Stravovani v raném novovéku
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Korunovacéni hostina Leopolda I. 1658.

Stravovani jako ritual
Pfijimani potravy v raném novovéku u vSech spoleenskych
skupin ritualizovano.

Véfilo se, ze lidé dostavaji na stll dary bozi - stolovani
zapocato i ukonceno spolec¢nou modlitbou a pozehnanim.

Na rozdil od dnesni doby byvalo stolovani vzdy dulezitou
spoleCenskou udalosti, jez se Fidila jasnymi pravidly.
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Stravovani jako ritual

Slavnostni i kazdodenni stolovani
symbolicky pfedstavovalo hierarchii
jedlika.

Od 16. stoleti rozvrzeni mist u stolu
odrazi hierarchii obyvatel domu.

s pohledem na hlavni dvefe —
zpravidla pan domacnosti. Dale

v této hierarchii nasledovalo misto
po pravici toho, kdo sedél v Cele,
pak po jeho levici, pak druhé

zprava, druhé zleva atd. L .
Zasedaci poradek pfi

Dulezité ve Slechtickém prostiedi. korunovacni hostiné
cisafe Maxmiliana Il.

v roce 1562.

Kultura stravovani

Na pocatku 16. stoleti se jedlo rukama Casto z jedné misy a jako
pribor se pouzival nliZ a Izice — podobné ve v§ech socidlnich
vrstvach.

Postupna diferenciace — u vy3Sich vrstev se objevuji vidlicky,
talife, ubrusy a ubrousky. Hostitel nabizel i vlastni pfibory.

V selském prostiedi si hosté dlouho pfinaseli vlastni noze a IZice.
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Kultura stravovani
Kultura stolovani — vyznamny odliSujici prvek mezi hornimi vrstvami
a prostym lidem.

V 16. stoleti doznivani stfedovékého pojeti hodovani — dliraz kladen
na mnozstvi jidla a piti. B&Zné excesy u stolovani.

Angli¢an Fynes Moryson v 16. stoleti piSe:

Muzi v Cechéch piji pokud mozZno vic nez Némci a vSeobecné se
vice oddavaji obZerstvi ... pfitom jedi mnohokrat denné a takrka
neustale sedi u stolu.”

Vaclav Vratislav z Mitrovic 1591:

... U nas, nebo kdyz my se dobfi pratelé shledame, jiného nic pfed
sebe nebereme, neZli Ze jeden druhého nesmirné pitim a Zranim
nutime a uZzereme, a spadne-li kdo, jsa oZraly, ze schodd, nad tim,
Ze jsme ho tak spravili, obzvlastni potéseni mame a tomu se
sméjeme.”

Hostina ve $lechtickém prostiedi — Lucas
van Valckenborch 1592.

Hostina ve Slechtickém prostredi 1549




Kultura stravovani

V pribéhu raného novovéku proména pravidel stolovani.

U vy&Sich vrstev se z jidla stava vytfibeny ritual — pfesouva se do
specialni mistnosti — jidelny.

Drsnost a vulgarita (mlaskani, krkani, srkani) zcela zapovézeny.

Mnohde specialni oble&eni, spravné sezeni, témata hovoru apod.

Hostina ve Slechtickém prostredi 1657 Hostina v 18. stoleti

Kultura stravovani

Stolovani vyzadovalo pomérné velké mnozstvi ¢asu — slavnostni Ci
svate¢ni hostiny trvaly ¢asto i pUl dne.

| prosté stolovani bylo tézistém rodinné i domovni pospolitosti a to
ve v8ech socialnich vrstvach.

U nizSich socialnich vrstev je v pribéhu 18. stoleti ¢as jidla
postupné zkracovan a podfizuje se rozvrhu prace.

Zkracovani jidla se postupné prosazuje i v méstanském prostiedi,
kde je pracovni rozvrh stale peclivéji planovan a ¢as k jidlu se
zkracuje spolu se zavedenim stfidmosti v jidle a piti.
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Symbolické a ideologické slozky stravovani

S kfestanskou symbolikou spojovany zejména chléb, vino a ole;j.
Chléb a vino uznany jako obraz a nastroj eucharistického zazraku.

