řídce, na rozdíl od četných záznamů o válkách, panovnících, přírodních úkazech. Zprávy z oblasti kuchyně a stolování byly považovány za všední a samozřejmé, proto se objevovaly pouze v případě, že kronikář, letopisec líčil rozmařilost nebo naopak střídmost v hodování.

Jedna z nejstarších zachovaných kuchařských knih pochází ze 13. století a je italského původu, z klášterního prostředí. Právě kláštery mají velké zásluhy na rozvoji kuchařství, měly příležitost hostit vzácné návštěvy duchovního i světského rázu. Jako kolébka středověkého umění kuchařského je právem označována Francie, odkud se šířilo dále do Evropy. Na našem území se kuchařská literatura výrazněji rozvíjí až od 16. století (četnější a odpovídající doklady a popisy vhodné ke zpracování máme až nyní). Do té doby jsou zmínky o kuchařích  a jídle vzácné a doklady neúplné.  

Co se týče nejstarších jídelních zvyků, vycházíme z pramenů arabských, děl cestopisného charakteru. Nejedná se o žádné podrobné popisy, ale pouhé zmínky      o cenách pšenice, ječmeni, kuřatech, které ukazují zvyky tehdejší kuchyně.  Také v hebrejské literatuře se objevují poznatky ze staročeské kuchyně – jedná se o glosy: makovica, uhlí, okřín, veverky, mrkev, skýva. Ani Kosmova kronika ze století dvanáctého nepřináší výrazné změny, zprávy o jídle jsou kusé a nahodilé. Ze staročeských pokrmů a ingrediencí se objevují kančí ocásek, slanečky, sýr, kmín, cibule, plaský olej, žitný chléb.

Staročeská kuchyně se do 14. století skládala jak z masa (domácí dobytek, zvěřina, drůbež, ryby), tak ovoce, mouky, zeleniny, luštěnin nebo chleba. Z mouky se pekl chléb režný a bílý, dále pak housky, rohlíky, koláče, pirohy, mazance. Kuchyni obohacují také plody dovezené z cizích zemí: fíky, mandle, rýže, pepř, skořice. Začíná se prosazovat koření, jakožto součást pokrmů, na trzích se prodávaly: hřebíčky, šafrán, zázvor, muškátové oříšky, semena skočcová atd.

Polévka byla již tehdy podle soudu Čeňka Zíbrta součástí oběda,
 který se běžně ve vyšších kruzích skládal z několika chodů.
 Vedle polévek byly v oblibě zejména šalše čili omáčky. K nim patřilo i kyselo a kyselice, které byly běžně užívány. Maso se upravovalo rožněním nebo vařením. 

O způsobech stravování panovníků a význačných osobností světského nebo duchovního rázu ve středověku získáváme povědomí ze zápisů lékařů starajících se   o zdraví a životasprávu. Patří sem Vitae vivendae ratio in gratiam Caroli IV., jehož autorem byl lékař císaře Karla IV.– mistr Havel. 

Prvním soustavným popisem tehdejšího života a právě staročeské kuchyně, úpravy jídel a nápojů včetně jejich názvů je veršované dílo Mistra Klareta de Solencia. Jedná se o slovník (1366), jehož autorství  Klaretovi přisoudil Václav Flajšhans. Zaznamenána jsou slova, názvy jídel, kuchyňského náčiní, masa, ryb, zeleniny, nápojů atd. Uvádí názvy jídel jako jícha (polévka), šalše, kaltún (husí drůbky), uspenina, topenice (topinka), kyselo, vaječník, vdolek, prosinec (chléb velikonoční, mazanec, koláč prosný), hrách, varmuže, šišky, zelé, povidla, svítek, křížaly, týkanec, pecnec (malý pecen chleba), škvařenina.

Dalším významným zdrojem názvů staročeských jídel jsou pokyny lékaře krále Zikmunda – mistra Albíka z r. 1427 a zejména abecedně řazený slovník latinsko-německo-český pro Ladislava Pohrobka, který sestavil Jan Holubář. Slovník řadil abecedně, ale také podle věcné souvislosti, kde popisuje soudobou kuchyni, jídla       i jejich přípravu. Objevuje se tu drůbež – husy, kačice, dále úhoři, herinky, kvasnice, med, ořechy, křepelky, lososi, štika, pstruzi, raci, ale i veveřice a hrdličky.    

Zatímco o královských krmích získáváme povědomí z lékařských návodů,                 o žákovských  a studentských stravovacích návycích se dozvídáme z různých písní   a satirických skladeb (např. Podkoní a žák). Bývají v nich jmenována domácí jídla prostého lidu: kaše z mlhy, úkrop ze studené vody, kyselice se šťávou.

 V porovnání s kuchyní 14. století je kuchyně století 15. - 16. rozmanitější, obohacená o nová jídla, koření a úpravy, které se prosazují na základě častějších styků se zahraniční kuchyní  a cizinci.

Velké oblibě se těšily zejména ryby (kapři, štiky, parmy, okouni, úhoři, lososi, mihule, střevle, slanečci, tresky), ale také např. raci. Nadále to byla drůbež – husy, kuřata, kapouni, koroptve, kačice, tetřevi, sluky, ale i pávi. Z mouky se vyrábělo pečivo rozmanitého druhu, housky, žemle, koláče, calty, mazance, valdyně s mákem, družbance, chléb a topinky. Z dalších je třeba vyzvednout zejména hrách se slaninou, kroupy, řepu, zelí, mrkev.

 Jako výrazný znak kuchyně 16. století hodnotí Zikmund Winter přemíru koření, v kuchařkách se objevují instrukce typu: „vsyp všeho koření, co máš.“ Přestože se tedy může zdát, že bylo koření novinkou kuchyně 16. století, máme doloženo, že koření bylo součástí kuchyně již starověkých Řeků (sůl, ocet, kmín, anýz, jalovec). Do českých zemí přišlo po křížových výpravách a během vlády Karla IV. se dalo na trhu běžně koupit koření jako skořice, hřebíček, šafrán atd. Bylo také používáno jako platidlo – např. za zádušní mše kněžím nebo vrchnosti za vymanění z poddanství. K jeho vhodnějšímu používání začalo docházet až právě na přelomu 16.-17. století, kdy můžeme v dobových kuchařkách pozorovat napomenutí týkající se dochucování jídel typu:  „Kuchařko, chceš-li dobrou chválu míti...stroj jídlo čistotně, dopec           a dovař, sol a masť mírně...“

Dalším výrazným znakem české kuchyně 16. století bylo užívání jablek na všechny možné způsoby  - křížaly, jablka upravená na másle, pečená atd.

Maso se tlouklo ve hmoždíři (moždieři) spolu s kořením, vytvářely se směsice různých chutí, připravené v jednom rendlíku. Omáčky se připravovaly z vína            a zahušťovaly se topinkou opečenou často dočerna. Ve velké oblibě bylo také obarvování jídel, k tomu se užívalo švestek, šafránu nebo mandlí.

V průběhu 16. století a době pozdější se prameny, z nichž čerpáme i údaje pro tuto práci, podstatně druhově různí a typově rozlišují. 

Pro přehlednost si uveďme typologii možných literárních pramenů, ze kterých čerpáme materiál pro excerpci staročeského materiálu:

1. slovníky, archivy

2. kroniky a pojednání líčící hostiny (zejména svatební) nebo jídelní zvyklosti

3. kuchařské návody a kuchařské knihy

Je to období, ve kterém vznikají první kuchařské knihy, ale také období, ve kterém začínáme nacházet detailnější texty o problematice, napsané rukou humanistických, barokních autorů jako byli Zikmund Hrubý z Jelení, Daniel Adam z Veleslavína či Jan Amos Komenský, nebo jiné osobnosti, jejichž povoláním byla např. kněžská služba, archivářství. Velmi často uváděli právě zmiňovaní pisatelé fakta z oblasti kuchařského umění ve slovnících. 

4.1 Slovníky

Vokabulář Lactifer z roku 1511, jehož autorem je Jan Bosák Vodňanský, uvádí nejen názvy jídel, ale také ostatní názvy související s problematikou: jednotlivá slova provází etymologickým výkladem v latině. 

Dalším zdrojem je slovník trojjazyčný z roku 1513, vytištěný ve Vídni, jeho autor je neznámý. Látku sestavil tematicky, zahrnul i výčet jídel a možných surovin, které byly k jejich přípravě užívány. Za pojmem vždy v závorce uvádí příslušný název německý nebo latinský. 

O něco mladší slovník z r. 1537 Zikmunda Hrubého z Jelení, tzv. Lexicum symphonum, předkládá české a slovanské názvy jídel v porovnání s názvy latinskými a řeckými. 

Tomáš Rešel Hradecký, farář z Jarošova, uvedl ve svém Dictionarium latinobohemicum (1560) vedle soupisu  jídel masitých také výčet obilnin, zeleniny, luštěnin. Jídla rozděluje na masitá a pochoutky, do těch řadí např. kozí, ovčí sýr, třešně, melouny, slívy, kaštany. Věnuje se také názvům nápojů, jmenuje pelyňkové víno, skořičné víno, syrovátku, mléko. Pozornost věnovaná luštěninám je do této doby v literatuře tohoto druhu celkem ojedinělá. 

O souvěkém kuchařství a jídlech zachoval ve svém díle zprávy také Daniel Adam z Veleslavína. Názvy sestavil věcně ve svém slovníku Nomenclator (r.1586 latinsky, česky, německy; r. 1592 ještě rozšířen o řečtinu). Zíbrt  považuje jeho práci z kuchařského oboru za rukověť k četbě a porozumění staročeských knih kuchařských z Veleslavínovy doby.
 

Roku 1629 vyšel ve Vídni slovník neznámého autora: v něm jsou staročeské názvy jídel srovnávány nejen s názvy latinskými a německými, ale i s maďarskými. Některé české názvy jsou nahrazeny slovenskými synonymy, proto se dá soudit, že autor byl zřejmě slovenského původu.

Názvy jídel se objevují také ve školských slovnících zvaných Vocabularia, jejichž pomocí získávali žáci vědomosti z různých oblastí života i víry. Jednalo se                o trojjazyčné slovníky, jejichž součástí byla i terminologie z oblasti kuchyně             a stravování, vycházely zejména  v 17. století.

4.2  Zápisy o jídle v kronikách a jiné literatuře

Čerpat informace o dobové kuchyni můžeme také z různých  zápisů a poznámek v kronikách, pojednáních, v nichž se objevují  líčení nákladných svatebních hostin ve šlechtických rodinách, např. pánů z Rožmberka, Pernštejnů, Smiřických, Šliků atd. Jednu z nejstarších takto popsaných hostin zmiňuje Václav Hájek z Libočan ve své Kronice české z r. 1541.

O svatbě Viléma z Rožmberka, pána z Krumlova, v roce 1578 pojednal Bohuslav Balbín v knize Epitome historica rerum bohemicarum (1677). Podává celkový výčet toho, co se na svatbě projedlo, na základě účetní knihy. Popis této hostiny byl obrazem dobového hodování, byl často otiskován v různých knihách a časopisech.

Úpravou jídel, kuchyní se zabýval také Jan Amos Komenský v Orbis pictus, kde k vyobrazení z kuchyně přidává slovní popis. Podrobněji se tematice věnuje v díle Brána jazyků otevřená
, ve kterém uvádí pojmenování v latině, češtině, jiná              v  polštině, němčině či angličtině.

Co se týče beletristického zpracování u Komenského, objevuje se tematika jídla v Labyrintu světa a ráji srdce. Jedná se o zmínku o nestřídmosti a obžerství, která byla v literatuře častější už dříve a umožňuje nám vytvořit si obraz o množství jídel připravovaných na hostinách.

4.3 Kuchařské knihy

Všechny výše jmenované prameny nejsou původními materiály, beroucími si za cíl vytvořit návody k vaření nebo podat svědectví o dobové kuchyni, druzích jídel          a jejich názvů. Ve velké většině se však jedná o slovníková díla, která nejsou zaměřena čistě na naši problematiku, vedle ní se věnují celé škále dalších oblastí a témat. Prvním dílem je až rukopisná sbírka kuchařských návodů z přelomu 15. a 16. století, o níž pojednáme níže.

4.3.1 Jan Severin Mladší

Ze 16. století je také nejstarší česká kuchařská kniha, vytištěná Severinem Mladším. Jediný zachovaný výtisk je neúplný, chybí titulní list, některé listy jsou potrhány nebo zničeny úplně. Zikmund Winter uvádí, že tento tisk zachránil před zničením Alois Jirásek ve skladišti Augustovy knihtiskárny v Litomyšli. 

4.3.2 Pavel Severin z Kapí hory

Již roku 1535 vydává Pavel Severín z Kapí hory druhou staročeskou kuchařskou knihu s názvem: Kuchařství, o rozličných krměch, kterak se užitečně s chutí strojiti mají. Jsou zde otištěny recepty, které jsou převzaty z knihy Severina mladšího, nejstarší rukopisné sbírky kuchařských návodů.

