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1. Uvod

Zamyslime-li se nad otazkou, jakou roli hraje v nasem zivot¢ jidlo, shodneme se na
skute¢nosti, Ze jidlo hraje roli vyznamnou, at’ uz nés k tomuto zavéru zavede pohled ¢lovéka
spiSe asketického, pro kterého plni jidlo pouze funkci prostiedku k pteziti, nebo Clovéka
hédonistického, pro kterého je jidlo rozkosi.

Pteziti nebo potéseni jsou dvé alternativy stravovani, které se promitaji do zivota lidi
po cely stfedoveék. Je nutné fict, Ze tento dvoji pfistup se projevuje nejen ve stravovani, ale i
v oblastech jinych stiedovékych redlii. Zakladni suroviny jako drcené ¢i mleté obilné zrno a
jeho druhy, druhy masa nebo jejich nasledné sekundarni produkty existovaly jako redlie jesté

davno pred kone¢nym usidlenim jak slovanského, tak germanského nédroda. VéEtSina nazvi



jidel je pivodu praslovanského se starym indoevropskym zékladem a tedy i s podobnymi
paralelami v jinych evropskych jazycich (Rivolova 2006: 14).

Stary protiklad mezi kulturou masa a kulturou chleba, symbolizujici dvé odlisné
kultury (fecko-fimskou a keltsko-germanskou), ziskal ve stfedovéku socidlni pozadi.
S vyvojem cCloveéka a spoleCenstvi, ve kterém zije, se zpusob stravovani méni. Jidlo tedy

muzeme povazovat za jedno z méfitek vyspélosti jakékoliv spole¢nosti.

V této praci nebudu poméfovat vyspélost naSeho naroda v diivéjsi €i v dnesni dobé, co
se tyCe uziti a pripravy pokrmi, ale vratim se o nékolik stoleti zpét a nahlédnu do taji
staroCeské kuchyné pohledem lingvisty. Predmét zajmu si jesté vice zizim a zaméiim se na
nazvy jidel staroceské kuchyné, které byly do ¢eského jazyka piejaty z jazyka némeckého.

Vzijemné vztahy nejen obou jazyki, ale i ¢eského a némeckého naroda se uz od
poloviny prvniho tisicileti vyvijely velmi dialekticky. Némcina a némecky narod celé staleti
ovliviiovaly ¢esky narod a jeho jazyk, coz je predevsim dano polohou na mapé, ale i rozdilem
ve velikosti izemi a v poCtu obyvatel. Stejn¢ jako jedince nelze izolovat od spoleCnosti, nelze
izolovat ndrody, které spolu sousedi. AZ do dvacatého stoleti se cesky ndrod potyka
s problémem, do jaké miry akceptovat pisobeni germanskych vlivl. Nekteré ¢eskému narodu
prospély a posunuly jej ve vyvoji dale, jiné tak kladny dopad nemeély. V mensi mifte,
piedevsim v oblasti jazyka, se projevuje také vliv ¢eStiny na némcinu.

Jazyk, ktery urcitd spoleCnost pouziva ke vzdjemné komunikaci, se oznacuje jako
jazyk zivy. Nejedna se sice o zivy organismus, jak jej zndme z biologie, ale jde o prostredek,
ktery se pod vlivem vngjSich i vnitinich pfi¢in méni. Nejvétsi promeénlivost je viditelnd ve
slovni zasob¢, protoze jde o ¢ast jazyka, ktera tvofi most mezi mimojazykovou a jazykovou
realitou. Formalni 1 vyznamova stranka slova se postupem ¢asu méni nebo se uplné vytrati
nejprve z mimojazykové reality a nasledné i z jazyka.

Staro¢eské nazvy jidel jsem zvolila pro moznost jistym zptisobem poznat tehdejsi raz
kuchyn¢ a zaroven poodhalit jejich postaveni v historickém vyvoji jazyka. Je zajimavé
sledovat vyvoj ndzvu v jazyce, ktery v prvni fadé¢ koresponduje s danym jidlem, s jeho
vznikem, oblibou, ¢etnosti receptii v kuchatskych knihéach, tedy s rovinou mimojazykovou, a
pak i s rovinou jazykovou, kterd vychézi z vnitinich zékonitosti a zmén jazyka v misté, kde
slovo zije.

Mluvime o obdobi staré ¢estiny, proto by bylo dobré si pravé v uvodu pojem stard
cesStina uptesnit. Ten mlze byt chapan dvojim zplisobem. V uz§im slova smyslu jde o jazyk

14. stoleti, v $irSim slova smyslu Ize toto slovni spojeni chépat jako oznaceni jazyka



v

uzivaného ve 13.-18. stoleti (Pleskalova 2001: 9). Pro tuto praci bude vychozi $irsi pojeti staré
cestiny, jelikoZz nazvy jidel byly pfejimany nepravidelné. Nékdy se s prvnimi zaznamy
setkame jiz v Klaretové slovniku, v jiném piipad€ nalezneme prvni doklad az v kuchaiské
knize ze sedmnactého stoleti (Zibrt 1927: 72-612).

Jak jsem se jiz zminila vySe, méla CeStina s némcinou k sobé velice blizky vztah.
Vysledkem tohoto vztahu je mnoho piejimek znémciny. V oblasti stravovani se nejvice
ptejatych slov vyskytuje mezi mouénymi jidly. Tuto skutecnost lze pficist existenci
nepieberného mnozstvi riznych druhti peciva.

Proto bude i méa prace zaloZzend na nazvech moucnych, vesmés sladkych jidel.
Konkrétné ptijde o nasledujici nazvy: calta, knedle/knedlik, kraple, marcipan, piskot, preclik,
sliz/slejska. Zde jsem je sefadila podle abecedy, v dalsi ¢asti prace pak budou nazvy fazeny
podle doby prejeti.' Jedna se o nazvy, které v dnesnim jazyce stéle existuji, i kdyz nékteré uz
velmi okrajové, v dialektech.

Prace je rozdé€lena na dvé nestejné velké Casti. Prvni ¢ast pojednava o skladbé stravy a
charakteru stravovacich zvyklosti starych Slovani, které jsou vychodiskem pro nastin
charakteru kuchyné staroceské, a to nejcastéji pouzivanych ingredienci, zptsobu stravovani a
dalSich aspektli, které se stravovanim souvisi. Zminim také kuchaiské knihy; vedle téch
¢eskych budou v okruhu mého zajmu nékteré kuchaiské knihy némecké.

Dalsi ¢ast prace tvoii jednotliva hesla zabyvajici se vybranymi nazvy jidel, dobou a
zpusobem piejeti, naslednym zdomacnénim a vyvojem nazvu v Ceském jazyce az do
soucasného stavu jazyka, zménou vyznamu nézvu i oblibenosti pojmenovaného pokrmu, coz
mize dosvédcovat mnozstvi recepti v kuchatskych knihach. Pro ilustraci jsou uvedeny

nejtypictejsi navody na ptipravu.

»Kuchatské umeni ... jest nejvzacnéjsi kvét lidské kultury* (Zibrt 1927: 13). Tento a
mnoho dalsich podobnych vyrok, které dokladaji velky vyznam jidla v lidském zivot¢, uvadi
Cenek Zibrt ve své knize Staroceské uméni kucharské. Nalezneme zde i poznamku, Ze se
nikdy nepouzivalo spojeni ,,kuchaiské femeslo®, ale vzdy jen ,,kuchaiské uméni*. To své€d¢i o
ptistupu k jidlu a stravovani v minulosti i dnes.

Dnesni knizni trh nabizi velké mnozstvi kuchafskych knih a studii, které se jidlu
vénuji z hlediska gastronomického, ale chybi tu vétsi zajem historicko-lingvisticky, ktery by

shrnoval poznatky o vzniku a vyvoji ndzvii jidel. Ceskymi nazvy jidel se ve své kandidatské

! Prejeti ciziho slova oviem nevyluGuje, 7e dana véc existovala sama o sobé jiZ pred prejetim slova do eské
nebo slovanské stravovaci kultury (Niederle 1911: 169).



diserta¢ni praci Ceské a slovenské ndzvy jidel zabyvala Pavla Val¢akova, Brno 1986. Novéji
zpracovavaji ¢ast staro¢eskych nazvi jidel diplomova prace Katetiny Rivolové Staroceské
nazvy jidel, Brno 2006, a bakalarska prace Evy Juklové Nékteré nazvy jidel ve staré cestineé.
Piivod a vyvoj, Brno 2006.

Tato ma prace se zabyva také staroCeskymi nazvy jidel, ovSem z jiného thlu pohledu.
Prace prispiva k doplnéni poznatkli o ndzvech sedmi vybranych jidel, které byly do staré

cestiny pfejaté z jazyka némeckého.



I1. Stravovaci zvyklosti Slovant

Pro ptfedstavu o stravovacich zvyklostech Slovanii je cennd prace profesora Lubora
Niederleho Slovanské starozZitnosti, v niz se autor snazi podat ,,obraz slovanské kultury
z druhé poloviny L. tisicileti po Kristu, ..., z posledni doby pohanské* (Niederle 1911: 8).
Jelikoz z doby kolem desatého stoleti existuje malo domacich prament, slouzi jako dilezité
zaznam Ibrdhim ibn Ja’ktba, Zidovského obchodnika, ktery v letech 962-973 cestoval jako
vyslanec corddbského chalatu po krajich sttedni Evropy.

Skladbu stravy urcovala Slovaniim, stejné jako jinym narodtim, okolni ptiroda. To, co
nabizela, dokézali Slované v plné mite vyuzit. Slovanskd kuchyné zahrnuje stravu masitou i
vegetativni, pfi¢emZ vegetativni strava ptedstavovala primarni a hlavni ¢ast potravy. Slo

pfedevsim o rizné druhy obilnin a luSténiny.
OBILNINY

Péstovani obili je spjato s prechodem k zemédélstvi jako hlavnimu zplisobu obzivy a s
trvalym hospodafenim s ptidou. Ve stfedni a severni Evropé je péstovani obili doloZeno
z doby neolitu, ktera je ve vétsSing svéta spojena s pocatky zemédé€lstvi (Beranova 2005: 18).

U starych Slovant Ize ptedpokladat péstovani pSenice (stsl. psSenica < psl. psSeno
"mouka, drcené obili”), jemene (psl. jecomy), Zita (psl. Zito) nebo rze (< psl. *r»2v), ovsa (psl.
ovbsy), prosa (psl. proso) a béru (psl. bvrv - druh prosa), protoze tyto pojmy se dochovaly
z doby vSeslovanské jednoty. Otazkou zlstava, zda Slované vSechny druhy seli, stejné tak
existuje malo dokladii o tom, jakymi zpiisoby obili ptfipravovali a jedli. Neexistuje sice mnoho
dokladd, jakym zpisobem Slované obilniny pozivali, ale podle nejzékladnéjSiho uziti
rozdeluje Niederle obilniny na dvé skupiny. Na jedné strané se jedna o obilniny, které staci
zbavit slupek, navlh¢it nebo uprazit a vznikne docela chutnéd potrava; na druhé strané jde o
obilniny, které je tfeba nejprve rozmélnit a teprve z mouky se piipravuje pokrm. S timto
rozdélenim obilnin souvisi staroslovénské braseno "‘pokrm” (z psl. *borseno 'mouka’), termin
pro rozmélnéné obili na delSi dobu namocené v tekutiné pro pfipravu kaSe a
cirkevnéslovanské prazemo, stC. prazma (z psl. *proziti, *praziti ‘prazit’) termin pro

uprazena zrna nedozralych pseni¢nych nebo je¢nych klasi.



Dulezitou predni kulturni plodinou bylo u Slovant proso. ,,Jidla prosna byla hlavni a
nejoblibengjsi ¢asti slovanské kuchyné, at’ uz ve zptisobu prosného peciva nebo prosné kase*
(Niederle 1911: 178). Péstovaly se dva druhy: proso obecné a bér, vysly z divokého druhu
ve stfedoveéku velmi drahd obilnina. Naro¢né bylo i1 ruéni mleti, a tak se ¢asto ve stfedovekeé
slovanské kuchyni uzivala celd zrna loupaného prosa, jahly. Ptipravovala se z nich piredevs§im
kasSe, kterd byla dosti Casto jidlem slavnostnim nebo prestiznim (Beranova 2005: 31).

KaSe byla jednim z nejzakladnéjSich a nejjednodussich jidel veSkerych lidskych
spoleCenstvi. Pripravovala se z rozmélnénych i celych obilnin. Kase (stsl. kasa) predstavuje
velmi stary pokrm, ktery nabyval az ritualniho vyznamu, jelikoZ se hojné uzival jako specidlni

jidlo liturgické, obétni a odtud zacal nabyvat rdz jidla slavnostniho.