Olej pouzivan v liturgii pro udélovani svatosti a pro rozsvécovani
luminafd na svatych mistech.

Symbolické a ideologické slozky stravovani

Ritualni vyznam jidel se promital jiz pfi jejich pfipravé - napf. cela
fada ritualt spojenych s vyrobou chleba.

Z pfipraveného tésta byl vypracovan pozadovany tvar a pak byl
chléb pomazan mlékem nebo pivem. Nasledné Casto opatien
znamenim — Casto kfiz a poté byl pozehnan.

Pokud se chléb nepovedl upéct, tak se toto ,,zmarnéni“ na zakladé
dobového smysleni rovnalo ,pohromé®.

DalSi zasady se tykaly napf. manipulace s jiz upeéenym chlebem.
Jednalo se o spravné krajeni €i o zasadu, Ze chléb nesmi spadnout
na zem apod.

10.5.2019



10.5.2019

Symbolické a ideologické slozky stravovani

Dulezity vyznam z nabozenského hlediska mélo jidlo v postnim
obdobi. Zasadni vliv na podobu stravovani.

Podle cirkevnich nafizeni se kfestanska spolecnost musela zfici
masa zhruba na 140 - 160 dni v roce.

VéFici se dodrzovanim pustu mohl ocistit od svych hfichl a sou¢asné
tim pripravovat svou dusi k pfijeti svatosti.

Maso bylo nahrazovano lusténinami, syry, vejci, zeleninou nebo

u vySSich vrstev rybami, ale také vodnimi ptaky, jakymi byly napf.
lysky Ci potapky.

Dulezita role stravy v jednotlivych svatcich — velikono¢ni beranek,
vanocni houbovy kuba, mikulaSsky pernik, posvicenska husa apod.

Slozeni stravy u jednotlivych socialnich vrstev

Strava se znacneé liSila podle stavovské pfislusnosti a majetnosti
obyvatel a to jak kvantitou tak kvalitou.

Zakladniho prameérného kalorického minima (cca 2000 kal/den) bylo
s vyjimkou obdobi krizi zpravidla dosahovano i u chudého obyvatelstva.

U vysSSich socialnich vrstev nebyla vyjimkou i primérna kaloricka
hodnota 6000 kalorii a vice.

Strava byla vSak ¢asto nevhodné slozena — r(izné typy nemoci
Z nevyvazeneé stravy.
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Venkovska strava

VSedni strava niZ8ich vrstev velmi jednotvarna — oZiveni pouze pfi
rdznych slavnostnich pfilezitostech.

Hlavnim zdrojem obZivy obili — ka$e, placky, chleba. Teprve od konce
18. stoleti se rozSifuji brambory.

V prubéhu raného novovéku obecny trend snizovani konzumace
masa. V némecky mluvicich zemich na konci stfedovéku priimérna
spotifeba masa na osobu a rok 100 kg. Na po&atku 19. stoleti pouze
14 kg. Obdobny trend i v ostatnich evropskych zemich.

Maso nahrazovano obilninami, polévkami z mléka, zelim apod.

Jinak sloZeni stravy u venkovskych vrstev prodélalo ve sledovaném
obdobi jen malo zmén — omezeni dana prevazné samozasobitelskym
charakterem venkovské stravy.