4.3.3 Jan Kantor

Pozměněnou podobu obou těchto kuchařských knih vydal Jan Kantor v polovině 16. století. V úvodu tiskne rýmování o kuchařkách, pak otiskuje zbožnou modlitbu         a předmluvu, v níž uvádí nutnost knih svého druhu kvůli zdravému stravování ve správné míře. Inovací je u Kantora přidané hodnocení jídel – dobrá, výborná. Dobové archaismy typu zrubaj nahrazuje užívanými slovy – zsekaj.

Srovnání
Tyto tři knihy jsou si obsahově dost blízké, vycházejí ze společného základu, nejstarším dochovaným kuchařským návodem je rukopis, který byl původně připojen k lékařským knihám o moru, jedná se o dalších 53 listů chovaných v jednotném svazku v knihovně Národního muzea.

Všechny tři knihy dělí jídla do jednotlivých oddílů. Ryby a postní jídla se dělí od ostatních. Velký podíl tvoří šalše, zadušeniny, kaše (vořechová, vinná, černá, ze suchých švestek, mandlová, maková, fíková, kuřecie, maková, vaječná, šípková, z vepřových žaludků), kyselice (z vepřových neb telecích paznechtů, z líňov), uspeniny, jíchy (na kapúny, na zeleninu, na veveřice, na srnu), koury (kuřata) na různé způsoby. Základ jíchy tvořilo víno a opečené topénky, koření, med a případně žloutky nebo maso. Šalší se nazýval pokrm, který často spočíval v utření všech ingrediencí do kopy (vejce, topénka, chléb, petržel). Kaší nazývá neznámý autor různé hmoty, např. i maso; princip vytvoření kaše spočívá v nasekání surovin, protažení přes sítko (hartuch), smísení s vínem, kořením, případně natlučení ve hmoždíři (moždieři). Mnohdy se však postupy prolínají a zdá se, že jícha a kaše je dosti podobná směs. Názvy nebyly v kuchařských návodech užívány důsledně. Domnívám se však, že jsou si významově velmi blízké.

Severinova kuchařská kniha rozlišuje pokrmy na páteční a sobotní, další oddíl je bezejmenný, není dochována jeho úvodní část. V návodech se objevuje smetana, slanina, rajže, jáhly, vodvářka  a také cibule, která začíná nahrazovat oblíbená jablka (zajíc na cibuli, koury pečené s cibulí). 

Kantorova kuchařka je přetiskem kuchařské knihy Severina Mladšího, přesto se tam objevují některé listy nově. V nich převažují návody na přípravu zvěřiny (jelen, divočina, zajíc) a jíchy na tyto druhy masa. Rozlišuje druhy kaší – rozšiřuje je            o lektvaře (fíky, hrušky, gduly), odvářky (jíchy, břečky – z topénky, krve, octa), báby (topénky, mandle, cukrované medem).

4.3.4 Bavor mladší Rodovský z Hustiřan

Roku 1591 vydává kuchařskou knihu alchymista Bavor mladší Rodovský z Hustiřan. Napsána byla na žádost Kateřiny Přepické z Lichumburku, které je také věnována. Autor věnuje pozornost chuti jídel a klade důraz na míru v dochucování jídel. Uvádí velký počet druhů kaší (z smetany, vinná, malinová, z šípků, mandlová, maková, z mozku telecího, z kapounů nebo pečených slepic). Užívá také názvu maz, který mohl být z fíků, hrušek, mrkve či řepy. Další poměrně častý pokrm je u něj varmuže – Běličův Malý staročeský slovník tento název vysvětluje jako  kašovitý pokrm, příkrm, pochoutku. Varmuže
 se dělaly např. z pečených vajec, z vaječníku, mandlového mléka, slepičích prsou či hrušek.

4.3.5 Polixena z Lobkovic

Z konce 16. století pochází ještě kuchařská kniha Polixeny z Lobkovic, rozené z Pernštejna. V ní můžeme najít lektvaře stejně jako u Kantora, a to světlou kdúlovou, jablečnou. Jedná se o recepty zpracovávající ovoce, pak jsou zde také návody na piškoty, perníky, koblihy a zejména sladká jídla či deserty.

4.3.6 Kuchařské návody šlechtické – 17. století

Ze 17. století máme dochován rukopisný sborník receptů ze šlechtických kruhů. Zíbrt o tomto sborníku soudí: „obsahuje řadu návodů kuchařských...psaných od několika osob, správně s tehdejší češtinou, i zase s hojnými germanismy a chybami proti pravopisu českému, proti gramatice...“

Psaní kuchařských knih se rozvíjelo především ve šlechtických kruzích. Z poloviny 17. století můžeme jmenovat např. strahovský rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických  z roku 1642 nebo rukopisnou kuchařskou knihu šlechtickou z roku 1645. 

Četné jsou zde návody na přípravu kaší (mlíčná, jahodová, z jablek a hrušek, vořechová, pnutá). Další jsou baby – mandlová, žemlová, dobrá, hrachová, z jablek atd. Poprvé se setkáváme s recepty na polévky (např. polívka slízská, jadrová, z krupek protažená, mandlová, smetanná).

Se dvorem císaře Rudolfa II. k nám přišlo mnoho kuchařů a paštikářů, častěji se v kuchařských knihách objevují dorty.
 Ty se připravují mandlové, rejžové, rakové, marcipánové. Je tedy zřejmé, že název neoznačoval jen sladká jídla jako dnes.

Další novinkou jsou knedle – žemlové, krupičné nebo syrné (tj. tvarohové). 

Recepty na sladká jídla – perníky, piškoty a jiné cukrářské speciality – jsou četnější.

Po formální stránce si nelze nevšimnout občasných zmínek o jménech kuchařek, které recepturu vymyslely. Např. v rukopisné kuchařské knize šlechtické z r. 1645 nacházíme recepty s názvy jako: 

     „Klobásy, jak jich paní hrabinka z Magnu dělá;

 Poznamenání od paní hrabinky z Bubna, jak se šifle dělati mají;

 
      Poznamenání od paní presidentový, jak se vogurky malé zadělávají.“
Co se týče formy, také vlastní recepty doznávají menší změny. Nejsou psány ve formě imperativu, ale je užíván infinitiv: „Vzíti kůrky z pomorančí, pokrájet jich na zdýl aneb jak kdo chce jmíti, to bílé z nich nevykrájeti, zvařit je...“

Přelom 16. a 17. století je obdobím, ve kterém se dá vysledovat zájem žen ze šlechtických rodin o kuchařské umění a recepty především, mnohdy se samy podílejí na vzniku nových receptů a přípravě jídel. Celkový ráz šlechtické kuchyně, tudíž         i kuchařek ovlivňují kontakty s německými, francouzskými, vlašskými (tj. italskými) šlechtickými kruhy. 

4.3.7 Kuchařská kniha Alžběty Lidmily z Lisova z r. 1661

Velký podíl tvoří německé recepty, jako novinka se objevuje čokoláda, káva v té době ještě známa nebyla. U staročeských jídel nezapomíná ani u poněmčených názvů uvést přívlastek bohäimisch značící, že se jedná o jídlo českého původu (např. Wodwarzko).
 Časté jsou recepty na koblihy, skořicové perníčky, preclíky, dorty nebo sušené švestky či broskve. Návody jsou značně delší a popisy přípravy podrobnější, celkově roste i náročnost přípravy jídel.

4.3.8 Kuchařská kniha Kateřiny Koniášové z r. 1712

Kniha je výběrem návodů ze starších dob, zahrnuje některé recepty např. od Severina. Místy už vydavatel nerozuměl některým slovům, proto je mylně nahrazoval.
 Zíbrt uvádí např. kohouty za koury (ve skutečnosti slepice). Jinak předkládá poměrně velký počet receptů na vnitřnosti, nadívaná játra, telecí ledvinu nadívanou do zelí, smažený telecí mozek, nadívané skopové žaludky. Ale kniha čítá také velký počet  jiných masitých krmí, druhů kaší i ryb.

Novými výrazy, které uvádí, jsou např. marýly (z něm. Marille, meruňka), paštyčka z pírové pečeně, hamlsulc, hypokrař, jagrovská polívka, citronové čečelky.

4.3.9  Další doklady z 17. - 19. století

Že byly kláštery a církevní prostředí vůbec důležitým místem pro rozvoj kuchařského umění, jsme uvedli již výše, také v 17. a 18. století zaznamenávají zástupci církve (kněží, premonstráti, kanovníci) různá naučení o přípravě a strojení jídel vhodných na stůl. Jiří Evermod Košetický vytvořil kuchařskou knihu, v níž opět můžeme najít odkazy na již uváděné tituly, ale také na jiná jídla, např. na nadívanou zeleninu – kapustu, zelí.  Nelze neuvést četné zastoupení sladkých jídel – perníčky (21 různých druhů), piškoty (7 receptů), různé druhy ovoce (zadělávané broskve).

Stav kuchyně poloviny 18. století nám dokládá slovník jezuity Fr. Kropfla, vytvořený po vzoru již výše uvedených vokabulářů školních. Zíbrt však u tohoto zdroje upozorňuje na možné mylné úpravy starých názvů jídel, přesto považuje tento slovník za velmi promyšlené a věcně vytvořené dílo.
 Uvádí tedy četně zastoupený seznam ryb, ovoce, obilovin, zeleniny (nazývá ji zahradními bylinami), polévek, masových i mléčných pokrmů.

Poměrně velké zastoupení exotických druhů jídel v dobových  kuchařských návodech svědčí o celkové zálibě strávníků 18. století v jídle a hlavně                        v labužnických pochoutkách. Zíbrt uvádí např. knihu vydanou v roce 1731 v Praze pod názvem Des Magens Vertheidigung der Edlen Austern, kde je zachyceno jak se ústřice loví, nakládají, z čeho se skládají a jak se jí.
 Dalším důkazem je oblíbená lahůdka – želví polévka, kterou dokonce Petr Světecký, knížecí archivář v Třeboni, doporučuje jako vhodnou i z finančního hlediska – želvy se dají chovat v zahradách. Podává také zevrubný návod, jak želvy (šildkroty, z něm. Schildkröte) k jídlu připravit. O jejich různém využití svědčí návody na želví polévku, paštiku se šilkrůtou, želvy se zeleným hráškem nebo v citronové omáčce.

František Kropf ve slovníku, nazvaném Index locuples latinarum dictionarum pro germanicis et bohemicis vocibus delectarum, de omni rerum genere, vydaném v Praze roku 1753, uvádí vedle zmiňovaných skupin jídel také různé názvy kuchyňského nářadí, koření a kuchařských prací.

Všechny tyto zmiňované kuchařské knihy a oddíly slovníků, v nichž se pojednává o jídle, sebral do souborného svazku s názvem Staročeské umění kuchařské Čeněk Zíbrt. Podílel se tak na vytvoření obrazu dějin české kultury, hmotné i duchovní spolu s Augustinem Sedláčkem a Zikmundem Wintrem, kteří se zabývali kulturním vývojem měst nebo šlechtickým životem na hradech.

5.  Historicko-srovnávací část
Počet jídel ve staročeských památkách se postupně zvyšoval, a to v souvislosti s rozvojem mezinárodního obchodu. Docházelo k vzájemnému přejímání nových druhů pokrmů a jejich pojmenování. Rozvoj západoevropského kuchařského umění postupoval od Římanů k národům románským (Francie, Itálie), dále k národům germánským a západoslovanským. K opačnému  přejímání pojmenování, tj. ze slovanských jazyků, docházelo také, svědčí o tom doklady objevující se v německých kuchařských knihách již od 13. století.
 

V průběhu vývoje společnosti a jídelních zvyklostí procházely změnami  i názvy jídel. Ne vždy se přejaté názvy jídel v novém prostředí ujaly a zdomácněly. Některé názvy, které byly přejaty do staré češtiny, se dnes už v českém spisovném jazyce ani v dialektech neobjevují. To např. v případě, kdy byl název zapomenut spolu s jídlem, které v našem prostředí nezdomácnělo. Další možností byl zánik jednoho z méně rozšířených názvů jídla, které mělo více pojmenování, a jeho současné nahrazení frekventovanějším ekvivalentem. Jiné názvy jídel byly do češtiny přejaty, ale rovněž se do současnosti neuchovaly, přestože v jiných jazycích tyto názvy odvozené od stejného základu stále setrvávají a v oblasti kuchařství se staly mezinárodními termíny.

