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SloZeni stravy

Rikd se, Ze stiedovekd spoletnost byla spole¢nosti hladu.
To samoziejmé neznamend, Ze by lidé hladovéli neustdle,
meésice bidy stiidaly tydny hojnosti. Ale ani v Grodnych
letech neméla vétSina obyvatel béhem roku dostatek jid-
la. AZ do konce 13. stoleti nedochdzelo vSak k dramatic-
kym vykyvim, teprve v disledku zmén klimatu zacaly
Evropu ve 14. a 15. stoleti stthat pravidelné hladomory.
Ve stravé chudych i bohatych prevlddala moucnd jidla,
jedlo se i maso a mlé¢né vyrobky. Strava nebyla fadni,
protoZe existovala fada zpiisobi, jak jidlo upravit a do-
chutit. K dispozici byla jidla sland, kofenénd i sladka.
V letnich a podzimnich mésicich byl vSude dostatek
ovoce, lesnich plod a zeleniny, po sklizni byly plné syp-
ky a pted zimou se zabijel mlady dobytek. Hospodyné
mély dostatek tuku k vareni a peCeni. Zato na jafe byvaly
davky jidla nizké, zdsoby dochdzely a kvalita stravy byla
$patnd. Tento nedostatek do jisté miry psychologicky
eliminoval padesatidenni pust, ktery cirkev prosazovala
pred Velikonocemi.

Mleti mouky

V raném stfedoveéku predstavovalo mleti obili na mou-
ku jednu z nejdalezitéjSich domdcich praci Zen. Mlelo
se na malych ru¢nich mlyncich, které patfily k vybaveni
vétSiny domdacnosti.

Kilogram pSenice se dal hrubé semlit asi po 15 minutdch
intenzivni prace, pokud vSak méla byt mouka jemn4, mu-
sela se prosit a znovu semlit. I kdyZ se zpravy o velkych
hé poloviné 12. stoleti, rozvoj vodniho mlynéfstvi spadd
az do 13. stoleti. Ve 14. a zejména v 15. stoleti doSlo
pak k dplnému nahrazeni ru¢niho mleti mouky vodnimi
mlyny. Ruéni mlynky sice v domécnostech ztstaly, ale
pouzivaly se jen v mimofddnych situacich (napf. kdyZ
zamrzla voda). Zd4 se, Ze se mlyny budovaly bez nadsiz-
ky vSude, kde se nachézela tekouci voda, nebot mlynar-
stvi se stalo vynosnym podnikanim. Od 14. stoleti se také
objevuji zprivy o stavbé jezi, které zvySovaly hladiny
fek pro potfeby mlynafa.

Chléb a pecivo

Nejvyznamnéjsi slozkou kazdodenni stravy byl chléb.

Na rozdil od dneska se tak oznacovaly nejriznéjsi druhy
peciva vcetné placek. Prosty chléb byval tmavy z hrubé
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val bily chléb z jemn&jsi mouky. Zeny na venkové pekly
podle potieby, vétSinou jednou za tyden.

Ztvrdly chléb se nevyhazoval, ale namécel se do polé-

vek, omacek ¢i kasi, ¢asto se opékal. Vyznamnou zménu
pfinesl ve 14. stoleti rozvoj pekarského femesla. Diky
nému se zlepsilo zdsobovéni obyvatel mést a nejblizsiho
okoli Cerstvym chlebem. Pekafi pekli kazdy den a lidé
ve méstech si uZ nemuseli délat vétsi zasoby.
Peklo se také rozmanité sladké pecivo z jemné umleté
mouky, slazené medem, se smetanou nebo tvarohem,
s piisadami suSeného i Cerstvého ovoce, rozinek a ovoc-
nych §tdv. Zndme vSak jen zlomek toho, co se poddvalo
na stul, protoZe se nepouzivaly kucharské knihy s recepty
a jsme odkdzdni jen na ojedin€lé popisy jidel. Ve 14. sto-
leti lidé ve méstech jedli perniky (caletky), koldce ¢i
oplatky plnéné povidly.

Kase, omacky a polévky

Dulezitou soucasti stfedovéké stravy byly rozmanité
kaSe. Jejich zdklad tvoftila prosnd, pSeni¢nd, Zitnd nebo
jecna hrubé semleta mouka ¢i kroupy, Casto se pouzival
i nadrobeny tvrdy chléb. Obliba kasi tkvéla v tom, Ze se
pfipravovaly Cerstvé a teplé, navic se daly rizné ochuco-
vat. Castgji se jedly kase slané, do nichZ se michaly kous-
ky masa nebo vnitinosti, sadlo, 1ij, vejce, smetana, syr,
mak, lusténiny, zeli, zelenina ¢i houby a také dostupné
aromatické byliny a kotfeni. Rukopis kuchatskych navo-
da z 15. stoleti uvadi ctyficet Sest riznych druht slanych
kasi. Oblibené byly také sladké kase s medem a ovocem,
které se povazovaly za svéte¢ni jidlo.