Vedle jiz zminéné kaSe pfipravovali Slované zrozemleté obilné mouky primitivni
tésto, ze které¢ho pekli na ohnisti ¢i na rozpalenych kamenech vice druhi peciva. Nejstarsi
formou byly placky. Pozdéji se mizeme setkat i s lepSimi druhy peciva, s pirohy a kolaci,
chléb (psl. chiébw)’. Chléb starych Slovant vypadal jinak neZ ten dnesni. ,,Starobylé jidlo
z obili vzniklo velmi jednodusSe: hrubé nadrcené obili se smichalo s vodou, ud¢laly se malé
placi¢ky a ty se opekly na ohnisti nebo na rozpaleném kameni“ (Beranova 2005: 39). Slo o
chléb nekvaseny. Niederle uvadi, Ze neexistuje piesné datovani uziti kvasu v Evrop¢, avSak
novejsi literatura uz ndm piesnéjsi informaci podava. NejstarSi dochovany kvaSeny chléb
pochazi ze Svycarského nalezisté Twann, datuje se obdobim 3 500 pf. n. I. a nalezen byl roku
1976 (Beranova 2005: 41). Pro Slovany byl vyznamny archeologicky nélez u Bratislavy, kde
byl v 5. stoleti n. 1. nalezen vétsi bochnicek chleba, srovnatelny s dneSnimi mensimi chleby.
Od druhé poloviny 1. tisicileti byl chléb pro staré¢ Slovany nejbe€znéjsim pokrmem (Beranova

2005: 43).

LUSTENINY

Nejstarsimi lusténinami jsou hrach a ¢ocka, které se ve stiedni Evropé zacaly péstovat

zhruba ve stejné dobé jako obili. Castdji patrné péstovali hrach, protoze ¢ocka byla a je

2 Oznacent ,,chléb* se stalo ve sttedovéku téméF symbolické. Timto slovem se oznacovalo vse, co se ziskalo
z polnich praci (Le Goff-Schmitt 1999: 725).
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naro¢néjii plodinou nez hrach.” Ve staroteské kuchyni byl hrach piipravovan velmi &asto,

nekdy byl nazyvan jidlem narodnim (Winter 1892: 12).

ZELENINA A OVOCE

Soucasti slovanské potravy byla nepochybné také zelenina a ovoce, 1 kdyz existuje
pouze malo dokladl, at” uz archeologickych nebo pisemnych, které by nds informovaly o
hojnosti jednotlivych druhti a zpiisobu konzumace. Prvni pisemné doklady o konzumaci
zeleniny a ovoce pochazi az z 10. stoleti, pfesto vSak Lubor Niederle nepochybuje, ze je
Slované znali jiz dtive.

Z jednotlivych druhi zeleniny Slované urcité znali a péstovali ¢esnek. Tento nédzev je
uz praslovansky (¢esnvkw). Nazvy jinych druhti zeleniny byly pfejimany v dobé vSeslovanské
zriznych jazykt, napi. ¢eské mrkev, cibule, fedkev byly pifejaty z némciny; okurka byla
prejata z feCtiny (Niederle 1911: 187/188). Zptisob vyuziti jednotlivych druhii zelenin se také
nekdy 1isil od toho dnesniho, naptiklad zelenina v dnesni dobé piedevsim kofenova se ve
starych dobéch péstovala hlavné pro nat’ a listy (napf. petrzel, fepa).

Hojnost ovocnych stromti u Slovantl, pfedevsim jabloni, hrusek a sliv, potvrzuje jiz
zdznam Ibrdhima ibn Ja'kuba. Niederle ptidava jesté dalsi druhy jako tfeSn¢ a viSn€. Znalosti
a naroky na péstitelstvi ovocnych stromi ovSem nebyly velké a tak vypéstované ovoce
nemélo pfili§ dobrou jakost a nijak zvlast’ se neliSilo od toho planého. Jistou lahtdkou a
predmétem obchodu zistavalo ovoce z jihu, protoze zde se dochovaly pozlstatky z fimské
doby, ktera ,,je nékdy oznacovana jako fenomén v evropském ovocnaistvi® (Beranova 2005,
169). Zemé¢ fimské provincie tak disponovaly nejen Sirokym sortimentem ovoce, ale i1 jeho

vy$si kvalitou.

MASO

Niederle ve své studii odmitd nazor, Ze by Slované byli vegetaridni. Naopak uvadi
mnoho argumentd, které maso v tehdejsi stravé potvrzuji, i kdyz ne v takové mifte jako stravu
vegetativni. Chov dobytka u Slovanii dokazuji archeologické nalezy: zbytky doméacich zvirat

piimo v hrobech nebo v popelu u hrobii, pisemné zdznamy z 6.-11. stoleti a nazvy dochované

? Dal3i lusténiny: Bob, zvany kofisky, se rozsifil ve stfedni Evropé jiz v dob& bronzové, ale predstavuje plodinu
naro¢nou na klima a tak se v raném stfedoveéku u nas uz témét nepéstoval. Fazole ma sviij ptivod v Jizni Americe
a do Evropy byla pfivezena az v 16. stoleti (Beranova 2005: 137, 140).
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z vSeslovanské jednoty, které se vztahuji k chovu dobytka a mlé¢nému hospodaistvi — psl.
govedo, korva, tele, turv, oveca, porse, borve, melko, tvarogv, syrs.

Slované nechovali domaci dobytek ve velkych stadech pro denni potiebu, naopak
porazeli jej jen pii zvlastnich ptileZitostech, k uctivani bohil a pfi slavnostech. Hovézi dobytek
byl chovan piednostné pro produkci mléka (méné pak ovce a kozy), sladké mléko
piedstavovalo zdroj smetany a masla, z mléka kyselého se vyrab¢l tvaroh a syr, které tak
zajistovaly dlouhodobéjsi konzervaci mlécné potravy. Pro maso se choval dobytek vepiovy a
ovce. Nezanedbatelnym prvkem byl také chov koni. Ti byli dlouhou dobu lovnou zvéti. U
zapadnich Slovani se konzumace koniského masa neptedpoklada, ptipadné pouze jako
potrava velmi nouzova, v dobé netirody a hladomort. Proto se ani recepty na jejich pfipravu
nevyskytuji v pozd¢jSich kuchatrkach. Kan slouzil predevsim k jizdé a prepravé nakladu a
cenil se velmi draho, ,,m¢l stejnou, nékdy dokonce vétsi cenu nez otrok* (Beranova 2005: 74).
Domestikovana zvifata nemé¢la v prvnim tisicileti podobu dnesnich zvifat, byla jesté stale
polodivoka, mensi a hubeng;jsi, jelikoZ nebylo v okoli dostatek obZivy pro vsechny. Castgji se
zabijela zvitata nedospé€la kvili kiehkému mladému masu.

Dalsi zdroje masa pfedstavovala divoka zvifata. Jejich lov vedle ziskani masa k
obziveé predstavoval i pfijemnou zdbavu a zaméstnani. Maso divokych zvitat zacinalo pomalu
ustupovat. Pozdéji se lov staval vice potésenim, divocina prestavala slouzit k denni obzivé a
zacala se podavat spiSe na panskych stolech.

Ve vyctu druht mas bychom neméli zapomenout ani na ptaky, ktefi poskytovali maso
i vejce. Podle zprav Ibrdhima ibn Ja’kiba Slovanim hodné chutnaly husy a maso tetfeva,
naopak se vyhybali masu kufecimu, které jim pry zpisobovalo onemocnéni - razi. Niederle
uvadi, Ze toto tvrzeni se nejspiSe vztahuje pouze na kuiata, tedy jedince nedospélé, nebot” kur
domaci byl jeden z hlavnich ptakd, kterych se na konci pohanské doby uZzivalo ke konzumaci.
Casto jejich maso fungovalo jako typické jidlo pii pohanskych slavnostech, zvla§té maso
kohouti (Niederle 1911: 174).

Velmi snadny a hojny zdroj masa predstavovaly také ryby. Z ryb byli loveni hlavné
lososi, pstruzi, Stiky, piskofi, ve starych pisemnych zdznamech lze narazit i na zminky o
jikrach. Chov ryb a rybolov se postupné staval velmi oblibenou ¢innosti i pro Slechtu. Velky
rozmach uziti ryb jako pokrmu lze zaznamenat az pozdéji v kuchyni staroceské, coz

dosvédcuje nejen velky pocet receptli v kucharkach, ale naptiklad i tradice rybnikarstvi.

PRIPRAVA A DOCHUCOVANI JIDEL
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Piiprava jidel u starych Slovand byla ve srovnani s obdobim fecko-fimské kultury
mnohem jednoduss$i. Nejjednodussi pfipravou masa bylo pe€eni na rozni. Slované znali
ovSem jeSt¢ dalSi zplsob jak pfipravit maso, a to vafenim v kozeném méchu, nejlépe
v zaludku nebo v klzi zabitych zvifat, nad ohném nebo pomoci rozzhavenych kament
vlozenych do vody (Niederle 1911: 197)*. Déle Slované vafili v jednoduchych hlinénych nebo
kovovych nadobach nad ohném.

Dulezitym prvkem pfi ptipravé jidla byl omastek. Maslo (maslo) ptedstavuje stary
vSeslovansky vyraz, ktery svou etymologii (< *maztlo < *mazv) odkazuje k ptivodnimu
vyznamu ,,mastnota na potirani téla® (Niederle 1911: 198). K masténi se pouzivaly i jiné
omastky, naptiklad zviteci tuky (sadlo, 1)) nebo oleje ziskané z olejnatych semen.
bylin, které vynikaly svou viini a pfichuti, naptiklad bedrnik, hoic¢ice, cemefice, pelynek...
K vylepseni a zvyraznéni chuti se pouzivala také zelenina — Cesnek, cibule, kien. S dal$imi,
dodnes uzivanymi druhy kofeni, se Slované seznamovali na zaklad¢ styku s byzantskou,
fimskou nebo pozd¢ji germéanskou kulturou, kam se dovazelo koteni z Indie.

Ke slazeni se uZival pouze med, ze kterého Slované pfipravovali svilj nejoblibengjsi
napoj: vino z medu ¢ili medovinu (Niederle 1911: 208). Cukr se do stiedni Evropy dostal az
v 15. stoleti, k jeho rozsifeni (rozkvét cukrafstvi) doslo az v 16. a 17. stoleti, do té doby byl
cukr uzivan spise jako kotfeni (Beranova 2005: 196). Vyraznéjsi zménu v uzivani cukru
ptineslo az 18. stoleti, kdy byl podan dikaz o obsahu cukru v fepé. Kromé¢ medu se mohlo

sladit sladkou mizou ze stromu nebo $t'avou z ovoce.

Stejné jako se lisi priprava jidel, lisi se také zpiisob stravovani starych Slovanii. Jedlo
se na zemi kolem ohné¢ u velkych mis nebo kolem nizkych desek. Z ptiboru pouzivali pouze
noze a lzice, které se v podstaté podobaji tém dnes uzivanym. Vidlicka se k lidem
v severnéjich ¢astech Evropy dostala aZ pozdéji ve stiedovéku. V Cechach se vidlicka
poprvé objevuje v poloviné 16. stoleti.
vsak byla hojnost jidla a piti nez rozmanitost a zvlastnost Gpravy, jako je tomu dnes. Slované

nazyvali hostinu spojenou s pitim, predevs§im hostinu svétskou (napft. svatebni), pire.

4 Zpisob patfil zjevné ke ko€ovnému zpiisobu Zivota, Slované jej tedy pravdépodobné prevzali od n&jakého
nomadského kmene (Niederle 1911: 198).
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I11. Staroceska kuchyné

1. Materialy o staroc¢eské kuchyni

Nez se dostaneme k rozboru jednotlivych nézva jidel a k tomu, co urcovalo raz
staro¢eské kuchyné, je potifeba si predstavit materidly, na jejichz zakladé¢ Ize podat
charakteristiku staroeské kuchyné. St&Zejnim dilem v tomto ohledu je kniha profesora Cenka
Zibrta Staroceské umeni kucharské, kterou napsal roku 1927 na zadost sdruZeni mistri
kuchatii, aby vzniklo dilo, které¢ by osvétlilo ,minulost kuchatstvi ¢eského v souvislosti
s vyvojem kuchafstvi vibec (Zibrt 1927: 18). Kniha je tedy sbirkou starych ceskych
kuchatskych navodi a praci, zmifujicich se o jidle ¢i stravovani, které pomahaji dokreslit
podobu tehdejsi kuchyné, a zaroven soupisem cizich knih kuchaiskych, které¢ se vedle téch
¢eskych v nasich zemich, pfedevSim na zadmcich a ve Slechtickych kuchynich, vyskytovaly a
také uzivaly pro inspiraci, ale i pro chloubu mistri kuchait.

Veskeré materialy, které néjakym zpusobem pfispivaji k popisu staroCeské kuchyné,

1ze pro ptehlednost rozd¢lit na dvé skupiny:

A) Prvni skupina piedstavuje texty, které jsou psany pfimo s imyslem popsat stravu a
jeji zvyklosti. Sem tedy patii kuchatrské knihy, zaznamy receptii a kuchatskych
navodi.

Nejstar§i pamatkou ceské kuchatské literatury je rukopis kuchatfskych navodi
pfipojeny ke knizkdm o moru zroku 1529, které tvofi jeden svazek. Tento materidl je
uchovavan v knihovné Narodniho muzea a datuje se do 15. stoleti. Zibrt jej cely otiskuje ve
své praci (s. 113-138). Tento stary rukopis se stal zdrojem a inspiraci pro dalsi Ceské
kuchaftské knihy, které pochéazeji z 16. stoleti, jsou jiz tiSt€né¢ a zname jejich autory.