V předešlém oddíle jsme uvedli a stručně charakterizovali prameny, ve kterých nám názvy jídel zůstaly zachovány. Jsou to často zdroje pojmenování, mnohdy doplněné o cizojazyčné ekvivalenty, které umožňují vysvětlení mnohých názvů z etymologického hlediska. Nejčastěji byly takto názvy jídel uváděny ve slovnících. Velmi časté byly ekvivalenty německé, latinské, ale také řecké nebo maďarské.
 Názvy (nejen jídel, ale všeobecně) se velmi často nepřejímaly z konkrétního jazyka přímo, ale většinou zprostředkovaně přes jazyk jiný. Prostředkujícími jazyky jsou nejčastěji latina a němčina, zdrojem jsou další indoevropské jazyky, především řečtina.

5.1 Vlastní etymologie vybraných staročeských názvů jídel

V následující části této kapitoly se budeme zabývat etymologií několika názvů staročeských názvů, které byly vybrány se zřetelem na to, že se např. již v nové češtině nevyskytují nebo pokud se vyskytují, tak je jejich etymologie na první pohled často neprůhledná.

Jsou to jednak názvy, které již zanikly: 

jícha,

šalše,

měchura,

 varmuže;

dále pak názvy masných výrobků:

huspenina,

jelito;

a jiné jako:

baba žemlová,

knedlík,

perník.
5.1.1 Baba žemlová 

Bába byl lidový název jistých nákypů nebo pečiva. Ve staročeských kuchařských knihách a slovnících nacházíme různé druhy těchto nákypů. Jejich nedílnou součástí téměř vždy byly smetana, cukr, vejce, řecké víno (hrozinky) nebo mandle. Základem tohoto jídla byly velmi často žemle upravené na topinky. Názvy se  odvozovaly od hlavní suroviny.

V češtině máme  slovo baba v tomto významu doložené od 15. století (WintŠat) jako pečenou žemlovou babu, na niž si recept opsal šebířovský farář Jan z Lukavce roku 1465.

Pokrm bába žemlová nacházíme také  u Gebauera: 

„Daj mi posniedati, napeka babu zemlowou...“ (rukopisný pramen z roku 1465 -       v kn. univ. Pr., Rozpravy filologické 1898, 109).

Další doklad je v rukopisném sborníku šlechtických receptů z r. 1642.

„Baba žemlová. Vezmi asi deset žloutků vod vajec, dva bílky...“ -

„Baba dobrá (z) žemlí a z mandlů. Vezmi některý vejce, rozklektat a vzíti tolik smetany k tomu...“ 
V nejstarších kuchařských návodech nacházíme baby s hodnocením typu „dobrá“, „jiná“. Nemají v názvu žádnou surovinu.

„Baba dobrá. Vezmi žemliček, pěkně kůry všecky vobkrájet, na topinky nakrájeti...“ -  „Jiná baba. Nakrájeti topinek žemlí, namočit je (u) víně s vejci rozklektanými...“

Poměrně hojné byly také báby mandlové, makové, hrachové, báby s medem, báby z jablek a podobně. 

Vedle mandlové, jablkové či jiné báby nacházíme v kuchařské knize Alžběty Lidmily z Lisova z r. 1661 také tzv. manzelbabku: 

„Jak se manzelbabka strojí. Vzíti bílý maso, od vařený slepice, drobně ho stlouci, a růžovou vodou zalíti. Potom to maso a mandly dáti na pánev.“
  Název pochází z německého Mundsemmel ‘žemle, houska’, jde tedy také o žemlovou bábu.

Suroviny se na bábu a stejně tak na kaši tloukly v moždíři, čímž vznikla  jakási hustá hmota, kaše. Domnívám se, že rozdíl byl zřejmě v tom, že na kaši se směs častěji vařila, zatímco bába byla pečena. Jeden z druhů bab, slk. dial. vel`konočná baba ‘obřadní velikonoční pečivo, koláč’, je příkladem toho, že se jednalo o pečený pokrm (Markuš : 519). Od toho je pak podobný název pro bábovku ‘koláč upečený ve formě’ (SSJ 1).

     Objevuje se také v podobě pápa: „v pápě aneb kaši“  (Mathioli). Machek se tedy domnívá, že baba žemlová byla v té době stále brána jako cizí jídlo a zároveň jídlo panské. Zároveň soudí, že bába je totéž co pápa. Pečivo s označením pápa nalézáme též ve slovenštině, polštině, lužičtině, ukrajinštině nebo ruštině.  Výraz papa je rovněž polský. V německých dialektech oblastí sousedících se slovanským územím (Bavorsko, Slezsko, Sasko) je Babe, Bäbe ‘bábovka’. Na jižní Moravě označoval výraz Apfelwaba nákyp z bílého chleba a kousků jablek.

V dalších slovanských jazycích je výraz baba také známý, o čemž svědčí např.  hornolužické baba ve významu ‘bábovka’, dolnolužické baba ‘koláč, bábovka’, kašubské baba ‘pečivo’, polské baba ‘pečivo, druh těsta’ nebo ruské bába ve významu ‘sváteční pečivo z kynutého těsta’.

     Původním významem slova baba bylo ‘chůva’. Je to lalické slovo  z dětské řeči, jemuž významy - pojmenování příbuzenského vztahu - určili dospělí. Význam ‘babička’ je už praslovanský a je známý ve všech slovanských jazycích s výjimkou lužičtiny. Také význam ‘stará žena’ je velmi starý.

V některých jazycích se toto slovo stalo pojmenováním pro jiného člena rodiny, např. tur. baba ve významu otec, podobně v románských jazycích, např. v italštině    v oblasti Toskánska a Florencie  označuje výraz babbo rovněž otce. V sardštině pak obdoba babai označovala strýce. 

Žemle je výraz přejatý z latiny (simila, tj. jemná mouka), prostředkujícím jazykem byla němčina. Staročeský výraz žemle byl převzat z německého Semmel, středohornoněmeckého semel(e), simel(e), to ze středolatinského a latinského simila   ‘jemná pšeničná mouka’.
 

Doklady nalézáme již ve 14. století u Klareta nebo Husa: žemle (KlaretB, Hus).       U Štítného nacházíme výraz v následujícím kontextu: „horká zemle vezme všie zlú vóni z vína“ (ŠtítMuz).

Další doklady žemle v pramenech: 

„Žemlový chléb (z bílé mouky)“ (Vyš).; „i nazvachu  (Židé) jej (manový chléb) zemli a jinde chléb olejovaný“ (Comest).

Vedle výše uvedených významů Gebauer u výrazu baba neopomíjí ani případnou propriální funkci, tj. možnost výrazu fungovat  jako vlastní jméno, uvádí mužské příjmení
 „Kuba Baba“ s odkazem na KolB (1495). Jako příjmení je výraz Baba podobně jako předešlý opět funkční dodnes, i když ve velmi nízkém počtu, podoba Baba s počtem 6 nositelů, zatímco podoba Bába má  35 nositelů.

5.1.2 Huspenina

Huspenina je ‘pokrm z rozsekaného vařeného masa, kůží apod., zalitého rosolem; vařená huspenina.’ (SSČ: 105).

Staročeské uspena, uspenina nacházíme již u Klareta – uspena galreda, v Bohemáři pak uvádí podobu huspenina. Ve Slovníku Klementinském nacházíme ‘vspenina’ (SlovKlem). Gebauer
 uvádí citaci z Chelčického Postily, kde hovoří o kněžích: „...položí sobě na každý den sytý oběd: ryby..., husspeniny rozkošné, vyzinu.“ (ChelčPost)

Nejstarší popsaný způsob přípravy a složení huspeniny je uveden již v rukopisném sborníku z 15. století. Připravovala se z masa, většinou rybího, povařeného ve víně, byla okořeněna a ochucena povidly.

Převažují sice návody na huspeniny z rybího masa  (ze štiky nebo kapra), ale            u Severina Mladšího nacházíme následující návod:

„Huspenina z masa jakéhokoli. Uvaře maso u vodě, potom dovař je v víně, přidada povidel, jak chceš.“

Podle pozdějších kuchařských záznamů byl tento způsob přípravy rozšířen o další přísady. Především od 16. století jsou návody rozmanitější, přidávají se jablka, cibule, mandle nebo rosol. Ale hlavní surovinou stále zůstávají ryby:

„Štičí huspenina, neb kaprová, takto ji dělaj: Vezmi vína, a trochu octa, najméň vody a tři jablka nebo čtyři oblup a vlož do toho a cibuli jendu a zvař to prvé, než vložíš štiku...“ - „Huspenina štičí čistá. Udělaj všecko tím obyčejem, kromě štiku aby roztrhl. Potom zsekaj na kusy, votuž u víně, aby mohl kůži s ní obrati...“
 -  „Huspenina štičí, neb kaprová jiným obyčejem. Ostruž štiku neb kapry, roztrhni, zsekaj na kusy, prosol, vymyje voctem dobrým, starým pivem, smíše vodú...“
 - „Huspenina štičí neb kaprová, takto má dělána býti: Ostruž štiku, roztrhni, zsekaj nakusy, a vymyje, prosol, ať najde soli, potom vezmi vína sladkého přilej octa vinného...“

Další oblíbenou přísadou byla vyzina:

„Huspenina světlá. Vař vyzí měchýř znenáhla v hrnci polévaném, až bude husto, potom oblup lupiny z kaprův...“ 

Bavor Rodovský z Hustiřan uvádí také variantu s česnekem:

„Huspeninu s česenkem takto dělaj: Najprvé vař u vodě, a potom zetra česnek, rozpusť čistě...“

Ojediněle se objevují také další druhy huspenin:

„Huspenina nohová, huspenina kdoulová, huspenina fíková“ a podobně.

Vedle staročeského huspenina je v dialektické podobě doložena hušpanina (Kott 6: 395). Z češtiny bylo slovo přejato do slovenštiny (viz slovenské huspelina) a do polštiny (starší polské huspenina, SW). Do obou jazyků byla přejata podoba s h-.
Slovo huspenina bylo do češtiny přejato patrně z němčiny. Machek nachází souvislost s německým Eisbein označujícím pokrm oblíbený v severním Německu, totiž jídlo z vepřových nožiček, které údajně nebylo identické s huspeninou, ale jedlo se rovněž studené a bylo ‚třepavé‘. Machek dochází k závěru, že Eisbein není totéž co Sulze, avšak připouští možnost, že došlo k vzájemnému přenesení názvu. Dokládá to na základě dolnolužického výrazu tsěsadlo ‘huspenina’, které znamená ‘Sulze’       i ‘Eisbein’.
 

Fonetické nesrovnalosti souvisí s případnou změnou ei- (Eisbein) v u- (stč. uspenina). Vysvětlení podává možnost přejetí z dialektu, ve východní střední němčině máme doloženo za ei- psaní oi-. Machek
 tak připouští vývoj obdobný jako u německého Eiche a anglického oak ‘dub’.

 Staročeská podoba slova uspena byla rozšířena o sufix –ina, typický pro tvoření místních jmen, hromadných jmen či jmen nositelů vlastností. Se stejným sufixem nacházíme slova obdobného významu – pokrmy jako např. klevetina, drkotina. Machek soudí, že  sufix  -ina byl přidán podle staršího výrazu klevetina.
 
Z němčiny (z něm. Gallerte, to z lat. gelare) bylo také přejato také české galantina ‘huspenina’.

5.1.3 Jelito

Jelito patří do skupiny pokrmů z masa. Jde o výrobek připravený plněním různých zvířecích vnitřností masem (zpracovaným např. mletím), krví, kroupami a dalšími doplňujícími ingrediencemi. Tento druh jídla patří mezi pokrmy připravované především při vepřových hodech a zabijačkách: „Klobása (Bratwurst), jelito (Wurst), jitrnice (Leberwurst)“, uvedených již ve školských vokabulářích 17. století.
 

K nejstarším zvykům však patřilo jíst maso syrové, později k nejstarším způsobům úpravy masa patřilo rožnění a vaření. Již u starých Slovanů je způsob upravit  maso vařením doložen, ti jej převzali od kočovných národů, u kterých bylo zvykem vařit maso v koženém měchu nebo žaludcích či jiných vnitřnostech zabitých zvířat. Pokrmy jako jitrnice, klobásy či právě jelita se připravovaly mnohem později  plněním zvířecích žaludků nebo střev sekaným kořeněným masem a jeho následným vařením.

Ve staré češtině jelito původně označovalo ‘tlusté střevo’ (při konečníku), na rozdíl od  názvu střevo, které označovalo ‘tenké střevo’. Jelito bylo také známý řeznický výrobek. Doklad nalézáme u Klareta, a to v podobě jelito a jelitce. To je možné doložit na základě písemných materiálů a pramenů. Tam  právě výraz  jelito často označuje vnitřnosti – ‘střevo, konečník.’ Doložit to můžeme následujícími citacemi, které uvádí Jan Gebauer:  „...vstrčiž mu ji (nemocnému, roušku) horkú v zadek          a ostane ť gelyto tam.“ (LékChir)

Gebauer pod heslem jelito uvádí jako primární význam ‘střevo’ a zvláště ‘konečník’. Jmenuje však také výrobek ze zabijačky, totiž jelito nadité, ‘uzenka’. Také u tohoto významu uvádí citace z písemných pramenů:

„Kterak by sě byl osupil tvój mistr Jakub na toho, ktož by v pátek snědl gelito svinie.“ (ChelčPař)

„gelyto balbudium“ (Prešp)

„gelito balbudium“ (Rozk, Nom, RVodň)

„gelytto“ (Vocab)

„gelito farcimen“ (VodňLact).