Predevs$im k ochuceni masa se pfipravovaly husté omac-
ky, vétsinou sladké a siln€ kotrenéné.

Polévky se vafily nejcastéji jako zahustény masovy vy-
var, Cisté silné vyvary byly tradi¢nim lékem pro nemocné
a slabé. Oblibené byly i sladké ovocné polévky.

Maso a ryby

Maso bylo v jidelnicku lidi ve stfedovéku zastoupeno
celkem béZné, a to nejen na stolech urozenych, ale i pro-
stého lidu (na rozdil od doby po tficetileté vdlce).
Venkovsti hospodéafi chovali vepfe pro vlastni potie-
bu, nebot vepfové bylo povazovdno za méné kvalitni
maso. Jatecny skot proddvali méstskym feznikiim, proto
na méStanskych stolech prevazovalo predev$im hovézi
maso. Nékde se jedlo skopové, za nejlepsi se ovSem po-
vazovala zvéfina. Ryby byly nejen postnim jidlem, ale
objevovaly se i v béZné denni stravé. Jiz ve 14. stoleti se
na trzich proddvaly solené motské ryby. Konzumovala
se samoziejmé i dribeZ (na svatého Martina musela byt
na kazdém stole husa).

Maso se bud varilo v hrnei, nebo se peklo na ohni. Sma-
Zeni, jak ho zndme dnes, sttedovéka keramika neumoziio-
vala. BéZné byly masové vyvary ¢i kaSe. Z veptfového se
vyrdbéla jelita a rizné klobdsy, také se udilo (venkovské
udirny jsou doloZené jiZ v 11. stoleti), suSilo ¢i naklddalo
do sadla.




MIlécéné vyrobky

Kravské, kozi i ovéi mléko bylo vSude bézné dostupné.
Pilo se Cerstvé i kyselé, priddvalo se do polévek, oma-
¢ek a raznych druht kasi. Oblibenym ndpojem byla
1 syrovatka.

Mlécné sklepy (haltyfe, mli¢nice) si zfizovaly nejen
méstské domy a Slechtické dvorce, ale i venkovské used-
losti. Byvaly chlazené pritokem vody. Po odstati mlé-
ka se sbirala smetana, z niZ se v maselnicich stloukalo
madslo. Pro delsi uchovéni a ptipadny prodej na trzich se
uklddalo ve slané vodé€ do malych soudku (tunek), anebo
je hospodyné zahiivaly na ohni a zbavovaly prebyte¢né
vody. Takto pfepusténému méslu se u nds fikalo Smalc
a pouzivalo se na vareni.

Z kyselého mléka se lisoval tvaroh a vyrdbély se syry,
které se ochucovaly soli, kofenim a bylinkami. Oblibené
staroceské homolky se obvykle suSily v dfevénych kle-
cich, zavéSenych u stropu jizby, ndsledné se naklddaly
a nechaly zrat. Rtzné druhy syri patfily ve stfedovéku
do béZného jidelnicku vSech vrstev.

Zelenina a ovoce

Od raného strfedoveku jedli lidé zfejmé dostatek zeleni-
ny, kterou péstovali pobliZ svych domi. BéZné bylo zeli,
saldt, mrkev, cibule, cesnek, okurka, petrzZel a dalsi. Cast
slouzila k ochucovani, ¢ast jako piiloha a nékdy jako za-
klad samostatnych jidel. Skala byla Sirok4, protoZe lidé
navic sbirali nejriiznéj$i byliny ¢i divoce rostouci druhy
chyné bylo vsak zeli. Lidé ho povaZzovali za 1€k a pfipi-
sovali mu az zdzracné schopnosti. Naklddali ho na zimu,
kdy nebyla k dispozici ¢erstva zelenina.