»Rozpis vydavanych jidel:

Nedele:  V poledne jablovd nebo krupicnd kase, spekové knedliky a zeli
Vecer zeli, lamany chleb, mléko.
Pondéli:  Rdno psenicnd kase, polévka z kyselého mléka.
V poledne zeli, novy jecmen (kroupy), kirsrecl (kase
z rozvarenych tiesni).
Vecer zeli, brdch, mléko.
Utery:  Rdno kase a oskrop.
V poledne zelf, zaprazend polévka, buchty.
Vecer zeli, varend vepa, mléko.
Stfeda:  Rdno pseniind kase, polévka z kyselého miéka.
V poledne zeli; chleba, kocdbr (kase z celych zrn spareného
a oprazeného obili psenice a Zita). '
Vecer zels, jecmen (kroupy), mléko.
Cturtek:  Rano pseniénd kase a oukrop.
V poledne zeli] brdch, kolace a pletenky.
Vecer zeli, varend fepa, mléko.
Pdtek:  Rdno psenicnd kase, polévka z kyselého mléka.
V poledne zeli, chleba, celtrrecl (ovocnd kase s pecivem).
Vecer zeli, jecmen (kroupy), mléko.
Sobota:  Rdno kase z pienice a oukrop.
V poledne zeli; brdch, varend fepa.
Vecer zeli, kynuty knedlik z trouby nebo z hrnce

Jidelni¢ek sluzebnictva ze statku Schleissheim nedaleko Mnichova 1618.
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Venkovska strava

Samozasobitelsky charakter venkovské stravy — normalné se
kupovala jen sul a pivovarské kvasnice. Ostatni potraviny (ryby,
kofeni, hovézi maso) pouze vyjime¢né jako luxusni zboZi.

Vychozi surovinou vétsiny jidel — obilniny, lusténiny, mléko, cibule,
zeli.

Maso vétSinou vepfové — zimni zabijacky, slanina a uzené mozno
déle skladovat — zdroj vyZivné stravy v obdobi Zni.

Hovézi maso konzumovano minimalné — konzervaéni techniky
neumoznovaly jedné domacnosti spotfebovat celé hovézi dobytce.

Venkovska strava

Stravovani se ménilo podle roéni doby — v zimé pouze 2 az 3 jidla
denné. V priibéhu roku 3 jidla. V obdobi sezénnich praci v 1été az pét
jidel.

V |été — rychla, vydatna jidla vhodna i k donasce k venkovnim pracim.

V zimé — v zavislosti na typu a mnozstvi zasob.
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Venkovska strava

Peceni chleba bylo pomé&rné naro&né na topivo — chlebova pec se
roztapéla obvykle nejméné po 14 dnech — napeceni vice chleb(.

Sousedska vypomoc, nékde obecni chlebové pece.

W

*

Z obili se délaly ¢asto placky — bud peenim nebo prazenim na
sucho — trvanlivé — vychladnuti velmi tvrdé — navih€ovany vodou.

Nejcastéji rizné kase z obilovin upravované varenim.




Venkovska strava

Stravovaci stereotyp se ménil o svatcich a oslavach — €asto az hyfeni
— masopust, posviceni, vanoce, velikonoce — s té€mito svatecnimi
pfilezitostmi se pfedem pocitalo z hlediska zasobovani a uchovani
potravin.

U nepravidelnych akci (svatby, pohiby) spoléhali na sousedskou
vypomoc — konzervacni a skladovaci moznosti jednotlivych
hospodarstvi nedovolovaly hromadit vétSi zasoby.

Mést'anska strava

Novy typ stravovani uz od stfedovéku
s rozvojem femesel a obchodu.

Stravovaci stereotyp odliSny od
stravovani sedlak, které bylo daleko
vice zavislé na ro¢nich obdobich

a sezonnich pracich.

V 16. stoleti béZné jen dva chody — obéd
kolem 13:00 a vecefe kolem 20:00 —
typické vydatné vicechodové pokrmy (5
az 6 chodu).

Rano vétSinou pouze rychla polévka
(chlebova, mlé¢na, pivni), nebo nic.

Béhem 17. az 18. stoleti redukce
mnozstvi chodu pfi jednom jidle, ale
zaroven se zavadi systém pfesnidavek
a svacin.

10.5.2019
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Méstanska strava

Diferenciace méstského obyvatelstva — rust rozdil( v bézné stravé.

Strava méstské honorace — pfibliZzeni Slechtické kuchyni. Strava
femeslnikd a chudiny jednoducha, ale ¢asto ne tak monoténni jako
selska strava.