Doklad máme také v žákovské poezii, v Písni veselé chudiny:

„Milujme zelé, jelito s krúpami (jiný rukopis: tvaroh, krúpy, jelito), mléko kyselé.“

Záznamy zachycující návody na přípravu jelita jsou v uvedených kuchařských knihách velmi řídké, častěji je slovo citováno ve slovnících:

„Farcimen, replecio extorum vel ventris, něco nadievaneho, jako jelito...“ -  „...na způsob vroucí vody, tj. vydmuliny se nafukuje, jelito.“

Ve slovníku u Rešela nacházíme: „Apexabo jelito, nadívané střevo.“

Komenský vyjmenovává řeznické produkty v díle Svět v obrazech s velmi stručným návodem k přípravě:

„Řezník střeva masitostí nadívaje, klobásy (nadivaniny) jako veliká jelita (bachory), jelita, klobásy vepřové, jitrnice, krevnice (jelita krevní, jelita krupami a krví vycpaná), tučnice (jelita tučná).“

U Veleslavína se objevují názvy hlavních složek: „Jelito, krev a kroupy (Blutwurst)“

Ve vídeňském slovníku z r. 1629: „krevní jelito (Blutwurst)“

Podobné suroviny nacházíme i v rukopisném sborníku šlechtických kuchařských návodů z 1. poloviny 17. století: „Jak se krupový jelita dělají. Vezme se vepřová krev a masný sádlo vepřový obvařený, skrájeti na kostky a kroupy velký neb malý uvařiti  a zmíchati to spolu.“ 

Rovněž v tomto sborníku v kuchařských návodech se objevuje i  další surovina - žemle: „Jak se jelita s krví dělají. Vezme se dobrý, sladký smetany a žemličku...“

Maso se do jelit sekalo nadrobno, jak se o tom zmiňuje nejstarší rukopisná sbírka z 15. století: „Vezmi skopové jelito tučné, zsekajž maso…“

České jelito označuje ‘masný výrobek z vepřové krve, masa a krup nebo housek v kusu střeva; může být vařené či pečené.’ V nářečních podobách, především v oblasti Moravy, se objevují podoby jako jelto (Moravské Budějovice), jeleto (Šumperk, Zábřeh), jelejtko (Nové Město na Moravě), jalito (Příbor), jolyto (Opavsko) nebo lelito (Ostravsko).

Podoby slova jelito nacházíme v dalších slovanských jazycích. Jedná se opět o pojmenování s původním významem ‘střevo’ nebo označující rovněž produkt z masa. Je to např. v polštině nebo ve slovenštině jeloto  (viz slovenské nebo polské jelita ‚střevo‘), hornolužické jelto, dolnolužické  jelito, jelto,  jeluto také označují ‘vnitřnosti’ nebo ‘pokrm.’ V srbských dialektech znamená výraz jělto vedle masného výrobku také ‘žaludky přežvýkavců’, konkrétně ‘bachor’, ‘krvavý buřt’ nebo ‘žaludek plněný.’ Srbochorvatské jalito je ‘velká klobása z tlustého střeva’ a dialektická podoba olito označuje ‘střevo’. Běloruské jalíty a ukrajinské jalytý mají význam ‘vnitřnosti.’ Také slovinské slovo jalita označuje ‘druh  krvavého buřtu’, zatímco olito jenom ‘střevo’. Ruský výraz litónja označuje přímo jeden ze žaludků přežvýkavců, konkrétně knihu.
 

Název jelito má etymologii nejasnou. Existuje více výkladů původu a významů tohoto slova. Z ostatních indoevropských jazyků má ke staročeskému slovu jelito dosti blízko staropruský výraz laitian (*alitian), který označoval nějakou uzeninu. Souvislost s tímto slovem je zřejmě nejčastěji uváděná v různých pramenech při snaze odhalit etymologii. Rejzek
 vedle souvislosti se staropruským výrazem laitian uvádí ještě další možnou spojitost, a to s řeckým výrazem litós ‘hladký’, vycházejícím z indoevropského *lei- ve významu ‘slizský, hladký.’ Tato souvislost může být  na základě vzhledové podobnosti velmi pravděpodobná. Slovo jelito bývá také často spojováno se slovy označujícími procesy jako lít, tzn. jelito označuje ‚něco, co bylo vlito do střev či žaludku.‘ Machek
 také uvádí možnou souvislost s latinským botulus ‘vřed.’

Někdy je výraz jelito označující střeva spojován také s několika synonymními výrazy označujícími provaz, lano, tkaničku, proužek tkaniny atp., zřejmě na základě vzhledové podobnosti. Dá se tedy říci, že slovo jelito označuje jak samo střevo, tak výsledný produkt určený k požívání. 

Také toto označení pro jídlo sloužilo také jako proprium.
 Je doloženo jako mužské příjmení: „Gelito.“ (TomZ) 

Toto je však případ jména, které tuto propriální funkci dnes již neplní, patřilo zřejmě do skupiny tzv. hanlivých příjmení, která postupně zanikají a jejich nositelé je nahrazují jinými. Zde je příčinou přenesený apelativní význam slova ‘jelito’. O něm se zmiňuje již Jan Gebauer, který zde připomíná význam jelito, střevo = hlupák.

5.1.4 Jícha

Všeslovanské jícha má ve většině slovanských jazyků obecný význam ‘hustá tekutina, omáčka.’ Omáčky jsou bezesporu starobylá jídla objevující se kuchařské literatuře i ve staročeských slovnících poměrně brzy. Vedle polévek byly jíchy čili omáčky ve velké oblibě. 

Ve Slovníku staročeském shromáždil Gebauer různé podoby tohoto názvu:

jícha (júcha), jíšel (jišele, ješělek, júšělek), jiška (juška); „lat. ius, polévka, řídká krmě“.

Další doklady výskytu v literatuře nacházíme u Gebauera nebo ve staročeských kuchařských návodech:

„Jeziž to kořenie s tú gychu...“ (LékChir)

„...zvař tu gychu dobřě a proceď...“ (LékChir) 

„Jahody z sebe vydadí některakú gichu črvenú...“ (Lék)

„...gychu masnú...“ (DobrDrážď)

„...tu jim nebylo do smiechu, nebo gediechu zlú gichu...“ (Baw).

Winter u jíchy dodává,
 že se jedná o hustší houšťky (=omáčky), které se dávaly na maso. Jícha se podávala k drůbeži (např. ke kachně, slepici) a byla často dochucována bylinami jako šalvěj či máta. U Kantora
 můžeme nalézt různé druhy těchto omáček, např. jícha ostrá na veveřice, jícha šerá na ptáky, jícha kyselá nač chceš. Jejich častým složením bylo víno, mandle, žemle, ocet, cukr, med nebo  pepř. 

 Velmi početně jsou jíchy zastoupeny ve staročeských kuchařských knihách, např.    u Severina Mladšího. Jsou to jíchy ke konkrétním druhům masa: „Koury v své jíše. Zastav slepice čistě v hrnci, a vař dobře a přeber je čistě a omej a oceď tu jíchu, v které slepice vřely...“ - „Jícha na kuřata. Zvař v vodě, slí to a udělaj jíchu z polovice té polívky...“ - „Koroptvy v dobré jíše. Zsekaj maso hovězí, daj do moždíře přičině slanin dobrých málo a usuš topenek bílých, tluč spolu. Koroptvy zvláště budeš vařiti...“ - „Jícha na divoké kačice. Vař kačice a vlož kus slanin, vezmi od nich játry a usuš bílého chleba dobře na černo...“ - „Zajíc v své jíše. Vezmi z něho krev na víno, ať se ustojí na víně u tichého ohně. Vezmi polévku z hovězího masa, ssadiž jej s tou krví...“ - „Jícha na srnu. Vezmi krev od ní, neb od slepice na víno a to zvař znenáhla s polévkou hovězí, vlože několik jablek krájených...“ - „Na veveřice jícha. Uvař je v vodě, potom slí je, vymej je, dovař je v hovězí polévce a dělaj jíchu z řeckého vína a z jatřiček, okořeň a povidl  přileje...“ - „Jícha s kostí. Vezma kosti koroptví, neb jaké koli, a ztluka, rozdělej vínem, a zapusť kořením, a chceš-li zahustiti, přidaj k tomu bílého chleba.“

Různé druhy jích jsou zapsány také v rukopisné knize šlechtické, jsou to např.: „Dobrá jíška na pečené kapúny aneb slepice. Má se šmaltc rozpuštěný, horký vzíti a cukr v něm škvařiti tak, aby zhustl, potom vodu a octa na to vlíti.“ - „Jiná jícha na kapouna. Má se vzíti to mastné, které z kaúna vyteče a cibuli podlúhovatě rozkrájeti a v tom mastným škvařit...“ - „Jícha dobrá na jazyk hovězí. Vezmi čerstvú vodu, octa a mouky, v šmalci škvařenej, právě brunátnej, potom soft hruškový neb nějaký jiný slatký...“ - „Jícha na pečené slepice a ryby. Mají se vzíti čtyry aneb pět kyselé limony a též tak mnoho kyselých jablek, drobno sekaných...“ - „Jícha na vařený ryby. Má se šmalc rozpustiti a žemlička kostkovatě řezati, v tom šmalcu smažiti, octa a vody mezi to vlíti...“ - „Jícha na pečené věci. Má se šmalc rozpustiti a do něho octa růžového a vína vlíti, cukru, skořici...“ - „Dobrá jícha na zvěřinu aneb jiný pečité. Mají se tenké topinky z režného (žitného) chleba čistě brunátně upéci, dvě hersti suché hrušky krájené...“ - „Jiná jícha ržítká. Má se krev z jendoho neb dvúch kuřat aneb vod kapúna do octa vlíti a dobře zmíchati, japka a trochu cibule...“

V pátečních krmích se uvádějí jíchy na ryby:

„Jícha na ryby dobrá. Vezmi řeckého vína a topenek bílých, ztluka, rozpusť dobrým vínem sladkým. A okořeň hřebičky, zázvorem, šafránem, pepřem, atd.“ - „Štika obtužná v žluté jíše. Ostruž štiku a zsekaj a přistav k ní nevelmi slaný rosol. I vezmi od ní dva neb tři kusy, daj je do moždíře s žemlí rozmočenou...“ - „Úhoř na lampredové jíše. Vezmi malvazí a krev kaprovú, pusť do něho, usuš topenek z bílého chleba dobře černě, rozmoč je...“ - „Kapry nadívané v černé neb v žluté jíše. Ostruž kapry čistě a obřež okolo hlavy kuoži a ztáhni až k ocasu...“ -  „Jícha na mníky. Item: petruželné koření uvař u vodě čisté, mějž topenky z bílého chleba, ztluč to spolu s tou petruželí a protiehni skrze hartuch.“ - „Chceš-li dobrou štiku v své jíše. Učiň rosol, roztrhni štiku, zsekaj ji na kusy. Když rosol bude vříti, vložiž ji tam...“

Další druhy jsou nazvané podle chuti nebo barvy:

„Vostrá jícha. Višně suché protáhni a přidej vinného octa“
 - „Kyselá jícha onono sladká. Na koroptví jíchu týmž obečejem, jediné přičiniti vína do jíchy a jablek na vrch upretovati“ - „Koury v bílé jíše. Uvař slepice čistě na místo a vezmi mandluov čistých, rozetři je čistě a rozpusť tou jíchou“ - „Koury mladé křehké v zelené jíše. Vezmi slepice, prosol je čistě...na ně jíchu uděláš: Vezmi petružele, šalvěje a máty, zetři to v pánvi čistě, a přičiň k tomu topenku neb dvě.“  - „Jícha šerá. Odpeka ptáky, daj na mísu, a predlík udělaje z mandlův.“ - „Žlutou jíchu na kačici, takto stroj. Tetřeuov neb kačic“
 - 

Tyto barevné jíchy jmenuje ve svých návodech také Bavor Rodovský z Hustiřan: 

„Slepice v bílé jíše takto: Uvař slepice čistě na místo“ - „Žlutou jíchu takto máš dělati: Odpec jatřičky slepičí, a usuš“ - „Černou jíchu takto na ně dělaj: Vezmi švestek...“ 

Jíchy se připravovaly z vína, krve, případně vývaru, s přidáním topinek a koření. Barvu jim přidávaly šafrán, švestky atp. Souhrnný návod na jíchy podává Severin Mladší následovně:

„Každým jíchám pro chuť. Přitíraj do některé cibule. Do některé topenku smaženú. Do některé mandly. A do některé limoun. Item: fíky, jablka, švestky. A všeho toho kus, nač jíchu děláš.“

V češtině jícha v deminutivní podobě jíška označuje často taky ‘mouku upraženou s tukem, zásmažku, zápražku, sloužící k zahuštění omáčky nebo polévky’ nebo ‘hustou kašovitou hmotu’. V tomto významu se název dochoval dodnes, podle Českého jazykového atlasu je jíška ‚zapražená mouka sloužící k zahušťování polévek, omáček apod.‘ (ČJA: 208-209). Na našem území se vyskytují varianty jako zápražka, praženka, zásmaška, zapařka. Základní lexikální trichotomii tvoří pojmenování jíška (na území celých Čech), ostatní varianty jsou deverbativní substantiva od sloves pražit (praženka – oblast jihozápadních Čech) nebo smažit (zásmaška – většina Moravy).
 Na území Čech je typická jíška, na Litomyšlsku je doložena nezdrobnělá podoba jícha. Zaznamenány byly i slovotvorné rozdíly, objevuje se např. varianta s protetickým h- (híška) nebo podoby bez j-. Gebauer
 v této souvislosti zmiňuje i r. uchá ‘rybí polévka.’