Prvnim takovym pocinem je kuchaisk4 kniha od Jana Severina Mladsiho, bez nazvu i
pfesného data vydani. Vime pouze, ze ve své prazské knihtiskaiské diln€ tiskl knihy ve

dvacatych a tficatych letech 16. stoleti.
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Druhou tisténou kuchatskou knihu vydal roku 1535 Pavel Severin z Kapi hory (titulni
list viz Ptiloha 1) pod nazvem Kucharstvi, o rozlicnych krméch, kterak se uzitecné s chuti
strojiti maji. Jakozto zvérina, ptaci, ryby, a jiné mnohé krmé vselijakému kuchari aneb
hospodari. Knizka tato potrebna a uzitecna. A ocet, jak se deéld, také radu najdes. Opakuji se
v ni navody zndmé z piedchozich uvedenych textd, misty doslova otiskuje recepty z knihy
Severina Mladsiho.

Tteti kuchatskou knihou vytiskl Jan Kantor ve svém nakladatelstvi zhruba v poloving
16. stoleti. Jde o syntézu obou ptfedchozich knih, v podstaté je to pretisk knihy Severina
Mladsiho s dopliiky z kuchaiské knihy od Pavla Severina z Kapi hory, podle niz je také
nazvana. Kniha kromé navodu na jednotliva jidla obsahuje také ivod, predmluvu a zboznou
piseii, zpivanou pted jidlem.

Velmi oblibenou a casto pietiskovanou kuchatfskou knihou se stala kniha Bavora
mlad$iho Radovského z Hustitan zroku 1591 Kucharstvi, to jest: Knizka o rozlicnych
krmich, kterak se uzitecne strojiti maji:... Uz nazev napovida, ze autor také vychdzel z knih
vyse uvedenych.

Dalsi ceské kuchatské knihy ¢i sborniky receptl lze oznacit ptivlastkem Slechticke.
Toto oznaceni vychazi ze skutecnosti, Ze u jednotlivych receptil se nachdzi jména kuchaiek ve
Slechtickych rodinach nebo néazvy Slechti¢en, zjejichz kuchyné dany recept pochazi.
V historii ¢eského kuchafstvi se 1ze ovSem setkat i s kuchatskymi knihami, které (alespon
z€asti) psaly pfimo autorky Slechtického ptivodu, napt. Kucharska kniha Polyxeny z Lobkovic
(konec 16. stoleti), Kucharskd kniha Alzbéty Lidmily z Lisova (1661). Slechtické kuchaiky
znamenaji vyraznou zménu v historii kuchatského uméni. Po klasterech, jez byly kulturnimi
centry vraném stiedovéku (o jejich vyznamu na vyvoj stravovani viz nize), se kultura a
vzdélanost piesouva na hrady a zdmky. Tam, kde je majetek a dostatek financ¢nich prostiedk,
nalézdme pestiejsi skladbu stravy, napaditost v piipravé pokrml i moznosti a potfebu poznat
kuchaiské umeéni i z druhé stranky. Kuchatské knihy sepsané do 19. stoleti proto reflektuji

spiSe pansky jidelnic¢ek. Proti nému Ize odliSovat lidovou, selskou stravu.

B) Druhou skupinu tvoii texty psané za jinym ucelem, ve kterych ale presto Ize najit
zdznamy, jenz prispivaji k rozSifeni poznatkii o tehdejSich jidlech, o zplisobu
stravovani i o podob¢ kuchyné.

Druhii takovych textl je celd fada — kroniky, letopisy, Gcty ze staroceskych kuchyni,

umélecka beletristicka tvorba, lidové pisné, slovniky zachycujici dobovou slovni zasobu.
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Nejvyznamnéj$i postaveni mezi t€émito texty maji ovSem lékarské studie, ve stfedoveéku spise
spisy v podob¢ lékarskych rad, které uceni mistti ¢i pfimo osobni 1ékati davali svym pantim
ohledné jejich zivotospravy — napiiklad mistr Havel sepsal ptirucku ,, jak ma Karel IV. ziti,
Jisti, piti, spati, pohybovati se atd., aby nestonal a zdravi trvale si uchoval® (Zibrt 1924: 14),
mistr Zikmund Albik sepsal podobnou ptirucku pro krale Vaclava IV. (Zibrt 1924: 14).

O vzajemném vztahu mezi jidlem a zdravim védéli 1idé uz ve sttedovéku. I nejstarsi
rukopis kuchatskych navodi byl svazan se svazkem pojednavajicim o moru. Na rubu titulniho
listu Kantorovy kuchatské knihy stoji, Ze ,,dobra kuchaika lidem jest ptl zdravi® (Zibrt 1927:
250).

Vedle rad a pouceni pro panovniky ze 14. a 15. stoleti ohledn¢ zachovani dlouhého a
spravného Zivota se v pozdéjSich obdobich objevuji regimenty zdravi, apatyky a herbare.
Rady v uvedenych spisech plisobi v dnesni dobé mnohdy velmi komicky: ,,Ti, ktefi mnoho
slepic a kufat jedi, rozumné&j$i a modiejsi su...nezli ti, ktefiz se sviiskym a hovézim masem,
zelim, fepou, mrkvi, hrachem a krupami zivi“ (Winter 1892: 71). Ale i mezi nimi se najdou
uzite¢né rady dodnes dochované naptiklad v lidovém 1éCitelstvi. Po blizSim prostudovani lze
dojit k zavéru, Ze autorim téchto 1€katskych pouceni se z jidel malo co libi a na v§em nachazi
néjakou chybu. Na druhou stranu pfedstavuji tyto rady a ndvody vzacny materidl, ktery

zaznamenava, co vse se tehdy jedlo.

2. Materialy o némecké stredovéké kuchyni

Tematicky se tato podkapitola trochu vymyka pojednani o staroeské kuchyni, ov§em
s ohledem na nazev a zaméfeni mé prace predstavuji dané materialy nezanedbatelnou ¢ast. Jiz
v tvodu jsem zminila vzajemné silné pisobeni mezi ceskym a némeckym narodem, proto ani
nepiekvapi, ze mezi kapitolami o cizokrajnych kuchaikdch v Zibrtov€é praci zaujimaji
némecké kuchatrské knihy nejveétsi ¢ast (s. 47-68).

Velkym vzorem némecké kuchyni byla kuchyné francouzskd, proto i némecké
kuchatské knihy vznikaly na zdklad€ ptedloh francouzskych, nebot’ ,stfedovéké uméni
kuchaiské mélo svou kolébku ve Francii“ a ,,jiz ve stfedov€ku i potom az do doby dnes$ni
kuchyné francouzské proslula jako vzor pro kuchatské uméni vibec™ (Zibrt 1927: 7). Zménu
tohoto radzu ptinesla az kniha Josepha Koniga Geist der Kochkunst z roku 1822, pozdé&ji

pfepracovand a vydana Carlem Friedrichem von Rumohr. Nejnovéji vysly tisky C. F. von
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Rumohr roku 2005, Gesit der Kochkunst svazek 8. Kniha neobsahuje zadné recepty, pouze
teoretické pojednani o vlastnim razu némecké kuchyné, clenéné na prvky kuchatského uméni
zviteci a rostlinné stravy.

Vedle jidel v ¢eské kuchyni ptejatych z némeckého jazyka existuje celd tada jidel
ptejatych opacnym zpisobem — kolac, mazanec, odvarka, kyselice..., v némeckych receptech
Casto uz zkomolenych — Gollatsch, Mosanczer, Wowarzko, Giselitze. ,JKolatschen mit
Powidl“ (Kudriaffsky 1880: 205) jsou uvedeny jako narodni jidlo na Moravé a v Cechéach.
Jina jidla, jejichZ piivod sahad do ceské kuchyné, byvaji v némeckych kuchatskych knihach
oznacena privlastkem béhmisch — ,Bohmische Kiichlein, Einen bdéhmischen Haasen
zuzurichten, Kalbskopf mit Bohmischen Gebéck, Die guten béhmischen Gollatschen, Die
bohmischen Busserl zu machen, Bohmischen Suppen, Ein Bohmisches Lungelbratel® (Zibrt
1927: 57-60).

Nejstarsi rukopisnd némeckd kuchatska kniha je ze 14. stoleti. Jeji nové vydani z 19.
stoleti ma nazev Ein Buch von guter Speise (puv. Daz biich von giiter spise) a vyslo ve sbirce
Bibliothek des literarischen Vereins roku 1844.

Nejstarsi tisténa kuchaiskd kniha se objevuje ke konci 15. stoleti pod nazvem
Kuchemaistry, byla vydavana nékolikrat za sebou, poprvé v roce 1485 v Niirnbergu (Seifert-
Sametschek B.d.:53), a brzy doslo ke zmén¢€ ndzvu na Kiichenmeisterey.

Zhruba od 15. stoleti je v kuchatskych knihach viditelnd snaha o uspofadani receptii
podle riznych hledisek. V téch nejstarsich se jedna o rozliSovani jidel postnich a nepostnich.
Napt. Kiichenmeisterey je clenéna do péti Casti: 1. jidla postni, 2. jidla masita, 3. jidla z vajec,
4. ptiprava salsi a hotcice, 5. jak pfipravit ocet a vino z riiznych koteni, také jak napravit

pokazeny zaludek.

3. Raz starocCeské kuchyné

V odborné literatufe narazime na tvrzeni, ze ,staroCeska kuchyné nebyla kuchyni
provin¢ni, nybrz ze predstavovala nejvyssi uroven tehdejsi kuchyné stfedoevropské
(Beranova 2005: 13). Jak uZ bylo feceno v uvodu prace, jidlo hrdlo vyznamnou roli
v jakékoliv epoSe lidské spolecnosti a lze je povazovat za jisté métitko dané spolecnosti.
Cesky narod mél vyznamné postaveni, dané mezinarodnimi styky, a vysokou Zivotni iroven,

podminénou bohatstvim a vaznosti knizeciho nebo cisatského dvora.
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Tuto skutecnost nelze samoziejmé vztahnout na celé staroCeské obdobi, ale nejlépe
charakterizuje 16. stoleti, dobu bohatou na kuchaiské knihy, at’ uz zahrani¢ni nebo ceské.
Ceska kuchyné tohoto obdobi se nechava inspirovat zahrani¢ni kuchyni za zapadu i
z vychodu, ale stale 1ze v jejim bohatstvi najit typické ryze ceské prvky.

K nejtypictéjSim pozivatindm staroceské kuchyné patii chléb, syr, maso, hrach, kase a
ovoce. A mohli bychom uvést jest¢ dalsi jidla, ktera se hojné pozivala — kolace, knedliky,
Sisky, houby... Cesi se tedy ve skladbé své stravy nijak vyrazné neodlidili od svych
prapiedkll; ménila se predevsim Cetnost a oblibenost jednotlivych jidel. ,,Rozvoj a pokrok
kuchaistvi zapadoevropského postupoval drahou kulturniho rozvoje a pokroku od Rimant
k narodim roménskym (Italie, Francie), od nich do Anglie a k narodim germanskym i
zapadoslovanskym* (Zibrt 1927: 6). Jidelnigek starych Cechti se zadal rozsifovat o nova jidla,
nové ingredience, ale i nové postupy pii piipravé jidla. Rafinovanost a népaditost pfi vareni
nabyvaly na vyznamu. Kuchyné se stavaly samostatnou mistnosti oddélenou od zbytku
obydli, nejprve samoziejmé ve meéstech, na hradech ¢i v klasterech (ptiklad stiedovékych
kuchyni viz Ptilohy 2 a 3).

Klastery viibec se staly dilezitym mistem nejen pro rozvoj literatury a vzdelanosti, ale
1 pro rozkvét kuchaiského umeéni. V téchto kulturnich centrech se konala setkdni duchovnich i
svétskych, domacich i cizich navstévnikt, ¢imz se kladl vétsi diiraz na klasterni kuchyni. Uz
tehdy plnilo jidlo pfi pftilezitosti slavnostni udalosti, jakou byla tfeba navstéva, funkci
prostiedku ke vzdjemné komunikaci, ke sblizeni a snazSimu dosazeni cile navstévy. Na
klastery se obracel také chudy a prosty lid. Tomu klastery podavaly almuznu nebo podporu
pravé v podobé jidla. Byly to prave klastery, ke kterym se vraném stfedovéku dostaly
novinky z oblasti kuchafstvi a které svym bohatstvim mély moZznost nakupovat pozivatiny
z cizich krajii, u nas dosud neznamé.