Charakteristika méstanského stravovani — hospodarnost, Cistota,
Upravnost, pfesnost.

Hospodyné mohly vénovat na rozdil od venkova vice ¢asu kuchyni

a pfiprave jidel. Strava proto pestiejSi a vynalézavéjsi nez v selském
prostredi.

Pve hla dla sestavala zejména e O a ob a
peceného a duseného masa a v po dne b
o O R
a priloha b D 0 B asto pova
pecializova e peka de podléhal p e kontrole

1
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Méstanska strava

V méstském prostifedi vznikala specializovana potravinarska femesla.

Vedle pekafu vyuzivali méstané sluzeb feznikl a pozdéji i pastikard,
¢i prodejct cukrovinek ovoce a zeleniny.

Mést'anska strava

V 18. stoleti za€ina pronikat po vzoru Slechty do méstanské kuchyné
piti kavy, ktera se stava s

12



Slechticka strava

Od pocatku 16. stoleti se Slechticka vrcholné stfedovéka kuchyné
méni podle italského renesan&niho stylu.

Stale kladen ddraz na obrovské mnozstvi potravin.

SniZuje se konzumace zvéfiny a ptactva ve prospéch masa jate€nych
zvifat — zejména hovéziho.

Méni se ochucovani pokrmu — pfed mnozstvim riiznych smési kofeni
je snaha vytéZit pfirozenou chut pokrmu.

Oddéleni sladkych pokrmu od slanych. ZvySuje se podil cukrafskych
vyrobkd. -

Slechticka strava

Od poloviny 17. stoleti se prosazuje francouzsky styl ,haute cuisine®.

Vyc&lenéni delikates od obyc¢ejnéjSich jidel, zjemnovani chuti,

Omezeni mnozstvi pokrmd, jejich vhodné kombinace, upraveni podle
potfeb jednotlivych hostd, jejich preferenci ¢i zdravotnich potizi.

10.5.2019
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Slechticka strava

Jiz v 16. stoleti béZné pouziti subtropického ovoce. Nejrozsifengjsi
citrény a pomeranc¢e, meéné jiz olivy, fiky, pistacie ¢i mandle.

Doplfiovani domacimi druhy ovoce rdznych odrid.

V druhé poloviné 16. stoleti postupné na Slechtickych dvorech
stoupala spotfeba cukru a také rostla pestrost jeho pouzivani.

Velké mnozstvi cukrovinek - bonbény s raznymi pfichutémi, ale i tzv.
.,malované konfekty“, tj. cukrovinky upravované do rznych podob —
figuralnich i s rostlinnymi motivy.

Slechticka strava

Po tricetileté valce dochazi mezi Slechtou ke zvySeni konzumace bilého
peciva, protoze se zacaly ve velkém péct rohliky. Souvisi to s objevem
kvalitnéjSich pivnich kvasnic..

10.5.2019
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Slechticka strava

Koncem 17. stoleti se objevuje pravidelna konzumace Caje, kavy
a cokolady.

Zejména piti drahé ¢okolady se stalo vymezujicim znakem
Slechtického prostfedi az do druhé poloviny 18. stoleti, kdy diky
jejimu zlevnéni pronika i do bohatych méstanskych kruha.

Pestrost stravy a Sireni novinek

Ve venkovském prostfedi pfedavani receptl z generace na generaci
ucenim. Pomérné monotonni strava — hospodyné zvladaji 5 az 10
zakladnich receptt jidel.

Sifeni novinek jen pomalu — mezi sousedy. Novinky ze $lechtického
a méstského prostiedi — prostfednictvim sluzebnych které se vracely
do vesnického prostfedi.

Vyuziti pfi vyznamnych udalostech vesnického Zivota, kdy byla strava

10.5.2019
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Pestrost stravy a Sireni novinek

Ve vzdélangjsich vrstvach Sifeni i pisemnych receptd. Prvni ceské
ru¢né psané soupisy receptll znamé z 15. stoleti.