Specifické postavení má mezi deriváty slova jucha staročeský výraz jušal, jušěl (maskulinum) nebo jušěle (femininum) označující polévku nebo řídkou krmi. Machek uvádí, že jušěl bylo pojmenování pro  hustý odvar z léčivých bylin nebo výživnou kašovitou krmi pro nemocného,
 připomíná rovněž  tomu blízký výraz z Valašska úšelo (u Luhačovic), což je velikonoční rituální omáčka rozličného složení podle míst, mohlo se jednat např. o ‘sladkou omáčku z krupice, vajec, cukru a skořice’ nebo o ‘jídlo z klobás, vajec a smetany’. Výraz změnil rod a také ztratil počáteční j-. Jako možná příčina může být paralela s ruštinou, totiž odstranění domnělé proteze.
  

Jucha je jedno z nejstarších jídel. Pro potvrzení této hypotézy hovoří dvě skutečnosti. Příbuzné názvy byly rozšířeny na velkém území a existovaly ve staré indičtině          a některých jazycích indoíránské jazykové větve. O starobylosti tohoto jídla svědčí     i skutečnost, že jícha existuje rovněž jako pojmenování krve a jídla z ní. Jako samotné pojmenování zvířecí krve se výraz jucha objevuje  v dalších slovanských jazycích, srov. např. kaš. jucha, p. jucha, b.  juchá,  júška, ukr. júška. Pokrm připravovaný z krve  označuje stprus.  jucha  ‘polévka z krve.’ Krev a syrové, krvavé maso bylo s jinými syrovými jídly nejstarší lidskou potravou (Gamkr. – Ivanov 698).

Ve významu ‘hustá tekutina, omáčka’ se ve staré češtině objevují následující podoby -  júcha, jíška, júška (Gb),  jícha, jucha (Jg). Z dalších slovanských jazyků můžeme jmenovat hornolužické juška, dolnolužické  jucha, ruská dialektická podoba je juchá, jušník. V ukrajinštině nacházíme juchá, júška a v srbocharvátštině výraz  júha. V jihoslovanských jazycích slouží tento název také jako pojmenování pro husté polévky (např. zelná, kroupová, rybí). Machek uvádí, že jméno značilo prastarý pokrm, jakousi hustou polévku vařenou s krví a masem, patrně něco zdaleka podobného guláši.

V lužičtině juška nese ve slovanských jazycích ojedinělý význam ‘hnůj, mrva’. Není to však vliv němčiny, i když k pozdějšímu zpětnému přejetí také docházelo. Bielfeldt předpokládá u lužického slova juška významový vývoj ‘omáčka’ -> ‘něco vlhkého, mokvajícího’ -> ‘tekutý hnůj, močůvka’ (Bielfeldt 1982: 98-118). Podobný význam má i ir.  íth, bret. yot ‘močůvka’ odvozené ze stejného indoevropského základu.

Psl. *jucha je odvozeno od konsonantického indoevropského kmene *ious- rozšířením o -a. Redukovaný stupeň *ius- se uchoval ve staré indičtině jako *yus- ve významu ‘zapražená polévka’. Z jiných indoevropských jazyků lze uvést lat. ius ‘polévka, omáčka’ nebo ir. úsc  ‘šťáva, tuk’.

Rejzek zmiňuje souvislost praslovanského *jucha s lit. júšė ‘rybí polévka,’ připomíná také stprus. iuse ‘masová polévka’; všechny výrazy dává do souvislosti      s ie. *ieu ‘míchat’.

Ze slovanských jazyků bylo jucha přejato do němčiny, a to jednak z polabského do dolnoněmeckého Juche ‘hustá omáčka, polévka, pivo’, doloženého už v 15. století, jednak z lužičtiny do něm. Jauche ‘močůvka’ (Bielfeldt 1.c., Bischoff 290n). Patrně prostřednictvím němčiny přešlo toto slovo i do jidiš jauch, joich ‘masová polévka, omáčka.’

Gebauer se domnívá, že stsl. jucha, lat. ius atd. bylo přejato ze slovanštiny do němčiny již s významem pozměněným: Jauche  ‘sladkost’. 

Uvádí zdroj z literatury: „Jauche - sladkost, ješto má v sobě nějakú mrzkost, jako dýně svú kakús gichu.“ (ŠtítBud) 

Rovněž dokládá existenci příjmení Jucha: „Příjmení mužské Jucha.“ (UrbE)

Toto příjmení je opět funkční dodnes, dle statistik Ministerstva vnitra ČR je nositelů příjmení Jucha 5, Jůcha 35 a Jícha 714, zatímco nositelů příjmení Jíška je 19.

5.1.5 Knedlík

Knedlík je podle SSČ ‘vařené jídlo, zpravidla z mouky a kulaté (typické pro českou kuchyni)’.
 Název byl do staré češtiny přejat z němčiny. Nahradil starší označení šiška. Vlivem soužití s německou populací docházelo na našem území od 14. století k výraznějšímu přejímání germanismů, především v mluveném jazyce šlechty            a měšťanstva. Tento trend se projevil také v oblasti kuchařství, doklady a kritiku tohoto jevu nacházíme u Jana Husa: „...hodni by byli mrskánie Pražané i jiní Čechové, jenž mluvie odpoly česky a odpoly německy, řiekajíc hantuch za ubrusec, šorc za zástěrku, knedlík za šišku.“ (HusE)

Velmi často můžeme v kuchařských návodech narazit na následující formulaci: „Šišky z telecího masa, jenž slovou knedlíky, takto: Vezmi telecí maso, namoč ve studené vodě, ať pomokne, a ať v něm žádných kostí není, ztluciž dobře trdlem na štoku, potom zřež na kusy a přičiň k němu slanin kus, a zsekaj spolu, a přidaj k tomu vína, zelené petržele, a přiraz čtyři neb pět vajec..a když počne vříti, dělaj šišky z toho masa mezi rukama, i mec do toho varu...“
, návod je opsán od Severina Mladšího. (Zíbrt: 163) V témže rukopisném prameni je zaznamenán ještě jeden velmi podobný recept, avšak o knedlíku v něm není ani zmínka: „Šišky z telecího masa. Vymoče maso, ztluc trdlem na štoku, zřež a sekaj, a přičiň slanin a řeckého vína, zelené petružele, a přiraze vajec prosekaj, okořeň...Když počne vříti, nadělaje šišek mezi rukama, mec je do varu...“
 Je tedy zřejmé, že knedlík a šiška byla jistou dobu synonyma, z nichž původní šiška ustoupilo a německé knedlík se ujalo. Přesto však i v pozdějších návodech výraz šiška nacházíme, ale týká se spíše tvaru knedlíku (koupit dvě šišky knedlíku).

Mezi staročeskými návody na přípravu knedlíků nacházíme různé přísady, z nichž se knedlíky či knedlíčky připravovaly. Hlavní přísady do knedlíků byly zdaleka odlišné od těch dnešních a  knedlík zřejmě nebyl ani určen jako příloha k omáčce jako dnes. To je možné usoudit na základě definice omáčky ve Staročeském slovníku: „tekutý pokrm, do něhož se namáčel chléb apod.“
 Knedlíky byly polévány různými jíchami nebo máslem. Knedlíky byly ovocné, syrné, krupičné, rybí či masové.

Knedlíky z masa patří mezi nejstarší dochované recepty v kuchařských návodech. Jsou to především knedlíky skopové nebo telecí.

„Knedlíky takto dělaj. Maso telecie vzieti a zsekati drobně a žlútkóv vaječných přičiniti a kořeně, cožť se zdá a petružele zelené. Též také o skopových a obvale v bielú múku, smažiž to na pánvi, v sádle nebo v másle, učiniž na to kořenie sladké nebo ostré.“
 -  „Knedlíky z jakého koli masa. Zsekaje, přiraz vajec a zdělaj šišky, obvař v úkropě, a potom v polévce hovězí neb skopový, a okořeň. Chceš-li pak odpéci v sídle neb másle, udělaj v ostrým koření.“
 - „Jak se hovězí knedle v černým koření dělají. Má se vzíti křechké hovězí maso...potom kúsek od žemličky, v smetaně namočiti a mezi tým posekati, tři vejce do toho vbíti a hlávku cibule...též pokrájené petružele, pepře a smetanu vzíti a s toho velké knedle dělati...“

Tyto knedlíky mohou  svým složením připomínat však spíše dnešní sekanou či nádivku než knedlík. Na takové druhy knedlíků nacházíme návody i v pozdější době, kdy se podle počtu různých receptů zdá, že masové knedlíky jsou na ústupu:

 „Jak se telecí knedle dělati mají, kerý Její Milosti paní hrabince šmakují. Vzíti od  kýty telecího masa, všechny žíly z něho vytáhnouti a vzíti hovězího morku a telecího tuku, nebo  hovězího tuku, každýho vzíti podle zdání a dáti do toho telecího masa žemličku, močenou ve smetaně, zelenou petržel.“
 - „Kterak se knedlíčky z telecího masa dělají. Vzíti telecího masa bez žil libového a dobře ho usekati. Když by usekáno bylo, žilky všecky z něho vytahati, udělat některý míchaný vejce..., potom drobně usekat, žemličku namočenou a dobře vytlačenou, koření mezi to zmíchati...“
 -  „Poznamenání, jak se knedle v černým koření dělati mají. Předně veme se hovězího masa, telecího..., jak mnoho šišek míti chce...mouku, kousek toho tvrdýho tuku od hovězího masa...pepře, zázvoru, hřebíčku nejvíce, veme se víno a ocet...krev od slepice...tu jíchu zvařiti...ty syrový knedle do toho dávati a nechati se to zas čistě zvařiti...“

Poměrně četné zastoupení rybího masa nacházíme v kuchařských knihách u hesla šiška, knedlíky jsou zde pouze rakové či vyzinové:

„Knedle vyzinové dělati. Vezmi jiker a proceď je dobře, stáhni s kůží, vezmi také některé jablko a cibuli, usekej velmi drobně...,dej do toho jednu nebo dvě hrsti strouhaného chleba...přidej vajec.“ - „Knedle rakové udělati. Vezmi loupaný raky, zsekej je drobně, vlož na mísu, vlej drobet dobrého mléka na ně, vraž k nim pár vaječích žloutků, posyp strouhanou žemlí, smiš to všechno s jednu formu jako sice knedle, pokoulej v strouhanej žemli.“

Ostatní druhy knedlíků se dnešním podobají alespoň názvem. Jsou to knedlíky syrné nebo švestkové. Např. syrné knedlíky byly připravovány ze sýra, který má blízko tvarohu, a to nejen původní surovinou mlékem, ale i slovotvorbou. Obě slova mají společný předslovanský základ *tūro ‘zesýrovatělé mléko, syrovátka’.