Svlj vliv na zménu vnimani jidla a jeho konzumaci hraly také pusty, spojené
s vyznamnymi cirkevnimi dny a svatky. Vedle modliteb a navstév kosteli byla pozadovéana
také stiidmost, kterd zvlasté postupem doby nabyvala na vyznamu. Ve stfedovéké spolecnosti
rostla obliba jidla, kuchati nabyvali na spolecenském Zebticku na vyznamnosti, kazdy jedl

wewr

zasyceni.
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Past’ se vyzadoval nejen pii piilezitosti dilezitych cirkevnich svatka spojenych
s zivotem a umucenim JeziSe Krista, ale také kazdy patek (den umrti JeziSe Krista).
Z omastkl se mohly v dobé plistu pouzivat pouze rostlinné oleje a ze vSech druhii masa pouze
maso vodnich zivo€ichl. Rovnéz vajec a mlécnych vyrobkii se v dobé postni bylo potieba
vyvarovat. Vedle téchto ptisnéjSich pistl byly ve stfedu a sobotu (den JidaSovy zrady a den,
kdy Jezi$ piebyval v hrob¢) natfizeny plsty mirnéjsi, mohlo se do jidelnicku zatadit sadlo a
mlécné vyrobky.

S pusty také tizce souvisi denni pocet jidel. Literatura uvadi, ze se jedlo dvakrat denné,
pozd¢ dopoledne a navecer. Rikavalo se: ,,Vstavat v Sest, ob&dvat v deset, vedefet v Sest,
uléhat v deset, bude$ zit desetkrat deset (let)* (Beranova 2001: 14). Béhem 16. stoleti se

zacinalo jist tfikrat denné, zvIasté v hospodafstvi pii tézké praci, v 17. stoleti se tento zplisob

stravovani stal téméf pravidlem.

IV. Vybrané nazvy jidel starocCeské kuchyné

V této kapitole nasleduje podrobnéjsi vyklad jednotlivych ndzvt jidel staroceské
kuchyné¢, které jiz byly jmenovany v tivodu. Zde jsou fazeny podle doby piejeti, tedy podle
staii nejstarSiho dochovaného zaznamu o vyskytu daného jidla ve staré cestin€. Jsou uvedeny
vSechny zaznamy, které pfispivaji k objasnéni vyvoje nazvu jidla ve staré cestiné a k proméné
vyznamu a funkce samotného jidla ve staroCeské kuchyni. Pokud to material umoznoval, jsou
v ramci téchto zdznaml uvedeny také recepty v ¢eském i némeckém jazyce. Déle nasleduje
etymologicky vyklad nazvu jidla s ohledem na dostupny etymologicky materidl v ¢eském i
némeckém jazyce. Vybrané nazvy jidel jsou také zachyceny z pohledu souc¢asného ¢eského i
némeckého jazyka, v€etné¢ dochovanych narecnich variant, které jdou mnohdy ruku v ruce 1
s variantou vyznamovou. Nakonec jsou zaznamenany dal§i vyznamy, ve kterych se dany

nazev miize vyskytovat.

> Postni doby byly ve stiedovéku daleko vice rozsifeny neZ dnes, pattily sem: 40 dni pfed Velikonocemi, tfi
prosebné dny pred Nanebevstoupenim Krista, ¢tyfi Quatembery (kazda stfeda, patek, sobota na zacatku
svatych, jakoz i kazdy patek a sobota. Postnich dnti bylo tolik, Ze se za cely rok napocitalo sotva 230 dnti, kdy se
mohlo jist maso. V pistu byla povolena zelenina a ryby, podle pfisn€jSich nafizeni zadné vajicka, mléko a
mlécné produkty. Ale v praxi se tento ptisny pust nedodrzoval (Ehlert 1990: 18).
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Pokud lze stézi urcit presnéjsi dobu piejeti, kterd v ptipadé tii nazvu jidel predstavuje
14. stoleti, jsou tyto nazvy sefazeny s ohledem na dobu, kdy se tento nazev poprvé objevuje
v jazyce némeckém, jak ji uvadi Etymologisches Worterbuch der deutschen Sprache

Friedricha Klugeho. Lze soudit, Ze tak mohl nazev diive proniknout i do star¢ Cestiny.

1. CALTA

Prvni zdznam o calté najdeme jiz v Klaretové slovniku z roku 1366 (Zibrt 1927: 98).
Vedle ¢eského nazvu je zde uveden v zavorce 1 nazev latinsky cunea. Cuneus ‘klin, klinovity
tvar, podoba” (Novotny 1955: 341). S podrobnéjSim vysvétlenim se ovSem setkame az ve
Staroceském slovniku Jana Gebauera, ktery latinsky ekvivalent vysvétluje na zaklad¢ tvaru
tohoto peciva. ,,Pecivo to mivalo podobu klinu, trojhranu, pro¢ez nazyvano lat. cunea ...
(Gebauer 1970: 134). Dalsi zdznam o vyskytu calty zachovava slovnik knéze TomaSe Resela
Hradeckého z roku 1560, kde se uvadi ,,Scriblita peena calta* (Zibrt 1927: 341).

Calty se ve staroCeské kuchyni pekly o Vanocich (Winter 1913: 184).

V kuchatskych knihach, které Zibrt ve své knize otiskuje, nenalezneme ani jeden
navod na piipravu calty. V kucharkach 16. a 17. stoleti se vSak objevuji recepty na piipravu
celtli (celetli), certli (z raznych druh ovoce — kdulovy, hruSkové, broskvové...) i lecetli.
Jedna se o podoby nazvu calta z hovorového jazyka, které maji spolecny piivod, ale piejeti se
ubiralo riznymi cestami (viz nize). Tyto ndzvy maji vyznam ’'cukrovinka, tvrdy bonbon,
pokroutka” (Machek 1968: 80; Newerkla 2005: 321). V SSIC a PSJC jsou uvedené také pod

heslem calticka - deminutivum od calta. Ve slovenskych dialektech je nazev certle 'plnéné

oplatky” (Newerkla 2005: 321). Ve starych kuchatskych knihach je dochovan vyznam certli
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také jako "tvrdy cukrovy bonbon” (viz recept). Vyznam oplatek se objevuje v receptu na
piipravu lecetli. Vzajemné se ménici vyznam certle versus celtle, lecetle doklada také recept
z némecké kuchatské knihy. V obou piipadech — lecetle "cukrovinka, pokroutka” i certle

‘plnéné oplatky’- jde o cukrarsky vyrobek.

Moucény lecetly udélati. Vezmi jednu libru cukru, nebo mam reknouti mouky pékny, taky jednu
libru. Zmis ten cukr s vajecnym zloutkem, aby ciste bilej byl a hustej jako hnétenicka. Kdyz to
pak dobre zmiseno bude, tedy vezmi tu mouku ten cukr a zmis jesté vidy hrubé dobre, nebo
¢im se vice misi, tim péknéji skynou. Potomné udélej lecetly z toho vedle tvé libosti, pec je na
oblaku (t. j. na oplatku), skynou velice pékneé, to za pravdu shledds.

(Katetfiny Koniasové Kniha kuchatska 1712, Zibrt 1927: 590)

Kdulovy certle. Vziti varenejch, vobloupanejch, drobné zkrajenejch kduli ctyry libri a cukru
ctyry libri zmichati, zvariti, az se dobre zhustne, potom ddvat na pékny prkynko, jak dlouhy
certle miti chces, vochladit, nozem, nechati uschnouti, vobraceti.

(Rukopisny sbornik kuchaiskych receptt ,,$lechtickych® z prvni polovice stoleti 17., Zibrt 1927: 419)

V némeckych kuchatskych knihach a rukopisech je k nalezeni jeden recept na Zelten,
ze kterého ovSem neni tolik patrné, jde-li o pfipravu drobné cukrovinky, ¢i vétsitho druhu
peciva. Recept pochdzi ze starého rukopisu zhruba z poloviny 15. stoleti, ktery byl spolu
s dal§imi dvéma kriticky vydan v knize Aichholzer, Doris: ,,Wildu machen ayn guet essen...*
Bern: Peter Lang AG 1999. V této knize se v rejstiiku k heslu zelten, zeltel spojuji hned Ctyii
vyznamy: 1. chléb nebo kola¢ 2. maly vzduSny pekaisky vyrobek s ¢i bez naplné 3. konfeta 4.

1é¢ivy vyrobek. S. 429

Willst du verlorene Eier aus Mandeln machen, so teile die Milch in zwei Teile. Den ersten
Teil fdrbe gelb und gib ein Eidotter dazu. Aus dem anderen Teil mache weifle Zelten, etc.
Uber den einen Teil giefe mehr Mandelmilch. Den anderen Teil firbe gelb und zuckere
[ihn], das ist gut, etc.

(recept €. 47 z Innsbrucker Rezeptbuch, Aichholzer 1999: 205)

Priklad novéjsiho receptu pochazi z bavorské kucharky z prvni poloviny 19. stoleti.

Geduldzelteln
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Man schlage ein Ei und 8 Loth gestossenen Zuckers, riihre es mitsammen eine halbe Stunde
gut ab, und endlich darunter: 8 Loth Mundmehl und von einer Zitrone die halbe auf Zucker
abgeriebene Schale, bestreiche ein Blech mit Wachs, setzte aus dem Teig nufigrofie Zelteln
darauf und backe sie in nicht zu heiffem Rohre schon.

(Daisenberger 1833: 359)

1.1. Etymologie

Slovo calta bylo ptejato do staré Cestiny ze sttedohornonémeckého zélte (Mayer 1927:
19, 31, 32, 64, 69, 73), které se v bavorském nareci zménilo na dsalta, tsalta (Newerkla 2005:
321). Tyto podoby se staly konkrétnim vychodiskem pro piejeti do Ceského jazyka. Uvadi se,
ze hlaskova zména —é/- v —al- je dolozena v bavorskych dialektech zvlasté v okoli Nyrska na
Sumavé, ve vychodni &asti jizni Moravy kolem Vyskova, Brna a dile na severovychodé
Dolniho Rakouska (Kranzmayer 1956: 29-30). Hlaskovou zménou é > a v piipadé piejatého
nazvu calta se ve svych studiich zabyval Pavel Trost (Trost 1995: 129), ktery se domniva, ze
jde snad o hlaskovou zménu provedenou az po piejeti ve staré Cestin€, nebot’ oteviené e se
ptejimalo jako d, které se pred tvrdou konsonantou zménilo v a.

Naproti tomu celtle, certle maji sviij ptivod v jihonémecké a rakouské regiondlni
podobé slova zélte, a to Zelten, Zelt(e)l (Newerkla 2005: 321).

Pivodni némecky ndzev z obdobi stiedni némciny je vedle podoby zélte (Machek
1968: 80, Newerkla 2005: 321) zaznamenan také jako zelte (Kluge 2002: 1007).

Slovo Zelte(n) se v némeckém jazyce objevilo v 10. stoleti a jeho bliz§i pivod je
nejasny (Kluge 2005: 1007). Matzenauer 1870: 128 uvadi také italské cialda "druh peciva’,
ném. Hippe - nafecné ‘svinuté pecivo’ (Siebenschein 2002: 673), nebo stiedolatinské cialda
"druh peciva’, lat. crustulum - 'cukrovinka, cukratko, pamlsek” (Novotny 1955: 336). Jiné
vysvétleni se nabizi vyvoj zelte z ném. dial. telt, teldes, které patii ke germ. slovesu *teldan,
coz podle Grimmova slovniku znamena "rozsitit, pokryt” (Hepp 1970: 223).

K ndzvu calta se vaze pojmenovani prazské ulice Celetnd, jejiZ nazev ovSem nebyl ve
14. stoleti ustaleny a podle latinského ¢i némeckého dochovaného oznaceni se uzivalo Caletna
i Celetna, ném. czaltnergassen (Trost 1995: 129). Tento doklad by tedy odpovidal nafecni
teorii hlaskové skupiny —al-, ktera se oviem nevyskytuje ve stednich Cechach. 14. stoleti
vSak predstavuje vyvrcholeni osidlovani naSeho izemi a némecké kolonizace. Hlavni tilohu

sehral pohyb femeslnikli (némecky ndzev je motivovan témi, kdo caltu vyrabéli) za praci,
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zvlasté do velkych mést. Odborna terminologie pfejatd z némeckého jazyka, kterou pfinesli,

piedstavovala vyznamny migracni prvek.

1.2. Stav v sou¢asném jazyce

Termin calta se v soucasné spisovné ¢estin¢ uz neuziva. Dochoval se jen v dialektech.
PSJC uvadi heslo calta jiz jako archaismus nebo slovo nafe¢ni ve vyznamu ‘bochnicek,
pletené pecivo, skladanka, ¢i vanocka’. V SSIC je k heslu calta uvedend poznamka, Ze jde o
slovo zastaralé¢ ve vyznamu "druh kolact, vdolek, placka’. Ve vyznamu ‘vdnocka” se slovo
dosud vyskytuje v dialektech. SSC toto heslo neuvadi. Nejnovéji literatura zastoupena
slovnikem profesora Newerkly z Vidné (Newerkla 2005: 321), ktery zachycuje pouze slova
prejatd z némeckého jazyka, uvadi u hesla calta, které je zde také jako zastaralé, moznost
vyskytu v dialektech ve vyznamu ‘plochy kola¢, zapleteny kolac¢, vanocka’. Slovensky jazyk
nazev calta dochovava v hovorovém lidovém jazyce jako "Striezel’, coZ je jednak "vanocka’,
ale také "podlouhly pecen chleba, podlouhla houska” (Siebenschein 2002: 1306).