V 16. stoleti vychazeji tiskem prvni kuchafské knihy.

Rucarsfiwf © | = Riffastoic
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Kuchafiska kniha vydana Kniha kuchmisterska, kterou vydal
Pavlem Severinem z Kapi v roce 1591 alchymista a astrolog
Hory roku 1535. Bavor mlad$i Rodovsky z Hustifan.

Pestrost stravy a Sireni novinek

V 17. stoleti bouflivy rozvoj zejména Slechtické
kuchyné.

V souvislosti se stale rostoucimi stravovacimi naroky
a pfichodem novych surovin, nabidka tisténych
kucharskych knih postupné nestaci pokryvat
poptavku, a proto si nékteré aristokratické manzelky
zacinaji pofizovat viastni rukopisy s kucharskymi
recepty.

Nejznaméjsi z téchto rukopisnych sbirek jsou
kucharska kniha Polyxeny Lobkovicové, roz.
z Pernstejna

Khochbuech von allerley eingemachten sachen
Katefiny Volkensdorfové, roz. z Lichtenstejna

Koch- und Artzney-Buch Alzbéty Lidmily z Lisova

Vznikaly i dalSi a Slechti€ény si mezi sebou recepty —
bé&zné vyméﬁovaly. Polyxena z Pernstejna
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Vzhled a zarizeni kuchyné

Do konce stfedovéku predstavovaly kuchyné takzvané dymné jizby -
zakoufené a Spinavé mistnosti s rozsahlym ohnistém, které slouzilo
k pfipraveé jidel v kotli nebo na roZni, umisténé pod nejvy$Sim bodem
domu. Ve stieSe byl otvor, kterym odchazel kouf.

Vzhled a zarizeni kuchyné

Dymné jizby zacaly v 16. stoleti nahrazovat ¢erné kuchyné, tedy prostor ve
vstupni ¢asti domu nebo v rohu siné. Zde byl otevieny komin ve tvaru
trychtyfe, aby co nejlépe jimal kouf, pod nimz bylo oteviené topenisté a pozdéji
pec. Tyto kuchyné slouzily Casto i k vytapéni celého objektu. V chudSich
domacnostech byla kuchyné stale soucasti jediné mistnosti, kde se nejen
varilo, ale i bydlelo.

10.5.2019
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Zamecka ¢erna kuchyné — Jindfichtv Hradec z konce
15. stoleti.

Venkovska ¢erna kuch

Fig. 116.—Intesior of & Kitchen.—Fac-simile trom a W n the * Calendarium Romanum "
of J. Staéffler, folio, Tubingen, 1518.

Zamecka kuchyné Radim. Zamecka kuchyné Lemberk.
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Nadoba na vareni z 15. stoleti Brno.

Dvouprostorova pec s prskem (pfedpecim) na vareni
z 18. stoleti — Uhersky brod.
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Inventar kuchyni obsahoval nacini k ohni, hlinéné, mosazné, dfevéné
i prouténé nadoby, cedniky, sita, sbéracky, struhadla, hmozdife apod.

Ve sloZzeni a mnozstvi inventare v kuchyni se odrazela spise jeji kapacita nez
socialni postaveni majitele.

Vybaveni kuchyné v dile J. A. Komenského Vestibulum scholasticae eruditionis, Norimberk
1678. 1 nadoba na tfinozZce, 2 hrnec, 3 rendlik, 4, 5 rozen, 6 pekac, 7 cednik, 8 misa, 9 Skopek.

Stolni nadobi a nacdini bylo naopak pfimym odrazem reprezentace.

Mnozstvi cinoveho, stfibrného nadobi, jemné keramiky, skla
a porcelanu predstavovalo prestizni zalezitost pro hostitele.

Aristokraticky jidelni servis z 16. stoleti.
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Avristokraticky jidelni servis z 18. stoleti.

Aristokraticky jidelni servis z 18. stoleti.
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