„Knedle syrný. Vezmi suchej sejr mladej, nastrouhej jej na mísu, rozhřej na rendlíček másla, velj do toho sejra, vraz některý vejce, dej petružilky, květu, pepře, smíchej potom, dělej knedle, vosypaje krupicí neb moukou...“ 

Staročeské švestkové knedlíky se přípravou od dnešních podstatně liší:

„Knedle švestkový. Uvařiti švestek, usekati je, vyndat pecky, potom rozmočiti (u) vodě žemli, rozdrobiti a vraziti mezi to vejce, vobalovati to v mouce, smažiti na másle.“

Dnešním knedlíkům se recepturou blíží také knedlíky připravované ve šlechtickém prostředí  v 17. století, o čemž svědčí dochované dobové kuchařské návody. Byly připravovány z mouky, krupice, žemlí: „Knedle jiný. Nakrájeti žemle na kostky, namočiti je do smetany a když namočená jest, vraziti vejce a smíchati a dělat knedle, dát do toho hovězí polévky, vařit, vomastiti a vokořenit.“
 - „Knedle krupičný. Vezmi krupici, někerý vejce, trochu vody neb smetany, kousek másla, vraž do krupice, nakrájet žemličky na kostky, usmažit, dát do toho, dávat do vřelý vody...“ - „Knedle dobrý, všelijaký, kerak se dělati mají. Vzíti jeden žloutek, druhý vejce i z bílkem, klektati dobře, dát do pánvice a kus másla novýho, dlouho to spolu tříti, potom vzíti ty strouhaný žemličky, zhnísti to spolu...“ - „Knedle žemlový. Nastrouhat žemliček, vrazit do nich někerý vejce, másla rozhřitýho nalít, petružele koření do nich dáti, zklektat čistě, dělat dlouhý šišky, vopsypat moukou, dát do vody, rozkrájet na dýl, udělat na ně jíšku jako na kuřátko.“
 - „Kterak se žemličkový knedlíčky dělají. Vezmi pěknou žemličku, obloupej kůru z ní a namoč do mlíka...vytlač ji dobře...vezmi šest vajec..., ne všechny na jedenkrát, než pomalu přihazuj...můžeš mezi to zelenou petržel a květ rozkrájet...“.

Staročeské knedlík bylo přejato z pozdně střhn. knödel, což je zdrobnělina střhn. knote, knode ‘svázání, ztluštění, uzel’.  Ze střhn. knote, knode je rovněž odvozen český knot (něm. Knote = uzel).
Kluge – Seebold u výrazu knödel uvádí, že patří k výrazům pro rozšiřující se objekty se začátky slov na kn-.

Jihoněmecké Knödel bylo přejaté rovněž do dalších západoslovanských jazyků. V polštině  nacházíme výrazy knedel, knydel, ve slovenštině spisovné knedl’a a dále  lidové knédla, fungující jako lidový výraz také na Moravě.
 Na Frenštátsku jsou doloženy  knedl’e slivkové, kobzal’ové a kvasnicové. Také v oblasti Slezska jsou houskové knedlíky doloženy jako knedle.

5.1.6 Měchura
Dalším staročeským jídlem je měchura. Jednalo se o pokrm, jehož základ tvořil mléčný výrobek (tvaroh, sýr) zabalený do těsta. Po upečení tak vznikla plněná placka, na jejímž povrchu se tvořily měchýřky. 

V kuchařské literatuře a návodech ji prvně nacházíme ve slovníku Lactifer Jana Bosáka Vodňanského, kde  je názvem měchura označeno jídlo z chleba a sýra: „Artetica est cibus, qui fit ex pane et caseo (artos panis, tirus caseus), měchura (jídlo vyrobené z chleba a sýra).“
 
Objevila se také v satirické skladbě Staročeská země z r. 1715:

„Tunc licuit crassos lžícis captare škraloupos, postea připálenás rodebat zubus homolkas, donec česká bonam dokonáret měchura mensam.“

Slovenské mechura označuje jídlo z chleba a sýra.

Nacházíme také ještě jinou obdobu tohoto pokrmu, totiž koláč se sýrem. Takto je měchura zaznamenána také ve slovníku Tomáše Rešela Hradeckého z r. 1560:

„Tyrolaganum měchura, babka, koláč se sejrem, mazanec.“
 
Podobně u placky s tvarohovou nádivkou se během pečení uvnitř vytvořila dutina, vzniklá vypařením vody z tvarohu. Tím je zřejmě motivován i název jídla. Ten je odvozený od měchu, na základě vzhledové podobnosti. Těsto bylo náplní nadito obdobně jako měch  ‘pytel, vak.’ Zajímavá je také analogie s bulharským dialektickým výrazem m`ách ‘ovčí nebo kozí kůže na uchovávání sýra’. Toto je původnější význam slova, totiž zvířecí (nejčastěji ovčí nebo kozí) kůže  upravená pro přenášení a uchovávání tekutin, mouky a podobně.

Název je odvozen od substantiva měch, což je slovo praslovanského původu (měchъ) mající význam ‘pytel, vak’. Mohl mít různé užití: měch kožený, pytel i tkaninový,    u rybářů pytel síťový, střední část tažné sítě, měšec na peníze. Název nacházíme také v dalších slovanských jazycích, je to p. miech, luž.  měch, b. mjach, sln. meh, sch. mijeh nebo ukr. mich, r. mech a slk. mech.

Gebauer existenci dokladu tohoto hesla jako vlastního jména neuvádí, ale také tento název  má propriální funkci, jméno Měchura je dodnes funkční s počtem 602 nositelů.

5.1.7 Perník

 Zejména v 16. a 17. století je pro panskou kuchyni typická výrazná obliba sladkých jídel: dortů, perníků, piškotů nebo preclíků. To se odrazilo také ve  zvýšeném počtu receptů na tyto typy jídel v kuchařských knihách a návodech. Perníku se této obliby dostalo také, ač jeho složení není  typické pro sladké jídlo.  Vedle sladkých přísad bylo totiž v perníku obsaženo vždy velké množství koření, především pepře, který mu dal také název. Ačkoli rozmach tohoto pečiva zaznamenáváme během 16. století, první zmínky jsou starší. Perník nacházíme v různých traktátech u Štítného: „Aniť chválím perníkóv, lektvaří bez velmi pilné potřeby v póstě pojédati.“ (Štít, Zíbrt : 94)

Jan Rokycana v Postille píše: „Ti lidé, ješto ono ředkev ráno jedí..., ono lektvař večer, ono perník, neníť to pravý puost.“

Staročeský  název perník uvádí již  Klaret (Zíbrt : 98); původně označoval pečivo z mouky, medu a množství pepře.
 Doložit to můžeme v následujících návodech pozdější datace: „Perníky dobrý s medem. Vezmi mouku řeznou (žitnou) prositou, rozdělej ji teplejm medem, vyhněť čistě, ať je hladký to těsto, nadělej koláčků, upec je dobře, ztluc na mouku, vezmi tý mouky libru, lot ztlučenýho pepře, dva loty drobně zkrájenýho zázvoru...“ - „Perníky černí velmi dobrý. Vezmi libru tlučenýho, přesitýho cukru, libru mandlů vobloupanejch, drobně zuchá (suché) stlouci, jen něco málo prolívati, aby nevolajněly (nezolejňovatěly), vzíti za kroš perníku krámskýho, zestrouhat, potom vezmi dva loty pepře, čtyry loty zázvoru...“

Perník velmi často nacházíme v různých vícejazyčných slovnících, u Jana Bosáka Vodňanského ve slovníku Lactifer z roku 1511 je: „Artopiper, perník“
 -  v trojjazyčném slovníku vytištěném ve Vídni a Varšavě roku 1513 „perník (Leckkuch)“
 a nadále u Veleslavína „Perník (Honigkuchen).“

Ve Staročeském slovníku jsou u hesla perník uvedeny dva významy. Jednak je to ‘sladké pečivo s přísadou koření, zvl. pepře’ a jednak ‘rostlina palčivé chuti, snad řeřicha’.
 Uvedeny jsou následující doklady z pramenů:

„...pernijkow, lektvaří...v postě večer pojédati...“ (ŠtítSvátA)

„...mně pernik, podšev sněch...“ (PříslFlaš)

„...jednomu kupci vzeli sú (obžalování)...samostřiel a šest pernykuow...“ (PoprRožmb)

 „aby bylo přineseno...konfektů, lektvaří rozličných, též i pro chudší pernikuow“ (TovHád)

„artopiper pfefferkuch pernik“ (SlovDief)


„Jakub pernikář jemu (vlastníkovi peněz) přiřekl ty penieze...do perníku vložiti (tj. uschovat).“ (ArchČ 28)

Co se týče kuchařských knih, jsou perníky poměrně četně zastoupeny u  Polixeny z Lobkovic. Jmenuje perníky bílý, s vorly, anýzový, citrýnový, mandlový, žlutý, černý, s kořením, kdúlový nebo cukrový. (Zíbrt : 366-368)

Ve sborníku kuchařských šlechtických receptů z první poloviny 17. století v oddíle ‚cukrářské věci‘ nacházíme 40 návodů na rozličné druhy perníků:

„Perníky mandlový. Vzíti mandlů, ztlouci je v moždíři, přidávat růžový vody do nich, potom vyndat z moždíře, vyvalovat čistě cukru a dělati, jak chce tlustě perníky mít...“ -  „Perníky zkořicový. Vzíti vobloupanejch mandlů a ztlouci je v moždíři, vlíti na ně drobet malvazí a zkořice ztlučený.“ -  „Perníky s medem. Vezmi žejdlík medu, zvař jej, sejmi z něho pěnu, dej do něho tyto koření, drobně zkrájený anebo ztlučený: lot zkořice, lot hřebíčku, lot zázvoru...“ - „Citrinové perníky. Vzíti čerstvej citrin, natlačiti šťávy do cukru ztlučeného a jeden bílek, udělati hustý těsto...“

„Perníky, jenž slovou lodičky. Vezmi mandlů štyry libry loupanejch, cukru štyry libry, ztlouci mandly, novýho másla kousek, hřebíčku, zázvoru, zkořice, pomaličku sypati...“
 - „Perníky bílý takto se dělají. Vezmi mouky půl libry, cukru půl libry, zázvoru lot, zkořice dva loty, anýzu lot, koření zkrájej na malý kusy, zmíchej spolu, vraz bílků pět mezi to všecko.“

Obdobné recepty nacházíme také u Alžběty Lidmily z Lisova, jejich počet je však výrazně nižší, uvádí jich pouze sedm: „Perníky cukrový. Vzíti libru cukru drobně ztlučeného, a prosíti jej, potom vzíti skořice, zázvoru, hřebíčku, muškátový kulky...“ - „Perníky černý, velmi dobrý jak se péci mají. Vezmi cukru drobně stlučeného, libru mandlů, odloupajíc je drobně...“

Objevují se také perníky, u nichž je uvedena  osoba, od níž návod na přípravu pochází: „Perníky, jak Její Milost paní hrabinka Kinská ráčila dělati.
 - „Perníky paní Vaněčky.“

U dalších perníků je součástí názvu místní jméno:

„Perníky kdúlový španihelský. Vzíti libru cukru, žejdlík vody čerstvý, aby se ten cukr dobře rozpustil a dobře zvařiti mohl a sebrati z něho šum pryč, pak vzíti kdoule...“ - Perníky dobrý auspurský. Vezmi pěknýho cukru půl libry, dobrýho k tomu strojenýho medu dva žejdlíky, třený zkořice jeden lot...“ -  „Perníky řecký. Vezmi medu na pánev, ať sevře a smíchej dolů šum, vezmi režnou (žitnou) mouku, prosívanou           a vezmi třetí díl pšeničný mouky, nasyp do ní třetí díl zázvoru...“ - „Perníky moravský. Vezmi půl libry cukru, uvař z něho julep, dělej těsto do řeznýho vejrašku, vyhněť a nadělej pokroutek...“
 (Julep je název pokrmu, který v českých zemích nezdomácněl, jednalo se o druh cukroví, z něm. Hohle Lippen; zde užito v sekundárním významu ‘cukrový odvar’)
 

Již bylo řečeno, že původně vedle medu a mouky patřil pepř k hlavním surovinám, z nichž se perník připravoval. Je také motivací pro vznik názvu tohoto pokrmu pepř > perný, peprný > perník. Rejzek uvádí, že perník vznikl zjednodušením souhláskové skupiny z původního *peprník.
 

Název perník je odvozen od adjektiva perný. To nese význam ‚kořeněný, palčivý, štiplavý.‘
 Pernou chuť pokrmu tedy dodávalo koření celkově, nikoliv pouze pepř. Tuto skutečnost dokládá následující recept na přípravu perníku:  

„Perníky s vorly takto se dělají. Vezmi bílý mouky, jak mnoho chceš, vem medu pěknýho na rendlík, rozhřej, vlej ten med na rendlíčku mezi tu mouku, vsyp pepře, zázvoru, jak chceš míti peprný. Zválej je a dávej do forem, posyp papír moukou a peč v peci pěkně, jak míti chceš.“
 

Staročeské slovo perný s významem ‚mající kořennou chuť jako od pepře‘ je z praslovanského *pьpьr-ьnъ.  Novočeský pepř je podle Machka z nepřímých pádů: genitiv pьpьŕa > stč. pepřě. Kmen pepř pronikl do 1. pádu, odtud peprný, pepřiti. Slovanské slovo bylo převzato  z latiny (lat. piper), to přes řečtinu  ze staroindického pippalī  ‚zrnko pepře.‘ Evropská slova jsou přejata z nářeční formy západní s r ( l je východnější).