V Geskych nafeéich se dodnes nazev calta uziva v jiznich Cechach, na Domazlicku,
dale na Vysocin¢ v okoli Tiesté¢ a na Moravskobudéjovicku jako "vanocka” (Machek 1968:
80; CJA 2; Cizmarova 2000: 405). V jihovychodni ¢asti Plzeiiska jde o dubletni vyraz pro
oznaceni ‘podlouhlého chleba, Sisky’, pfiCemz oznaceni calta napovidéd, ze jde o ,,mensi
podlouhly bochanek” (CJA 1: 270). Sporadicky se v dialektech zaznamenava vyznam
"houska’ (CJA 1:272).

V némeckém jazyce jde dnes také jiz o zastaralé slovo, které se nachazi na periferii
soucasné slovni zasoby. Duden ani Siebenschein heslo Zelte(n) "plochy kola¢” (Kluge 2002:
1007) neuvadégji. Etymologicky slovnik némeckého jazyka k heslu Zelte(n) uvadi podobu
Lebzelten, vysvétlenou pojmem ‘Lebkuchen” (Kluge 2002: 1007). Oba tvary — Lebzelten,
Lebkuchen - jsou vedle sebe uvedeny jesté ve starém piekladovém slovniku nékdy z prvni
poloviny 20. stoleti; dnes Lebkuchen ‘pernik, marcipan’, Lebzelten® jako rakouska varianta
(Siebenschein 2002: 829). Lebkuchen 'kola¢ ve tvaru ovalu, kola¢ peceny se sirupem nebo

medem a s velkym mnozstvim kotfeni” (Duden 2001: 1001).

8 Lebkuchen, lebzelten nebyl ve starych kuchaiskych knihach pernik v dnesnim slova smyslu, ale jednalo se o
chléb okofenény kminem a pepfem. Nastrouhany se v mnoha receptech pouzival jako zahustovadlo a spojovaci
prisada, Casto pfi pripravé omacek k masu (Hepp 1970: 211). Oba tvary se pouzivaly synonymné v rtiznych
tvarech v rznych kuchatskych knihach.
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1.2.1. Vyznamové a narecni varianty

Podle ceskych etymologickych slovnikil je to slovo odrazejici staroceskou redlii,
v nové Cestiné jiz zastaralé. Vedle ndzvu calta se dochovala celd fada hovorovych podob —
calda, calatka, caletka, calticka, calenka, celetka, caltlik, calapanda, calapina i calapatina,
které jdou mnohdy ruku v ruce s nafec¢ni a vyznamovou variantou.

Calatka "houska” (PSJC); "houska od pekafe” (Machek 1968: 80); "vétsi houska, na
Chodsku za 6 hal.” (CL 14: 366); valas. caletka, la$. celetka "buchetka’ (Machek 1968: 80);
caletka "bramborova placka” u Kienovic (Kott 9: 24); caletka 'podlouhld, nizka buchta ze
zitné mouky” u Uherského Hradisté¢ (Kott 5: 1111) nebo "buchetka, obyCejné plnéna, téz
saletka” (HoreCka 1941: 83); caletky na Mezifi¢sku "buchty s trnkami uvnitt” (Kazmit 2001:
34); caletka také 'vyskoCka masla pfi stloukani na hrotici” (Kott 8: 32, Machek 1968: 80);
calenka kolacek” (Machek 1968: 80); j¢. calta 'radostnik” - pe€ivo pro Sestinedélky (Machek
1968: 80); na Taborsku "svatebni pecivo’; jinak také "velky propleteny kola¢; buchta nebo
Siska velika jako mandlovaci deska, zakulacené konce, za syrova natiznuté” (Kott 8: 32); val.
calta "buchta kynutd velka, zdobena a sypand” (Kazmii 2001: 34); na Dacicku "skladanka’
(Barto§ 1906: 33); calapanda "sladkd hnétynka” (Valcakova 1986: 271); calapatina "drobny
kola¢” (Holub-Lyer 1978: 110).

Sem bychom mohli zafadit i podoby salapatky ‘tenké bramborové placky” a
salapatinka "druh peciva’. Jak uvadi Valcakova 1986: 295, je zde podobnost pii tvofeni -
calatka, calapatina, ,,po€atecni sza ¢ by u slova piivodné piejatého znémciny nebylo

ojedin¢lé, srov. mor. sandat za candat®.
Je patrné, ze v minulosti (dodnes jen nafecich) se timto nazvem oznacovala celd fada
druhil peciva, které se liSily tvarem (trojhran, placka, vdolek, kola¢, podlouhlad houska, Siska,

buchta, pokroutka), chuti (vétSinou sladké, ale i chléb, bramborové placky), i funkei (pecivo

svatebni, pecivo jako dar Sestinedélkam).

2. KRAPLE
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»Krapl (z ném. Krapfen, kobliha)*“ (Zibrt 1927: 98) se uvadi v Klaretové slovniku
hned vedle calty. Gebauer ve svém StaroCeském slovniku zaznamenava , krapl, pecivo
néjaké, ze stthn. krappel, deminutivum z krappe, krapfe, kobliha* (Gebauer 1970: 131).

V piehledu vSech staroCeskych sbirek kuchatskych navodii piinasi prvni ¢esky recept
na ptipravu mandlovych krapli az Rukopisny sbornik kuchaiskych receptt Slechtickych
z prvni poloviny 17. stoleti (Zibrt 1927: 438). V Rukopisné knize kuchatské Slechtické z roku
1645 najdeme jesté dalsi dva podobné recepty, jak se maji délat mandlovy kraple (Zibrt 1927:
453, 480).

Mandlovy kraple, v Smalcu smazeny, mohou se formovat, jako repa neb jablka, aneb jako
hrusky. Mandle se mohou stlouci, jak nalezi, na né vliti tri neb Styry Zloutky, stlacenu a
prositu Zzemlicku, dobre ocukrit a udeélat tésto, az se da cisté vdlet, z toho potomné udélat Sisku
asi na prst zdyl, na spiisob repy, neb jablka aneb hrusky, v Smalcu znenahla a nehorko smazit
a kdyz se vyjme, jestli jest na spiisob repy, vstrcit na vrch zeleného rozmarijanu, jsou krechky
a dobry.

(Rukopisna kniha kuchatska slechticka z r. 1645, Zibrt 1927: 453)

Vsechny tii recepty jsou s ohledem na suroviny i na zpusob piipravy zhruba podobné,
pouze tfeti z nich nezapracovava mandle ptimo do tésta, ale pracuje s mandlovou naplni.

Posledni zaznam o zptlisobu ptipravy krapli je uveden v Kuchatské knize Alzbéty
Lidmily z Lisova z roku 1661, v niz se dé€laji kraple z podobného tésta jako na pastycky (Zibrt
1927: 522). Jedna se o tésto podobné dnesnimu lineckému, ale bez mandli.

Vedle dosud zminovaného kraple podle recepti 'néjakého peciva, sladkého jidla’,
rozliSuje Zibrt zvlast’ krapfle, jidlo piipravované z raku, Stik nebo se syrem. Recepty na toto
jidlo najdeme pouze v Kuchatské knize Katetiny KonidSové z roku 1712 (Zibrt 1927: 585,
587).

Na rozdil od ceskych kuchaiskych sbirek a knih zaujimaji kraple v téch némeckych
vyznamné misto a svou cetnosti tak dokazuji dlouhou tradici tohoto nazvu v némeckém
prostiedi. Prvnich ne€kolik receptii na rtizné druhy krapli najdeme uz v nejstarSim némeckém
kuchatském rukopise Ein Buch von guten Speisen. Pocet recepti v pozdgjSich sbirkach
receptll neubyva, spiSe naopak. Jen v rukopise ze 14. a 15. stoleti nalezeného ve Vidni
v Klastete sv. Doroty je receptl tykajicich se krapli patnact.

Co se druht tyce, jsou Casto k nalezeni recepty na kraple postni (Fastenkrapfen), ale

nejCastéji jde o kraple s riznymi naplnémi, jak sladkymi napt. z jablek, kotfeni, hrozinek ¢i
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ofechd, tak slanymi napf. ze syra, vajec a Speku, ¢i z masa rybiho, teleciho, kufeciho a ze
zvetiny. Vyjimkou nebylo ani smichdni chuti, kdy se napln d€lala z masa a jablek, piipadné se
kraple s naplni ze syra, vajec a Speku obalovaly v cukru (viz Aichholzer 1999: 357, recept €.
219).

Gute Krapfen, wenn man fastet

Nimm Niisse und zerstofe sie in einem Morser und nimm gleichviel Apfel und schneide sie
wiirfelig hinein und vermenge sie mit welchen Gewiirzen du willst, und fiille sie [die Fiille] in
die Krapfen und lege sie in eine Pfanne und lasse sie backen.

(rezept €. 59, Hajek 1958)

Einen krapfen

Willst du einen Fasten Krapfen machen von Hechtddrme, nimm eine gute Mandelmilch und
tue ... also viel Apfel, als der Fische ist, und schneide sie dort unter und menge mit ein wenig
Reismehl. Das ist gut zu gefiillten Krapfen.

(recept €. 58, Hajek 1958)

Nejpodrobnéjsi recept na pripravu tésta uvadi nejstarSi tiSténd némecka kuchaiska
kniha Kiichenmeisterey, kterd popisuje ptipravu krapli z medu, vina, medoviny, mouky,

zloutki a Safranu, ale navrhuje také moznost piipravy z kvasnic, piva a vody.

2.1. Etymologie

V Zddném z etymologickych slovniki jazyka Ceského vyraz kraple ani krapl
nenajdeme. Newerkla i Gebauer uvadi stejny piivod z némeckého Krapfen (také Mayer 1927:
39, 68, 73), vtéto podobé dolozeny zrané¢ horni némdciny ve vyznamu ‘smazené peCivo
kulatého tvaru” (Newerkla 2005: 283). Etymologicky slovnik némciny ptisuzuje slovu
Krapfen vyznam ‘jidlo, pecivo” az z pozdé¢jsi doby. Plivodni sthn. krapfo, kraffo, strhn.
krapfe, dochovano z10. stol., byl drap, hak’.” Pojmenovani pe¢iva bylo motivovano
piredev§im hakovitym tvarem (Kluge 2002: 535). Konkrétnim vychozim pojmem pro

staroCeskou krapli je pravdépodobné deminutivni tvar ke stthn. krapfe, v regionalni podobé¢

" Krapfen ve vyznamu ‘hak, drap’se v soutasné néméiné nedochovava, je zaznamenany jako "hék k natahovani
kuse” (Strglos 259).
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sttedni némdéiny krape (Kluge 1957: 400), ¢i krappe (Gebauer 1970: 131), a to Krappel
(Gebauer 1970: 131), ptipadné krapfel (Newerkla 2005: 283).

Na zéklad¢ vyrazného tvaru, jemuz vdeéci kraple za nazev, lze v némeckych
kuchatskych knihdch najit také recepty na tzv. kiivé kraple, jako podkovy. Kraple byly
oblibenym pokrmem démonti a od pradavny slouzily jako specifické vanoc¢ni a postni pecivo
(Wiswe 1970: 96).

Krapfen jsou v druhé poloving 19. stoleti povazovany za vyznamné, dokonce az
narodni rakouské jidlo, které se udajné roku 1615 poprvé upeklo ve Vidni a na pocest pekaiky
se tehdy nazyvalo Cillykugeln. Sladkou naplni se kraple vylepSily az o tricet let pozdé&ji
(Kurdiaffsky 1880: 205).

2.2. Stav v soucasném jazyce

PSIC vysvétluje kraple (vétsinou plural) jako ‘zavatku do polévky z nudlového tésta
nadivaného masem’. Podobny vyznam dochovavd uz Jungmann: krapl, kraple 'pokrm
znudlového tésta plnény sekanym masem, Spenatem, povidly nebo krupici, vaiené a
smazené” (Jg II: 167). SSC heslo kraple neuvadi, SSIC ma kraple ‘tasticky’, s
charakteristikou ,,zastarale, oblastn€*. Kraple jsou dnes jiz archaické, v regiondlnim vyznamu
"tasticky” (Newerkla 2005: 283).

Otazkou zlstava, do jaké miry ma staroCesky nazev krapl, kraple vyznam "kobliha’,
tedy termin, kterym se v dneSni dobé vétSinou piekladd némecké Krapfen (Siebenschein
2002: 797). Tomuto vyznamu by také odpovidal pokrm ptipraveny podle vyse uvedeného
staroCeského receptu. V Ceskych kuchaiskych knihach se ovSem nikde nevyskytuje plnéni
marmelddou. V némeckych se na ptipravu Krapfen pouzivaly riizné naplné (viz str. 30), ale
plnéni marmeladou se objevuje az v novodobéjsich kuchatrskych knihach (napt. Bayer'sches
Kochbuch z roku 1833). Ovsem stejn¢ jako u mnoha dalsich slov lze jen stézi najit doslovny
ekvivalent, kterym by se nejlépe vystihl dany vyznam. Krapfen mé v souc¢asné némciné dva
vyznamy: 1. v kuchaiském uméni "kousek masa, zeleniny nebo podobné néplné ponoiené
v tésté a smazené’, 2. nafeCn¢ 'maly, kulaty, smazeny kousek peciva z kynutého tésta,

vétSinou plnény marmeladou” (Duden 2001: 957).