Saldty se povaZovaly za nejlepsi prostfedek k dobrému
traveni. Poddvaly se nejen na hostindch, ale i v kazdo-
dennim jidelnicku. Ochucovaly se octem, ktery si lidé
zhotovovali sami z vina, piva nebo trnek. K piipravé se
uzivaly také mladé kopfivy, listy lebedy a merliku, Cer-
nobyl, feficha, plicnik, $fovik a mnoho dalsich.
Péstovaly se rovnéz riizné druhy ovoce a sbiraly se lesni
plody. Jedly se Cerstvé, na zimu se pak pfipravovaly za-
soby suSenych plodu.

Kromé vody a mléka pili lidé rtizné odvary z 1é¢ivych
a aromatickych bylin. V raném stfedovéku byla jednim
z nejoblibengjSich alkoholickych nédpojit medovina, Ces-
ky med se dokonce vyvdZel i do okolnich zemi. Vinna
réva se na jizni Moravé péstovala jiz v 7. stoleti, v 10.
stoleti se podle legend o svatém Viclavovi zacala pés-
tovat i v ¢eskych zemich. Pro prosty lid bylo vino téz-
ko dostupné, ale na tabulich zdmozZnych se objevovalo
béZzné. Stredoveéké pivo se podobalo alkoholizované kasi
s vysokym obsahem Skrobovin. V 15. stoleti rostla obliba
hotkych piv, do kterych se pfiddval kvalitni chmel (do té
doby se vSak vafila i piva nechmelend).

Alkoholické ndpoje se pily Casto a hodné. Byvalo zvy-
kem, Ze hostitel nutil své hosty pit co nejvice. Opilost se
v obecném minéni nepovazovala za nedlstojnou, protoze
schopnost pit patfila ke ctnostem muZe. Soucasti hostin
byl ritudl pfipitka. Jesté v 15. stoleti prevladal v urozené
spolecnosti zvyk, Ze si hosté pfipijeli z jedné velké &ise,
ktera kolovala kolem stolu.

V rané stfedovékych domech nebyla samostatnd kuchy-
né, vafilo se na ohni pfed domem, v piipad¢ nepiiznivého
pocasi uvnitt obydli. RovnéZ malé pece stdvaly mimo
dim, obvykle pod nizkym pfistfeSkem. Na hradech,
tvrzich a také v mé&§tanskych domech existovaly pozdéji
specidlné zafizené cerné kuchyné.

Zékladem piipravy pokrma bylo vafeni v keramickych
nddobach nebo v kovovych kotlicich, zavéSenych nad
ohen, pozd¢ji se také stavély na nizké trojnozky do ohné
v otvoru pece. Na rozpdlenych kamenech nebo v peci
se pekly placky, chléb a dalsi pecivo. Velice oblibenym
typem byly rendliky zvané kuthany s nozkami na spodku
nddoby. BéZnym vybavenim byly také keramické ced-
niky na zpracovdni tvarohu a mésla a rtizné kvedlacky,
velké 1Zice ¢i nabéracky, noze a dvouzubé vidlicky, pali-
ce a dal§i pomucky. Vybaveni kuchyné se v pritbéhu casu
ménilo a zkvalitiiovalo spolu s vyvojem vnitinich dispo-
zic obydli a v souvislosti s pronikdnim draz§ich materialti
(kovu) i mezi chudsi vrstvy.

Stolovani

Jidlo nebylo jen prostfedkem k zahndni hladu, ale $lo
také o spolecenskou udalost. Pro kniZeci druZinu, stejné
jako pro rodinu rolnika, to byla ¢asto jedind chvile, kdy
se vSichni sesli u jednoho stolu. Rozmisténi stolovniki
vZdy odrézelo vyznam v roding€ nebo spole¢enskou pres-
tiZ. V domécnostech prostého lidu, méstanii a zemant
seddvaly samozfejmé Zeny spole¢né s muZi, v nejvyssi
spole¢nosti se vS§ak hostin s muZi nedcastnily, nebot bylo
tfeba chranit jejich mravopocestnost. To se za¢alo ménit
az ve 14. stoleti podle francouzského dvorského Zivota.
Presto jest€¢ v 15. stoleti stolovaly pii hostindch Zeny
na dvorech ¢eskych velmozZii v oddélené komnaté.

V raném stfedovéku neexistovaly ptibory, jedlo se ruka-
ma. Kazdy stolovnik si odlomil maly kousek chleba a na-
mocil ho do misy s kas$i, nakrdjenym masem, zeleninou
¢i omackou. Pouze ke konzumaci polévek a fidkych kasi
slouzily 1Zice s kratkou rukojeti, které se drzely v seviené
pésti. Pozdéji se pouzivaly také malé noZiky na maso.
A v lepsi spole¢nosti ubrousky na otirdni mastnych prstu.
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