Další  skutečností potvrzující tuto etymologii je existence německého výrazu Pfefferkuchen, tj. ‘peprný koláč.’
 Přesto se v množství výše uvedených návodů  tento druh koření nevyskytuje. Nacházíme jej jen u malého počtu návodů, domnívám se tedy, že patří k těm nejstarším dochovaným nebo z nich velkou měrou vycházejí. 

Vedle spisovného perník nacházíme dialektickou podobu ve slezském nářečí. Lamprecht dokládá výraz perňik.
 Bartoš dokládá u perníku sekundární význam ‘zetlelý, shnilý’. Uvádí příklad „dřevo jak pernik, perniková chaloupka,“
 tj. ‘shnilá, zetlelá chaloupka’. Motivací je patrně pórovitá struktura tlejícího dřeva.

Z dalších slovanských jazyků nacházíme perník v polštině (piernik), horní lužičtině (poprjanc), dolní lužičtině (paprjeńc), v srbocharvátštině (paprenjak). Slovenské perník a a pernikár bylo přejato z češtiny. 

Další funkci našel výraz perník jako příjmení. Jméno Perník nosí  97 lidí, Peprný má 69 nositelů a  Peprník 48 nositelů.

5.1.8 Šalše

Další ze staročeských názvů pro omáčku je šalše. Ve významu ‘omáčka’ se objevuje v následujících pramenech:

„...ktož z něho (zahradnieho balšána) šalši učiní...“ (LékVodň)

„...ktož těch věcí požívá v šalšy...“ (LékFrantA) 

 „...beránek (velikonoční) byl jeden s šalši a s rzerzichu hořku...“. (ZrcSpasK)

Obdobně jako jíchy nesou šalše názvy podle určení na konkrétní druh masa nebo podle barvy:

 „Kterak máš dělati šalši na hovězí maso. Vezmi ošlejch (pór) a zlup jej a zetři jej v pernici (pánvice) s solí a rozpusť s vínem, neb s octem a tak bude dobrá šalše.“
; „Šalše dobrá na hovězí maso. Vezmi ošlejch...“ - „Zelenou šalši takto: Vezmi petružele dosti, a k tomu bílého chleba, stluc to spolu...“ - „Opět jiná šalše s česenkem. Rozetři česnek a rozpust octem...“ - „Šalši na koury, na smrže i na houby. Rozetři česnek s solí, oblup hlávky a přimiš k hlávkám vajce a bílek odejmi...“

Šalše mohla označovat také lék, zřejmě se tedy jednalo o hustou tekutinu, podobnou právě omáčce. Svědčí o tom následující citace:

 „Pozeway toho prachu w krmiech a w šalšiech“ (LékJádroD).
Jedná se o slovo cizího původu.  Stč. šalšě je přímo přejaté ze střlat. salsa, salgia  ‘koření’. O přímé přejetí ze středověké latiny se jedná také u it. a špan. salsa nebo    u střdn. salse označujícího ‘omáčku, polévku’ nebo fr. sauce ‘omáčka’ (Matzenauer, 1870 : 317).  Z francouzštiny bylo slovo přejato do východoslovanských jazyků – bulharštiny, ukrajinštiny, ruštiny (srov. b., ukr. a r. sóus) a také do němčiny. Německé Soße ‘omáčka’ pak přešlo do jihoslovanských a západoslovanských  jazyků: b. a mk. sos; sch. sôs a podobně stč. a č. lid. sos, sós (Jungmann1835: 4, 222).

5.1.9 Varmuže

Velké obliby se ve staročeské kuchyni dostávalo kašovitým pokrmům. Již v nejstarších kuchařských knihách ze 16. století zaujímají vedle masa přední pozice v počtu receptů, je jich možno napočítat až 104 druhů.
 Jednalo se  o pokrmy ovocné (břížďaly a kapalice), ale také např. mléčné nebo rýžové. Tyto kašovité směsi nebyly zřejmě rozlišovány podle složení, byly označovány nedůsledně jako kaše, varmuže, jíchy. Kantor uvádí
 nové názvy pro jídla kašovitého typu, jsou to lekvaře (z fíků, hrušek, kdoulí), což jsou nové názvy nahrazující původní Severinovy názvy maz hrušková, maz gdúlová atp. Staročeská maz byla směsí z nasekaného ovoce zahřátého v medu a smíšeného s kořením. Nadále Kantor jmenuje
 odvářky (jíchy, břečky – z topénky, krve, octa) a báby (z topinek, mandlí svařených na kaši, cukrované a lité medem).

Staročeský název varmužě (Klaret: 2, 493) označoval kašovitou směs, pokrm moučný, ovocný, ale i vaječný. Ve významu ‚svařenina, kaše, jídlo‘ je doložena v rukopise Ráj duše z  r. 1338 v následující pasáži: „Jakub svaři sobě warmuzi sočovicě pulmestum comest, Ezau ztrati od otcě své požehnánie, a to pro sočovičnů warmuzi propter lenticulan.“

Varmuže jsou doloženy četnými zápisy v kuchařských knihách; přestože se návody na jejich přípravu mnohdy opakují téměř doslovně, můžeme jich zaznamenat celkem velký počet druhů. Jsou to jednak varmuže ovocné, z vajec, kozího nebo mandlového mléka či z kuřecího masa.

Ovocné kašovité pokrmy zvané varmuže jsou v kuchařských návodech poměrně hojné:

„Kterak máš varmuži dělati z švestek: Vezmi švestek, cožť se zdá...A také muožeš dělati varmuži z višeň neb z třešeň“ - „Kterak máš dělati varmuži z pečených hrušek. Vezmi hrušky syrové neb pečené...a také tak muožeš dělati varmuži z jablek a z kuten.“ 

Velmi podobné návody na přípravu varmuží z hrušek, višní, jablek uvádí i další staročeské kuchařské knihy. Menší rozdíl v přípravě je u Severina z Kapí hory,         u něho se objevuje navíc ještě smísení směsi s vaječným žloutkem a obarvení šafránem.
 

Jiné varmuže se připravovaly z bezového květu, z rýže nebo ořechů:

„Kterak máš dělati varmuži z b(e)zového květu. Vezmi bzového květu časem svým, suš jej na slunci.“
 

Stejný návod nacházíme u Bavora:

„Varmuže z bzového květu, takto: Vezmi bzový květ časem svým, a usuš jej na slunci,  akdyž dobře uschne, zetři jej v pernici, a to schovaj.“ - „Varmuži z rejže takto: Vezmi rejže, a zvař ji dobře na poly, slejž pak...“

„Varmuže z ořechuov jakýchžkoli. Vezmi jádra z ořechuov a ztluc v moždíři dobře.“
 u Severina a stejně u Bavora.

Jsou zaznamenány také varianty s  kozím a mandlovým mlékem:

„Varmuži z kozího mléka, mandlového mléka a rejže, takto máš dělati...“;  „Varmuži kterak máš dělati z mandlového mléka. Vezmi funt (libru) mandluov, ztluc je s vínem dobře...“

„Varmuže z mandlového mléka. Vezmi mandlové mléko, směs je s rejžovou moukou a uvař dobře, vezmi jablek...“

Varmuže se však připravovaly také z vajec nebo masa. U Bavora Rodovského z Hustiřan jsou zaznamenány varmuže z pečených vajec:

„Varmuže z pečených vajec. Udělaj tenký koláč z vajec, skrájej na topénky...“

Masové varmuže uvádí Severin Mladší:

„Kterak máš dělati varmuži z slepičích prsí. Vezmi mléko a proceď je a přistav k ohni, vezmi prsy od kúr...“ - „Chceš-li dobrú kuřetcí varmuži dělati. Vezmi koury, rozvař je dobře, prosol v míru, tluč je v moždíři, protiehni to skrze hartuch, přičiň k té jíše vína...“

Jeden návod nalézáme také u Pavla Severina z Kapí hory, je opět shodný                   s předchozím:

„Varnuze z slepičích prsí. Vezmi mléko a proceď je a přistav k ohni, vezmi prsy od kúr  (koura, slepice)...“

V pozdější kuchařské literatuře se varmuže již ve významu ‘pokrm’ vůbec neobjevuje. Doklady o užívání slova ve stejném významu nacházíme v MV, MB a to v podobě varmuža.

Ve staré češtině varmuže označovala
 nadále název léku a mohla sloužit také jako mast k potírání či jako obklad. Toto označení pro masti na kožní choroby nebo vyrážku dokládá např. následující text: 

„Vezmi bobek, síru, zázvor, kadidlo bielé, alun, ztluc to na prach, potom vezmi bielek z waycza, vlíž v to, až bude jako warmuže, mažiž tiem tvář.“ (LékMus)

Doložena je také deminutivní podoba varmužka, např.:

 ‚Wezmi niekoliko makowicz...smieš s wodu...pak z to(ho) mleka uczin Warmuzky.‘ (LékJádroD)

Do staré češtiny  byl název převzat ze středoněmeckého kompozita Warmuos (< ze strhn. warm - muos) ve 14. století. (LékVodň) 

Kluge-Seebold (2002 : 973) uvádí, že adjektivum warm ‘teplý’ je doloženo již od 8. století jako irwarmen. Z germánského adjektiva *warma- přešlo do střhn., sthn.        a stsas. warm. Ve staré angličtině nacházíme podobu wearm, ve staré frízštině warm ‚teplý‘. Patří sem i gótské warmjan jako ‘hřát, zahřívat, topit’. Podobně v litevštině nalézáme podobu vìrti ‘vařit, vřít’,  v církevní slovanštině virěti rovněž ‘vřít, vařit’, dále je warm příbuzné s chetitským warmuzi ‘spálený, opálený’ nebo arménským varil ‘hořet’. Vzorem pro toto tvoření bylo snad paralelní latinské formus ‘horký’, pravděpodobně však hláskově nesouvisející s warm ‘teplý’.

Neutrum Mus je doloženo od 9. století ve středohornoněmeckém                                a starohornoněmeckém Muos v obecném významu ‘jídlo, pokrm’. Dále je doloženo v podobě mos ve starosasštině, také ve významu ‘jídlo, pokrm’. Podobně existuje  západogermánské *mosa- n. ‘příkrm’, stangl. mos a starofrízské mōs, které opět označuje ‘jídlo, pokrm’ v obecném významu (Kluge-Seebold 2002 : 638). 

Německé Mus má význam ‘povidla, zavařenina, ovocná kaše’. V tomto významu se název dochoval také v českých dialektech. Bartoš (1906 : 475) zaznamenává  č. dial. varmuža ve významu ‘mastnota ze zásmažky, mléka a másla, vleje se do důlku v kaši a kousky kaše se do ní namáčejí’; dále na  Lamprechta (1963 : 148), kde nacházíme podobu varmuš’ka,  ‘česneková polévka’. Také Machek uvádí, že varmuža je název na Moravě místy živý (Haná, Lašsko, Moravské Slovácko): ‘usazenina po vyvařeném másle’, ale i kaše (různé druhy) nebo ‘rozvařená povidla’ (Machek 1968 : 677).

Toto pojmenování dalo vznik také příjmení Varmuža, Varmužka.

Jako jméno je Varmuža doloženo již v  15. století. (SvědBydž ) 

V roli antroponym jsou obě pojmenování funkční dle zveřejněných statistik Ministerstva vnitra ČR, první s počtem 361 nositelů, druhé s počtem 22 nositelů.

Závěr

Cílem práce jsem si stanovila provést historické srovnání názvů staročeských jídel, především srovnání staročeského výrazu s případnou novočeskou podobou, ale také s možnou paralelou v dalších jazycích.

 Z dostupných a dochovaných pramenů, tj. dobových kuchařských návodů, věcných či abecedních slovníků jsem vybrala devět staročeských názvů jídel a na tomto reprezentativním vzorku se snažila analýzu provést. Výběr proběhl víceméně náhodně, ale s ohledem, aby byly pokud možno zastoupeny názvy jídel z různých druhů surovin a různých skupin (omáčky, přílohy, masové pokrmy, sladké pokrmy atp.). Zvolené názvy, které byly předmětem analýzy, by se daly rozdělit do dvou skupin, z nichž první tvoří názvy jídel, které se v dnešní slovní zásobě nevyskytují     a pokud ano, tak velice okrajově (v nářečí a v povědomí nejstarší vrstvy obyvatel) nebo v pozměněné podobě. Jsou to názvy hesel: varmuže, jícha, měchura, šalše. Druhou skupinu jídel tvoří názvy, které jsou v dnešní slovní zásobě běžné, ale jsou motivačně neprůhledné a na mluvčí mohou působit jako slova značková., tj. ze synchronního pohledu nemotivovaná. Z takovýchto názvů jídel jsem zvolila pokrmy: baba žemlová, jelito, knedlík, perník a huspenina. 