2.2.1. Vyznamové a narecni varianty
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Vedle staroCeskych variant krapl, -e, mask. 'néjaké pecivo’, a kraple,-e, fem. "tasticky,
¢1 masopustni koblihy” existuji rtizné nafe¢ni podoby. V moravsko-slezském dialektu krepla,
na Té&sinsku kreplik "koblih, masopustni pecivo” (CJA 2: 440, Barto§ 1906). Varianta krepel
ve stejném vyznamu je sledovana dokonce v Polsku (CJA 2: 440), krapli je vyraz pouzivany
na Hané (Kott 6: 713), dem. kraplicka je 'jidlo z tenkého tésta nadivaného sekanym Spenatem,
povidly, krupi¢nou hustou kasickou, sekanym masem, potom vaiené a masténé” (Kott 6: 713),
kraple jeptisské "pecivo suché s kofenatou nadivkou” (Kott 6: 713). Na Hané a Horfldcku jsou
kraple ’‘jido z maslového tésta” (Kott 6: 713). Kramplicky 'vatené tvarohové tasticky
z nudlového tésta” (Val¢akova 1986: 185).

Zv1ast’ velké bohatstvi tvarti a vyznami dochovava jazyk slovensky. Krapen "koblih’
(SSJ 1: 763), dial. krapna, stslk. také jeSté krafern "'koblih” (Newerkla 2005: 283), krapl a,
krepl’a, krepel” "smazend Siska’, krafla "'smazené pecivo, bozi milosti’, kraflicka "tvarohova

buchta” (JUL'S).

2.3. Dalsi vyznamy

Nazev kraple ovSem nemusi oznacCovat pouze jidlo. Kraple jsou také 'kraplované
krajky” (Kott 10: 178), tedy krajky trhané do tvart kapek.

Kraple "kosle na Moraveé” (Kott 1: 784), brusle.

Kraple nebo také krokve se pouzivalo pro oznaceni pfedchidct lyzi, obdoby dnesnich

snéznic.
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3. PRECLIK

Dodnes uzivany a spisovny nazev peciva je dochovan jiz ze staré Cestiny, z Klaretova
slovniku ze 14. stoleti ,,crustula preclik* (Newerkla 2005: 210), lat. crustulum je i
‘cukrovinka, pamlsek, jemné pecivo (majici kirku)” (Novotny 1955: 336). Kromé tvaru
preclik je ve staré ceStiné preclik ,na ni [pekafské korouhvi] calta bield a precliky*
(PravPrazA 258) anebo precl ,,aby polovice pekatuov tento puost pristi pekli precle toliko...,
aby mohli té obci dosti precluov napéci® v ListaiPlz 2 1497: 367 (Newerkla 2005: 210).
V knize kuchmistra Pavla Zidka zroku 1417, ktery radi krali Jifikovi z Podébrad, jak se
spravng stravovat, se dochovava také preclikovy chleb (Zibrt 1927: 111). Stredoveké slovniky
a kuchatské knihy pfedstavuji bohaty material s Cetnymi zdznamy o existenci a znalosti
preclikt ve staroceské kuchyni.

Ze slovnikll a jinych knih o starofeské kuchyni zminuji preclik rizné slovniky:
Lactifer zroku 1511 Jana BosakaVodnanského; Slovnik trojjazy¢ny, vytistény ve Vidni a
Varsav¢ roku 1513; slovnik Zikmunda Hrubého z Jeleni z roku 1537; slovnik Tomase ResSela
Hradeckého zroku 1560, ktery uvadi ,,Spira preclik® (Zibrt 1927: 341). Lat. spira 'zéavit,
spirdla” (Novotny 1955: 485) znamend, Ze preclik mél patrné i1 jiné podoby nez tu, pod kterou
jej zname dnes. Ve VelNom 1592 je preclik pleteny kolac (Bretzel) (Zibrt 1927: 359).
Videinisky slovnik zroku 1629 zaznamendva ,,Skladanice (Pretzelen)* (Zibrt 1927: 371); v
knize Zlaté dvéte jazyktuv oteviené, Cesky podruhé roku 1669, J. A. Komenského se uvadi:

,»Kolaci rozdilové jsou: zemle (Zemlicky), precliky, oplatky, baby, lihance, teplé baby, kolace
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prazeny, aneb smazeny, svitky, okrouhlé kolacky bochnickové, vajecnici, dorty, pastety (Zibrt
1927: 376). Preclik zachycuje také Skolsky vokabulat trojjazyény ze 17. stoleti (Zibrt 1927:
378) a Index Frantiska Kropfa zroku 1753 zahrnuje precliky mezi $aly® a pochoutky
(Confect) (Zibrt 1927: 611).

Ceské kuchaiské knihy ze stfedovéku uvadi nejeden recept na ptipravu riiznych druhi
preclikii. Poprvé zminuje recept na precliky Polyxena z Lobkovic ve své kuchaiské knize
z konce 16. stoleti: ,,Tuto se precliky po€inaji: Precliky bily, skoricovy, Zluty, jiny, druhy, bily
(dvakrate), preclikii dobrych napéci, samy cukrovy (Zibrt 1927: 366-367). Tento vycet druhii
preclikti ve stejném sledu uvadi také Rukopisny sbornik kuchatskych receptt ,,Slechtickych*

z prvni poloviny 17. stoleti (Zibrt 1927: 408), odkud je nasledujici recept:

Tuto se precliky pocinaji a takto se délati maji. Vezmi bily mouky, na rendlik medu, rozpust
jej, vlej mezi tu mouku, zvalej a udélej pokruti, upec v peci, stluc, prosej skrze sito, vezmi
medu na rendlicek, rozpust, zadeélej do ty mouky, dej pepre, hiebicku, zazvoru, jak mnoho
chees vdleti, udélej co preclik, potom vezmi trakantu’, namo¢ jej, kdyz umokne, ztlu¢
v mozdiri, ztlucenyho cukru vsypaje, tluc tak dlouho, az bude pékny bily, potom davej na ty
preclicky a nech, at’ uschnou u kamen, potom pozlacuj.

(Rukopisny sbornik kuchaiskych receptt ,,$lechtickych® z prvni polovice stoleti 17., Zibrt 1927: 408)

Dva dalsi recepty na ptipravu preclikii 1ze najit v kucharské knize Alzbéty Lidmily
z Lisova z roku 1661.

Kromé kuchaiskych knih zminuje preclik také Regiment zdravi Jana Koppa z roku
1536: ,,Precliky tézce se zazivaji, malo zivnosti davaji, bficho nadymaji“ (Zibrt 1924: 122).

Preclik ma v némeckém prostiedi dodnes velkou tradici, avSak némecké kuchaiské

vvvvv

v Kiichenmeisterey.

Mit dem selben teig abgesatzt mit der seytfarb mag man pretzen machen als ein hant weit
kleiner vnd grofier vnd die also backen vnd mit einer federn vnd honig anstreichen vnd also
trucken fiir getragen fiir gebrates.

(transliterovano z Kiichenmeisterey in Hepp 1970: 197)

¥ St&. saly ‘zékusky je z ndm. kalte Schale “zavaieniny apod.” (Machek 1968: 601).
? Tragant, ¥id&eji dragant je nazloutla klovatina z nékterych druhti kozince (Astragalus, rostlina z Eeledi
motylokvétych), uzivana v potravinatstvi (ASCS II: 770).
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Universal-Lexikon der Kochkunst, obsahly dvoudilny slovnik sepsany v druhé
poloviné 19. stoleti, uvadi jiz celou fadu receptl na precliky z riznych druht tést (listového,
kynutého ¢i lineckého). Ty klasické postni precliky se ale pfipravuji ztuhého tésta
z pSeni¢né mouky, vody a soli. Nejprve se daji vafit do hrnce s vrouci vodou, az vyplavou,
ponofi se do studené¢ vody, nechaji se oschnout a pak se daji do svétle Zluté barvy péct

(Lexikon 1981: 122).

3.1. Etymologie

Starocesky nazev preclik je odvozen ze stiedohornonémeckého brézel (Kluge 2005:
150). Stejné jako ve staré esting existuje vice rtiznych vétsinou pouze hlaskoslovnych variant
nazvu Brezel 1 ve stiedni némcing: Bretzel (Matzenauer 1870: 281-282; Holub-Lyer 1978:
391), bréze (Newerkla 2005: 210), prezel (Rejzek 2001: 498; Newerkla 2005: 210), préze i
preézile (Newerkla 2005: 210).

Staronémecké brezzitella (Kluge 2005: 150), bretzita ¢i brezitella (Matzenauer 1870:
281-282) bylo ptejato z romanskych jazykl, z italského bracciatello, coz je deminutivum it.
braccia pl. ‘paze’, z latinského brac(c)hia pl. 'paze” (Kluge 2005: 150). Nazev peciva je tedy
motivovan tvarem, propletené konce ptipominaji zkiizené paze.

Pii pfejiméni cizich slov se hlaska —bh- ménila v jiné konsonanty, nejcastéji v —p-
(Gebauer 1894: 424).

Néekteré slovanské podoby s —a-, napt. slk. praclik, pol. praclik, pracel, hl. pracl, jsou
udajné z némecké naiecni podoby brazl (Bielfeldt 1933: 219).

3.2. Stav v soucasném jazyce

Ve vykladovych slovnicich soucasného Ceského jazyka najdeme Ceské preclik
s presn&jsimi definicemi. Podle PSIC je preclik ‘pedivo v podobé jednoduchych nebo
prekladanych prstencti’. SSC a SSIC uvadi témét shodné preclik "tvrdé pedivo z valecku tésta,
jehoZ oba konce jsou obloukovité pielozeny pres sebe’ (SSC).  Podobné némecké Brezel je
‘peCivo se zapletenymi konci” (Kluge 2005: 150). Duden uvadi Brezel 'slané, namocené
v louhu sodném, nebo sladké pecivo s charakteristickymi spletenymi konci” (Duden 2001:
315). V némeckych dialektech (bav., rak.) existuje také podoba Brezen — odtud stslk. priecern
(Newerkla 2005: 210).
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3.2.1. Narecni a vyznamové varianty

Oproti ostatnim jidlim nema preclik pfili$§ Siroky repertoar nafecnich a vyznamovych
variant. V moravsko-slezském nateci se objevuje prendlik (Jg 111: 457), prenclik je "pletené
pecivo” na Opavsku (Lamprecht 1963: 107) oznacuje preclik "pleteny kolac” Jako postni jidlo
jej uvadi Kott 2: 916; na Slovacku je preclisko “osklivy pernik” (Kott 2: 917).

3.3. Dalsi vyznamy

Pienesené, nejspiS na zakladé tvaru, se Cesky ndzev preclik pouziva i v jinych
vyznamech. Nejasné je Geské dialektické preclik (v okoli Ceskych Budgjovic - Bukova) ve
vyznamu "zkazené $vestka” (CJA 2: 57).

Podle zkrouceného tvaru jsou preclicky, preclinky pl. na Ostravsku kucery, lokny".

Totéz znamenaji na Drahansku presl/inky (Kott 2: 916).

Preclik "krouzek, zdif; krouzek od rozpor u vozu; precliky u pluhu” (Jg III: 457; Kott
2: 916), moravsko-slezsky jako prclik (Newerkla 2005: 210).

Precliky mohou jako archaicky tvar oznadovat ‘pouta’ (PSIC).

Dany vyraz se v soucasné hovorové ¢estiné také pouziva v expresivnim spojeni zmrzly

Jjako preclik "byt proktehly” (SSC), podle konzistence pediva.

Jak je vidét, nazev preclik se po formalni i vyznamové strance dochoval do dnesni
spisovné CeStiny v nezménéné podobé. Uz od doby piejeti byl a je charakteristicky zvlasté
svym tvarem dovnitf ptelozenych konct.

Ve stiedoceské kuchyni byl povazovan za jidlo postni (srov. ListaiPlz 2 1497: 367; Jg
III: 457; Kott 2: 916). Tento ptivlastek mé své koteny ve sttedovéku, kdy knézi davali détem
za dobfe odiikanou modlitbu néjaky pamlsek. Ten m¢l tvar kiize v kolecku a nazyval se
Gebetkuchen ‘'modlitebni kolac’, lat. preciuncula, coz se ponémcilo jako Prezel (Kurdiaffsky
1880: 200).

Stidhessisches Worterbuch dokladd Bretzel jako pec€ivo slavnostnich dnl rtizné
velikosti, napt. darek kmotrii na Novy rok, darek k Vanoctim, Velikonociim, narozeninam,
ukonceni Skolniho roku...(Hepp 1970: 197). Tento fakt muze potvrdit i recept

Weihnachtsbretzeln, ktery je zaznamendn na str. 254 v Regensburger Kochbuch z roku 1866.
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4. KNEDLIK

Knedlik je jidlo, které v dnesni dob¢ piedstavuje vyznamny prvek Ceské stravy. Ovsem
staroCeska kuchyné neznala takovy knedlik, jak jej zname dnes. Knedlik nebyl pouze
ptilohou, ale samostatnym pokrmem, jehoZz podoba i pfiprava se od stfedovéku podstatné
proménila. Budeme si vSimat knedliku slanych, sladkych i knedlickii do polévky, protoze

sttedoveka kuchyné nijak vyrazné tyto druhy nerozlisovala.
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Knedlik se ve staroCeské kuchyni doklada od 15. stoleti, kdy jej zaznamenava Mistr
Jan Hus: ,,...hodni by byli mrskani Prazané i jini Cechové, jenz mluvie odpoly ¢esky a odpoly
némecky, fiekajic:...knedlik za Sisku...” (HusVykl 58a). Tuto citaci uvadi také Starocesky
slovnik a dodava, ze knedlik je ze stném. knddel (Gebauer 1970: 62).

Pivodni nézev tohoto pokrmu byl siska, coz dokazuje také recept z nejstarsi
staroGeské tisténé kuchaiské knihy od Severina Mladsiho z po¢. 16. stoleti: Sigky z teleciho
masa, které slovil knedlik (Zibrt 1927: 153). Etymologické slovniky charakterizuji nazev Siska
jako vseslovansky. Nejprve tedy ve stfedoCeské kuchyni existoval nazev Siska, ktery ustoupil
z némciny prejatému knedliku.

Kromé nézvu jsou zajimavé také ingredience téchto knedlikii. StaroCeské knedliky
byly spiSe malé kulicky ¢i Sisticky z masa, z ma€ené housky a dalSich ptisad, které se hazely
do vrouci vody. Pfipominaly spiSe dnesni knedlicky do polévky. Cast&ji se oviem smazily.
»Mnohem pozd¢ji se zacaly rozliSovat knedliky, tj. SiSky nebo kulicky vatené, a Sisky, které
se smazily* (Beranova 2005: 60-61).

Nejstarsi Cesky rukopis kuchatskych navodii z 15. stoleti uvadi nasledujici recept:

Knedliky takto délaj. Maso telecie vyjeti a zsekati drobné a Zlutkov vajecnych priciniti a
korené, cozt se zda a petruzele zelené. Téz také o skopovych a obvale v bielu muku, smaziz to
na panvi, v sddle nebo v mdsle, uciniz na to korenie sladké nebo ostré.

(Nejstarsi ¢eska rukopisna sbirka kuchatskych navodt z 15. stoleti, Zibrt 1927: 121)

V kuchatské knize od Severina MladSiho ov§em nalezneme také recept na knedliky,

které se nejprve vaii a nasledné¢ mohou smazit:

Knedliky 7 jakého koli masa. Zsekaje, priraz vajec a zdelaj sisky, obvar v ukropé, a potom
v polévce hovezi neb skopovy, a okoren. Chces-li pak odpéci v sadle neb masle, udeélaj
v ostrym koreni.

(Kuchatska kniha Severina Mladsiho z pocatku 16. stoleti, Zibrt 1927:179)

Na knedliky se pouzivalo riznych druhii mas, nejcastéjsi ovSem bylo maso teleci.
Pouzivalo se také maso skopové, hovézi. Kuchatska kniha Katefiny KonidSové z roku 1712
uvadi recepty na knedle rakové a vyzinové (Zibrt 1927: 577, 582). Recepty na zZemlickovy
knedliky s kousky S§tiky a kapra zaznamenava Strahovska kuchatskéd kniha Jifiho Evermoda

Kosetického (Zibrt 1927: 559).
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Maso jako hlavni ingredience zacalo ustupovat a v Rukopisném sborniku Slechtickych
kuchatskych recepti z poloviny 17. stoleti se nachazi recepty, které se jiz ptiblizuji dnesSnim
knedlikiim. Podle nich se staroCeské knedliky ptipravovaly ze Zemli¢ek, mouky ¢i krupice,
vajec a Casto také ze smetany, polévaly se maslem, jiSkou jako na kufe nebo smazenou
cibulkou: ,Zacinaji se vSelijaky knedle...Druhy knedle...Knedle jiny...Knedle
zemlovy...Knedle jiny dobry...Hrub¢ dobry knedle...Knedle krupicny* (Zibrt 1927: 393).

Na nésledujici strané stejné kuchaiské knihy se uvadi recept na piipravu knedlikii
syrnych, ze strouhaného syra, ale predevsim je zde uveden recept na svestkoveé knedliky, ktery

doklada, Ze se zacinaji objevovat sladké ovocné knedliky, stale jesté nekynuté:

Knedle $vestkovy. Uvariti Svestek, usekati je, vyndat pecky, potom rozmociti (u) vode Zeml,
rozdrobiti a vraziti mezi to vejce, vobalovati to v mouce, smaziti na masle.

(Rukopisny sbornik Slechtickych kuchatskych receptii z poloviny 17. stoleti, Zibrt 1927: 394)

Posledni zdznam a charakteristiku knedlika uvadi ve své knize o ¢eské kuchyni z roku
1753 Frantisek Kropf: ,,Knedlik, knedlicek, kulicky zemlové (Knopflein, Knddlein). Knedlicky
z masa, pokroutky, okrouhlé kolace (Fleischknddlein)“ (Zibrt 1927: 611).

Prvni zaznamenany recept v némeckych kuchatskych knihach je na ptipravu knedlika

(v originale Knodeln) z drsték a dochovava je rukopis z prvni poloviny 15. stoleti.

Knédel aus Kutteln

Weiters Knodel aus Kutteln. Nimm gekochte Hammelkutteln, harte Eier, ein wenig Weifsbrot,
Salbei [und] Salz. Hacke das klein und menge geschnittenen Speck, rohe Eier und Safran
dazu. Und mache Bdllchen von Eigrofse uns koche sie in der Suppe in einem Gefdfs und wenn
sie hart werden, dann wdlze sie in Eierteig. Stecke sie an einen Spiefs, brate sie und serviere
sie.

(recept €. 130 z Mondseer Kochbuch, Aichholzer 1999: 163)

4.1. Etymologie

Néazev knedlik je do CeStiny piejaty z pozdné stihn. knddel (Mayer 1927: 16), ktery se
v némc¢iné datuje od 14. stoleti (Rejzek 2001: 280, Kluge 2005: 504). Machek charakterizuje
tvar knodel jako jihonémecky (Machek 1968: 262). Dalsi etymologické vysvétleni vyrazu
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knodel se uvadi na zaklad¢ pocatecniho kn-, ¢imz se tadi mezi vyrazy pro rozSifujici se
predméty (Kluge 2005: 504).

Objevuji se také teorie, které stthn. knddel oznacuji jako deminutivum ke stthn.
knode, knote (Rejzek 2001: 280, Newerkla 2005: 280). Némecké tvary knode, knote
vysvétluje Newerkla 2005: 280 jako 'prirodni nebo umély uzel; splet, zmatek, bludisté,
hadanka’, Kluge 2005: 505 uvadi k vyrazu Knoten "uzel na niti, kolinko na stéble’.

4.2. Stav v souc¢asném jazyce

PSIC uvadi, 7e knedlik je ‘vafeny mouénik z tdsta rozliéného sloZzeni, obydejnd
zakulaceného tvaru’. Rovnéz uvadi tvar knedle jako familiarni vyraz pro knedliky.

SSIC vysvétluje knedlik jako ‘vafené moucné jidlo, zpravidla kulovitého tvaru” a
uvadi veptové s knedliky a se zelim, houskové s omackou, bramborové, kynuté knedliky apod.
Uvadi také vyraz knedle, ktery je obecné Cesky, Casto expresivni tvar ndzvu knedlik.

Podobné zaznamenava i SSC, kde je knedlik "vatené jidlo, zpravidla z mouky a kulaté
(typické pro ceskou kuchyni)’. Vyjmenovava druhy knedliki: houskové, bramborové,
Svestkové, s veprovym a zelim...

Vsechny tfi slovniky uvadi deminutivum knedlicky ve spojeni jatrové knedlicky, do
polévky.

Soucasny némecky jazyk ma nazev Knodel, ktery je specifikovan jako tvar zvlasté
jihonémecky a rakousky, v prostfedi severonémeckém a sttedonémeckém se pouzivd nazev

Klof3 (Duden 2001: 918).

4.2.1. Narecni a vyznamové varianty

Knazvu knedlik existuje celda fada nafeCnich variant predevSim s lexikalnimi,
slovotvornymi a morfologickymi rozdily. CJA 1 se vénuje nazvu knedlik ve vyznamu "vafené
moucné jidlo valcovitého tvaru, které se kréji jako pfiloha k masu (ne samostatné jidlo
sladké)” (CJA 1: 212). Nejvyrazngjsi je aredl tvaru knedlik. Ten se uziva v celych Cechach,

zasahuje az na Vysocinu, k Novému Méstu na Morave.

Slovotvorna varianta knedle se uziva v zapadni poloving Moravy (CJA 1: 212). Na
Frenstatsku se také vyskytuje morfologicka varianta knedl’a (Horecka 1941: 108) a varianta

knejdle je zachycena v okoli Litomysle (Hodura 1904: 71).
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Vyraz knedle se na Nachodsku a Novopacku pouzivd ojedin€le v projevech starsi
generace a oznaduje 'nudle, zavarku do polévky’ (CJA 1: 206). Stejny vyznam se uvadi také
na Valassku (Kott 7: 1294), na Hofticku (Pazourek 1895) a na Kladsku (Kubin 1913: 188).

Knedle jako "tasti¢ky s trnkami (povidly)” jsou zaznamenané na Drahansku (CMM 48:
176).
V malé mife se na Bieclavsku objevuje vyraz knofel, a na Uherskobrodsku — Stary

Hrozenkov, Strani vyraz kiiedla (CJA 1: 210).

Jsou ovSem zachyceny 1 jiné nazvy pro vafeny vyrobek z tésta ve vyznamu "knedlik’.
Ve tvaru buchta, varena buchta se vyznam knedliku pfilohového a sladkého spojuje. Nafecné
se buchta spisSe pouziva k oznaceni pro 'knedliky ovocné” a odtud patrn€ byl nazev prenesen
na 'knedliky k masu’. Dodnes se pouziva archaické buchta "knedlik k masu” u starsi generace
v jiznich Cechéach a misty také na Chodsku a Nachodsku (CJA 1: 212).

Vychodni ¢ast Moravy mé tvar Siska, Barto§ 1906 ji dokladd zvlasté na Zlinsku. Ve
Slezsku se uzivd ndzev haluska, opavskd natecni skupina zaznamenéava halecka. Varianty
haluse i haleska ve Slezsku zaznamenava také Kott 6: 619. Dale Kott uvadi, ze frnciky se
pouzivaji u Ronova, varhule jsou nafecni varianta pro 'knedliky Svestkové” u TelCe a kulivaly

pro totéz jidlo v Podluzi.

4.3.Dalsi vyznamy
Knedlik, knedla se v hovorovém jazyce expresivné pouZziva pro oznaceni tlustého,
nemotorného ¢lovéka (PSJC).
Narec¢né na Kladsku je knedlik "'pohrdlivé oznaceni malého ¢lovéka” (Kubin 1913: 188).
Knedlik je také lidovym nazvem pro druh kvétenstvi, napt. knedlik "kvét kaliny,
sn&hova koule” nebo také knedliky "knoflicky, plody slezu” (Kott 6: 620). V SSIC je knedlik
vysvétlen jako lidovy ndzev blatouchu.

Ziidka se v nafeci vyskytuje knedlik ve vyznamu ‘vymét koné” (CJA 3: 440).
Ptenesené se vyraz knedlik pouziva v nékolika malo spojenich:

brat miru na knedliky expresivné ‘zivat” (SSIC);

mit knedlik v ustech/v krku ‘mluvit nesrozumitelng, huhiiavé, vadng” (SSJC).
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5. MARCIPAN

Prvni zdznam o marcipinu uvadi Cenék Zibrt ve vypisu hesel z Gebauerova
StaroCeského slovniku: ,,Medovnik, mednik (pe¢ivo s medem, pernik, marcipan)* (Zibrt
1927: 103). Samotné heslo marcipan se v nejnovéjsim vydani Staroceského slovniku (1970)
nevyskytuje, proto se 1ze domnivat, ze autorem vyse uvedeného zaznamu v zavorkach je sam
Cengk Zibrt. Sam v predmluvé ke Gebauerovu slovniku dodava: ,,Nékde dopliuji a pfiddvam
svoje poznamky* (Zibrt 1927: 100).

Newerkla 2005: 380 uvadi jako prvni doklad o existenci marcipanu ve staroCeské
kuchyni heslo v latinsko-Ceském slovniku knéze Tomése ReSela Hradeckého z roku 1560.
Ten pouzil ¢esky ekvivalent marcipdn k latinskému heslu martius (Zibrt 1927: 341).