Zjistila jsem, že názvy jídel byly motivovány např. způsobem přípravy (nadievanina – nadívati) nebo podle vzhledu či chuti (perník – od peprné, perné chuti). Jiné názvy pokrmů mohou být např. odvozeny ze základových slov či surovin, z nichž se připravují, u názvů masných pokrmů to může být krev, tuk, sůl nebo játra (jitrnice od jater). Také v názvech jídel existuje část slovní zásoby, jejíž etymologie není objasněna. Mezi takové patří názvy produktů z masa jako jelito nebo klobása.

Pokud šlo o přejetí, snažila jsem se zjistit u všech  výrazů, z jakého jazyka byly odvozeny. Na základě práce s již v úvodu uvedenými etymologickými slovníky byla provedena také etymologizace výrazů, která ve většině případů odhalila motivační východiska. 

Jedním z dílčích závěrů je  zjištění existence výrazů v širokém rámci indoevropského areálu, není však cílem popsat podrobně stav na celém takto širokém území, proto jsem se zaměřila spíše na výskyt ve slovanských, případně germánských jazycích. 

Četnost výskytu jednotlivých názvů v jednotlivých jazycích se samozřejmě liší, je závislá na rozšířenosti jídla v rámci indoevropského areálu. Mnohá jídla navazují na stravování starých Slovanů, dospěla jsem k poznání, že staročeské názvy mají často původ v praslovanských výrazech (měchura < měchъ). Další častý původ jsem odhalila ve středohorní němčině (varmuže < warm muos) či v latině (žemle < simila).

Jiná slova přecházela do češtiny zprostředkovaně, např. galantina je původně z lat. gelare, ale přejato bylo přes německé Gallerte.

Vedle významů výrazů jako jídel jsem uváděla i případné doložené významy jiné, metaforické či metonymické. Časté bylo také zjištění, že daný výraz funguje jako proprium, konkrétně jako příjmení. Tyto doklady zaznamenal již Gebauer, který je zařadil do Slovníku staročeského. Sám se onymickým materiálem sice nezabýval, ale jeho základní práce o staré češtině měly rozhodující význam pro rekonstrukci            a interpretaci staročeských vlastních jmen (Pleskalová 1998 : 7). Všechna příjmení, která uvádím, přejímám z Gebauera. Svým původním apelativním významem označovala jídlo, ale tento význam novou funkcí ztratila. Když jsem je našla              u Gebauera, napadlo mne vyhledat tato příjmení v databázi příjmení na stránkách Ministerstva vnitra ČR a zjistit, která se vyskytují ve funkci vlastního jména dodnes. U těchto výrazů pak tuto jejich  funkci dokládám na základě statistiky Ministerstva vnitra ČR uvedením četnosti čili počtu nositelů.

Existenci výrazů ve významu ‘jídlo’ jsem doložila na základě písemných pramenů. Hlavním zdrojem byly především kuchařské knihy Severina Mladšího, Bavora Rodovského z Hustiřan, rukopisné šlechtické návody ze 17. století, ale také doklady sebrané Janem Gebauerem, doložené ve Slovníku staročeském.

Uvědomujeme si jistou nevyváženost rozsahu jednotlivých hesel. Je to dáno několika skutečnostmi, jednak původem slova (rozsah etymologie), výskytem v dalších jazycích a jednak rozšířeností, četností dochovaných dokladů a počtem zapsaných kuchařských návodů, z nichž názvy jídel citujeme. Rozšíření jednotlivých pokrmů bylo samozřejmě různé a záleželo na jeho oblibě či počtu  různých možností přípravy.

 Práce zasahuje v rámci  lingvistiky poměrně rozsáhlou sféru, zahrnuje oblast onomaziologie,  etymologie a má styčné body s  dialektologií. Domnívám se, že se zde nabízí poměrně rozsáhlý prostor pro další zkoumání. Názvům jídel není v rámci diachronní lexikologie věnováno dostatečné množství pozornosti, jaké se dostává např. názvům osob či míst v antroponymii a oikonymii. Slovní zásoba z oblasti staročeského stravování má starobylý původ a vzhledem k tomu, že je součástí historie a kultury, nabízí se možnost spolupráce právě s historickými prameny           a dokumenty v archivech, čímž se nabízí možné zodpovězení otázek nejen ohledně sémantiky výrazů, ale u neznámých názvů také  detailnější zjištění než všeobecné      ‘druh jídla.’
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Zkratky pramenů:

ArchivStč.      materiál archivu staročeského slovníku ÚJČ v Praze
ArchČ 28   Zprávy o statcích venkovských z Archivu města Prahy. (red. G.   Friedrich, Praha 1912). Část 2: Ladvý-Žlutice, místa neoznačená a dodatky (1330-1550; ed. J. Teige)

Baw                 Sborník hraběte Baworowského, sbírka epických skladeb z r. 1472

BohFl              viz Gebauer 

Comest          Petr z Troyes, zvaný Comestor, Historia scholastica; český překlad z 2. poloviny 14. st.

DobrDrážď Josef Dobrovský, Über den ersten Text der böhmische Bibelübersetzunng nach den ältesten Handschriften, besonders nach der Dresdner. 1798 Rozpravy (Abhandlungen) V 300-322.

HusE               Erben, K. J.: Spisy M. J. Husi, Praha 1865-1868.

ChelčPař         Pařížský sborník prací Petra Chelčického z 2. pol. 15. st. 

ChelčPost   Petr Chelčický, Postila. Kniha výkladuov spasitedlných na čtenie nedělní celého roku. Praha 1522. 282 fol.

KlaretB        V. Flajšhans, Klaret a jeho družina. Sv B. Texty glosované. Praha 1928.

KlarBohO  Klaret, Bohemář, Tzv. větší (Bohemarius maior), latinsko-český veršovaný slovník. konec 14. st.

 KolB (1495)  excerpta z knih kolínských archivů, městského a okresního

LékFrantA  rukopisné sborníky lékařských pojednání, sestavených neznámým františkánem v polovině 15. st.

LékChir          Lékařství ranné (Chirurgia) z 2. poloviny 15. st.

LékJádroD  sborník lékařských pojednání z 2. poloviny 15. st. s herbářem a s pojednáním o štěpování

LékMuz         Sborník lékařský z roku 1444 

LékVodň       herbář se zdravovědou v kodexu Vodňanském, okolo roku 1410

Mathioli        Herbář jinak bylinář Petra Ondřeje Mathiola. Praha 1596. 

MB                Mamotrekt Břevnovský, lokální, začátek 15. st.

MV                Mater Verborum. Staročeské glosy v Mater Verborum, rkp. ze 13. st. Vydal A. Patera, Praha 1877.

Nom         Nomenclator, latinsko-český slovník (výtah z Bohemáře a z Klareta) z konce 14. st.

PoprRožmb   popravčí kniha pánů z Rožmberka obsahující zápisy z let 1389-1409 a 1420-1429. Vydal F. Mareš. Praha 1878.

Prešp              slovník Prešpurský ze 14. st., vydal F. Menčík, 1892.

PříslFlaš       sbírka přísloví připisovaná Smilu Flaškovi z Pardubic. Konec 14. stol. Folie rkp.

Rozk          slovník Rajhradský, omylem zvaný Klena Rozkochaného, vznik mezi 1344 – 1364, rkp. v klášteře Rajhradském.

 RVodň        Vodňanský, latinský rukopis z poč. 15. st., obsahující různá pojednání lékařská a přírodovědná.

SlovDief    latinsko-německo-český slovník z r. 1470. Vydal L. Diefenbach, Frankfurt nad Mohanem, 1846.

SlovKlem       Slovník Klementinský, latinsko-český z r. 1455.

SvědBydž       Kniha svědomí Nového Bydžova z let 1311-1470 s výsadami a akty o výkupu svobody.

ŠtítBud        Řeči besední Tomáše ze Štítného. rkp. Budyšín, počátek 15. st. Vydal M. Hattala, Praha 1897. 

ŠtítMuz         Muzejní sborník Tomáše ze Štítného z roku 1450. Vydal K. J. Erben,  1852.

ŠtítSvátA      Řeči nedělní a sváteční Tomáše ze Štítného. Folie rukopisu z poč. 15.st.

TomZ          V.V.Tomek, Základy starého místopisu pražského 1-5. Praha 1866-1875.

TovHád         Ctibor Tovačovský z Cimburka, Hádání Pravdy a Lži o kněžské zboží a panování jich, 1467.

UrbE              deset urbářů českých z doby před válkami husitskými. Vydal J. Emler, Praha 1881.

Veleslavín      Nomenclator quadrilinguis Bohemicolatinograecogermanicus od Daniela Adama z Veleslavína. Praha 1592.

Vocab           Latinsko-český vokabulář, folie rukopisu z let 1394-98, v pražské NK. Vydal V. Flajšhans, LF 65, 1938, s. 33-46. 

VodňLact      Jan Vodňanský, Vokabulář Lactifer, starý tisk z r. 1511.

Vyš                Kancionál Vyšehradský, husitský sborník písní latinských a z menší části také českých z pol. 15. st.

WintŠat        Winter Zikmund, Šat, strava a lékař v XV. a XVI. věku. Praha 1913. 

ZrcSpasK
Zrcadlo člověčieho spasenie, prozaický překlad latinské veršované skladby z poloviny 14. st.

Jiné zkratky:

Zkratky jazyků:

b. - bulharský

bret. - bretaňský

č. dial. - české dialektický

č. lid. – české lidový

fr. - francouzský

germ. - germánský

ide. - indoevropský

ir. – irský

it. - italský

kaš. - kašubský

lit. – litevský

mk. - makedonský

něm. – německý

p. - polský

psl. – praslovanský

r. - ruský

sch. - srbocharvátský

slk. dial. - slovenský dialektický

stč. - staročeský

sthn. - starohornoněmecký 

stprus. - staropruský

střhn. - středohornoněmecký

střdn. - středoněmecký

střlat. - středolatinský

stsas. - starosaský

šp. - španělský

stsl. - staroslověnský

ukr. - ukrajinský

Další zkratky:

např. - například 

n.l. – našeho letopočtu

př. n. l. – před naším letopočtem

red. - redigoval

rkp. – rukopis 

srov. - srovnej 

st. - století 

str. - strana 

< vzniklo z (čeho)

> přešlo v (co)

* nedoložený tvar nebo význam
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� Rešel Hradecký, Zíbrt, s. 341.


� Zíbrt, s. 146.


� Machek, s. 444.


� Rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických z 1. pol. 17. st., Zíbrt, s. 402, 403.


� Vokabulář Lactifer, Zíbrt, s. 139.


� Trojjazyčný slovník, Zíbrt, s. 151.


� Veleslavín, str. 363; Honigkuchen – medový koláč.


� Staročeský slovník, s. 144-145.


� Rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických z 1. pol. 17. st., Zíbrt, s. 400-404.


� Rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických z 1. pol. 17. st., Zíbrt, s. 403.


� Kuchařská kniha Alžběty Lidmily z Lisova, Zíbrt, s. 500, 501.


� Kuchařská kniha Polixeny z Lobkovic, Zíbrt, s. 369.


� Rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických z pol. 17. st., Zíbrt, s. 405, 406.


� Verba et historia, s. 376.


� Rejzek, s. 461.


� SSČ, s. 267.


� Rukopisný sborník kuchařských receptů šlechtických z pol. 17. st., Zíbrt, s. 404.


� Machek, s. 444.


� Lamprecht,  s.  97.


� Horečka,  s. 128.


� Kuchařská kniha SeverinaMladšího, Zíbrt, s. 172.


� Kuchařská kniha Bavora mladšího Rodovského z Hustiřan, Zíbrt, s. 318, 331.


� Verba et historia, s. 376.


� Winter, s. 36-38.


�  Kantorův přetisk Severinovy kuchařské knihy, Zíbrt, s. 255.


� Winter, s. 48.


� Kutna ‘kdoule’ je z němčiny (Machek 1954 : 114), ze střhn. kuten, kutten (Kluge-Seebold 2002 : 737); kuchařská kniha Severina Mladšího, Zíbrt, s. 205.


� Kuchařská kniha Pavla Severina z Kapí hory, Zíbrt, s. 244.


� Kuchařská kniha Severina Mladšího, Zíbrt, s. 173.


� Kuchařská kniha Bavora mladšího Rodovského z Hustiřan, Zíbrt, s. 273, 321.


� Kuchařská kniha Pavla Severina z Kapí hory, Zíbrt, s. 244.


� Kuchařská kniha Severina Mladšího, Zíbrt s. 204.


� Kuchařská kniha Bavora mladšího Rodovského z Hustiřan, s. 318.


� Kuchařská kniha  Severina Mladšího , s. 172-173.


� Kuchařská kniha Pavla Severina z Kapí hory, s. 244.


� Verba et historia, s. 375. 
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