Marcipan dochovéava také Veleslavinliv slovnik Nomenclator guadrilinguis z roku
1592: ,,Marcipan, lodicka cukrovéa (Martius panis, Martzepan)“ (Zibrt 1927: 363). I v ptipadé
Veleslavinova slovniku pfidaval Zibrt vlastni poznamky. ,,Kde bylo nutno, pro srozuménou
pridal jsem nazvy souznacné, latinské nebo némecké (Zibrt 1927: 359). Spojeni Martius
panis "chléb zasvéceny Martovi'’, Martv, vale¢ny chléb’ (Novotny 1955: 72) odpovida
tehdy lidovou etymologii vytvofenému Marci panis "Markiv chléb” (Machek 1968: 351-352).

Existenci marcipanu ve staroCeské kuchyni doklada také Vidensky slovnik od
neznamého autora zroku 1629; zde neni nazev jidla doplnény zadnymi latinskymi a
némeckymi ekvivalenty (Zibrt 1927: 371).

Jak pfipravovali marcipan v némecké kuchyni se 1ze poucit z nasledujici ¢asti receptu
z kuchartské knihy, kterou napsala na konci 16. stoleti vdova po zndmém l€kati (viz Ptiloha 4

al).

Allerhand Marzipan zu machen

Nimm Mandeln, so viel du willst, stofe sie klein, nimm ebenso schwer Zucker, als drei Loth
Mandeln, und drei Loth Zucker, teil solches in zwei Teile , den halben Behalt, den anderen
seud mit Rosenwasser zu einem Sirup, und nimm des Rosenwassers weniger dann des
Zuckers, damit du es nicht lang seiden miisstest, es verliert sonst seine Kraft und Geschmack,
riihre die Mandeln mit ab. Nun, wie du willst so tue bemelten Zucker darein, knit ihn wohl,

was du dann machen willst, solltest du eine holtzerne Form haben , zu Nutz und Fertigung

' Mars, Martis starolatinsky bth rolnictvi, mytologicky praotec fimského naroda, ztotozfiovan s feckym bohem
valky Areem (Novotny 1955: 72).
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rund oder herundenweif3, zu rings und ein Rdnfftlein, so dick, als du der Marzipan sein soll:
in das lege und forme die Oblaten, und wo zwei Teil auf einander gehen, da bestreich das
unter mit Federlein in Eierklar getunckt, so hebt es das ander, darnach streich Teig von
Mandeln darauf, satt und iiberall, gleich der Form nach: ....

(Weckerin 1607: 47-48)

L "
n/
o P R “x s ‘*:’t‘*.y

At
R

Ukézka téhoz receptu piimo z kuchaiské knihy.

Staroc¢eské kuchaiské navody, jak pfipravovat marcipan, se za€inaji objevovat az ve
Slechtickych kuchatskych knihach. Prvni recepty dochovdva Kuchaiskd kniha Polyxeny
z Lobkovic, rozené z Pernstejna, zkonce 16. stoleti: ,,Marcipany délati...Marcipany.

Marcipan barvami erby délati...Marcipdn na jiny sptisob® (Zibrt 1927: 368).
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Jeden recept ,,Marcipanovej dort™ (Zibrt 1927: 391), jehoz zékladem jsou mandle, Ize
najit v Rukopisném sborniku kuchaiskych receptt ,,Slechtickych® z prvni poloviny 17. stoleti,

vetsi mnozstvi receptl uvadi az Kuchatska kniha Alzbéty Lidmily z Lisova z roku 1661:

Marcipany kterak se délati maji. Vziti libru mandlit a obloupiti je, skrajeti drobné, a potom je
dati do mozdire a cisté stlouci.. Potom vziti pul druhé libry péknyho, tlucenyho cukru a ty
mandle spolu s tim cukrem rozvaleti a na formu dati, az by vyschly a udélati ledovy cukr,
takto: Vziti cukr anyzovy, vody na néj naliti a cisté spolu michati, az bude pékny, bily, potom
ty marcipany nim mazati.

(Alzbéty Lidmily z Lisova Kuchatska kniha 1661, Zibrt 1927: 502)

Dale nasleduji recepty sjinymi nazvy pro tento cukrafsky vyrobek
»Marcipanky.. Mandlovy lodicky* (Zibrt 1927: 502). V kuchaiské knize Katetiny KoniadSové
z roku 1712 najdeme jak ,,Marcipany dobry udé€lati...Marcipan jinsi dobry...Kterak se maly
marcipany do formy dé€laji® (Zibrt 1927: 589-590).

Vétsina té€chto receptll uvadi pouze dvé zakladni suroviny, mandle a cukr. Ve
staroCeskych kuchaiskych knih4ch by se naslo mnoho podobnych recepti na marcipan, které
ovSem vyrobek pojmenovavaji jinak, v nazvu se nejCastéji objevuje piivlastek mandlovy.
Marcipan zacal pozd¢ji, pii rozmachu cukrafstvi, slouzit také jako samotnd surovina pro
ptipravu dalSich cukréaiskych pochoutek, jsou to napt. mandlovy lecetly s korenim, jejichz

zakladem je praveé marcipanové tésto (Zibrt 1927: 590).

5.1. Etymologie
Vychodiskem pro cesky marcipan bylo rané¢ hornonémecké marzipan, vytvotrené

n¢kdy v 16. stoleti lidovou etymologii v Némecku jako Marci panis 'chléb svatého Marka’

380) se objevilo v ném¢in€ na pocatku 16. stoleti z italského marzapane (Machek 1968: 351-
352; Kluge 2005: 601).
Pljdeme-li jesté dale ve vykladu nazvu marcipadn, zjistime, ze nazory na ptvod slova

se liS1.
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1. Matzenauer (LF 10: 61) soudi, Zze vychodiskem pro romanské jazyky byla latina,
kde ,,druha ¢ast slova ma patrné ptvod v lat. panis "chléb’*, prvni €ast slova je snad z lat.
maza ‘'moucna kase’, jehoz koteny jsou v fecting.

2. Jini autofi uvazuji o arabském piivodu slova. Kluge vychdzi z arabského mautaban
"sedici buh (soska)’, odkud se vyvinul vyznam "dutd mira’, odtud ‘krabi¢ka” a "t€sto z mandli,
cukru a rizové vody, které se do takovych krabicek balilo” (Kluge 1957: 463).

V novéjsim vydani (Kluge 2005: 601) méni ndzor a domniva se, Ze marcipan je od
arab. martaban "porceldnova nadoba k ukladani kandovaného ovoce, kofeni, l€katskych
potieb atd.”, pivodem podle indického mésta Martaban, kde se tyto krabicky vyrabély.

Odtud se slovo dostalo do italskych a francouzskych dialektt ve vyznamu "krabicka’,
srovnej latinizovanou podobu massapanum ‘ozdobnd krabicka, schranka na relikvie'.
Souvislost je dana skutecnosti, Ze marcipanové tésto se uchovavalo a exportovalo v dievénych
krabickach.

Udajny arabsky ptvod zmifiuji také dal$i autoti (Newerkla 2005: 380, Machek 1968:
351-352, Holub-Lyer 1978: 303), tento tidaj ovSem nijak blize nerozvadé;ji.

5.2. Stav v soucasném jazyce

Marcipan je dodnes velmi znamy a hojné uzivany cukratrsky vyrobek, jehoz vyznam
se od staroCeského piejatého marcipanu 'pecivo z medu, pernik” (Zibrt v Gebaueroveé
slovniku) jemné odlisil a dale specifikoval. PSIC uvadi, Ze jde o "pe¢ivo z medu, mandli nebo
ofechtl, cukru a mouky’; v SSIC ma vyznam ‘jemny druh perniku’ a ‘mandlova hmota’
v potravinafstvi; SSC je to pouze ‘jemny pernik .

Také slovensky jazyk uvadi u marcipdnu "cukraiskd hmota” (SSJ II: 96-97) nebo
"pecivo s medem’ (JUL'S).

Soucasny némecky jazyk znd udajné¢ Marzipan pouze v rakouské varianté, jinak
ziidka, jako ‘'mékkou hmotu z jemné namletych mandli, praSkového cukru a razové vody, ze
které se vyrabi sladkosti” (Duden 2001: 1054).

Vyznamova hranice mezi jemnym pernikem, ktery se z medu dél4, peCivem z medu,
mandli, cukru, ¢i ofechti a marcipanem, cukratskou mandlovou cukrovou hmotou, je sice
jemna, presto citime jasny rozdil mezi obéma vyrobky. Obéma jsou spolecné vlastnosti,
kiehkost a jemnost, které se staly inspiraci pro dal$i pfenesené vyznamy marcipdnu.

Tyto vlastnosti zmifluji také ustalena slovni spojeni v ¢estiné:
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byt jako z marcipinu ‘o jemném, kiehkém, choulostivém aZ zlenivélém ¢lovéku” (SSC,
SSIC);

zachdzet s nékym jako s marcipanem "zachazet s nékym opatrné, etrné” (SSJC);

mit srdce z marcipanu "srdce mékké, povolné’ (SSJC, PSJC);

diim jak z marcipanu "upraveny, pékny, ¢isty dim” (PSJC).

6. PISKOT

~Miesirka (pitortum, dvakrat pecené, piSkot, biscoctum)* je prvni zépis o piskotu
uvedeny v souboru staroCeskych kuchatskych materidla (Zibrt 1927: 98). Ten pochazi
z Klaretova slovniku, ktery byl pozdé&ji vydavan zasluhou Vaclava Flajshanse. Odtud nejspise
snaha o vysvétleni miesirky, nebot’ skute¢né prvni zaznam o znalosti piskotu ve staroceské
kuchyni dochovava az kuchatska kniha Polyxeny z Lobkovic z konce 16. stoleti (Machek
1968: 452). , Tuto se piskoty zalinaji. Piskoty takto se délaji...” (Zibrt 1927: 365-366).
Podobng, ale s malymi obménami, zvlasté ve vyuziti ovoce, znéji i dalsi recepty na piipravu
piskotu: ,,Piskoty kdulovy takto se dé¢laji. Piskoty hruskovy, jablecny, Sipkovy; chléb
kralovsky; cukrovy chléb jinak piskot; piskoty od pani Hochmistrovy z Hradecka* (Zibrt L.c.).

Skolské vokabulafe trojjazyéné ze 17. stoleti uvadi ,,...piskot, dvakrat peceny
(Schifbrot, Biscoten) (Zibrt 1927: 378).

Pozd¢jsi kuchaiské knihy obsahuji velké mnozstvi receptli na piipravu riznych druht

piskott, nékteré dokonce uvadi rizné recepty na stejny druh piskotu. Napiiklad Rukopisny
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sbornik kuchatskych receptt ,,Slechtickych® z prvni poloviny 17. stoleti zaznamenava mimo
jiné hned tii recepty na piskot kdoulovy (Zibrt 1927: 409-411).

OvSem kromé& receptu na kdoulovy piskot, ktery se ve staro¢eskych kuchatskych
knihach vyskytuje nejcastéji, uvadi Rukopisna kniha kuchatska Slechticka z roku 1645 tyto
recepty: ,,Poznamendni od pani hrabinky z Lamberka, jak se sSpanielsky piskoty dé¢lati
maji...Piskotitv zadélani od pani z Bubna...Tteti recept, jak se piskoty délaji, od panny
Mariany RakuSanky, kterd v mé sluzbé byla...Jak se ma piskenprot délati (Zibrt 1927: 449,
486).

Jak piskoty okrouhly délati dochovava Kuchaiskd kniha Alzbéty Lidmily z Lisova
zroku 1661 (Zibrt 1927: 518). Strahovska kniha kuchatska od Jifiho Evermoda Kosetického
uvadi tyto druhy piskoti: ,,Piskoty z mandluv...Piskoty bez mandliv...Cukrovy piskoty...Jiné
piskoty...Piskoty pizmovy.. Nejlepsi piskoty (Zibrt 1927: 531-532).

Piskoty bez madliyv. Vezmi libru cukru pékného, stlu¢ drobné, vezmi libru mouky pékny bily,
vezmi deset vajec i s bilky, anyzu, co rozumis, rozmichej to vSechno do toho plechu a pec¢
v troube. Kdyz porozumis, ze by dobre bylo, vyndej z toho plechu a krajej na topinky a sus
kolem kamen.

(Strahovska kniha kucharska od Jifiho Evermoda Kosetického, Zibrt 1927: 531)

V polovin¢ 18. stoleti zaznamenavd FrantiSek Kropf ve své knize o staroCeské
kuchyni: ,,...biskokt (Biscuit), chléb dvakrat peceny...” (Zibrt 1927: 611). Tento zdznam
presné neodpovidad ndzvu piskot, jde o jiny ndzev téhoz peciva, v dneSnim jazyce pouzivany
jako biskvit. V obou piipadech jde o druh cukratfského vyrobku, ktery se do ¢eskych zemi
dostal ke konci 16. stoleti, kazdy sice prostfednictvim jiného jazyka (viz nize Etymologie),
ale oba na zaklad¢ zptisobu piipravy, jednalo se o cukrafsky vyrobek dvakrat peceny. Podruhé
se spise susil, coz doklada také zapsany recept. Piivodni vyznam obou vyrobkl ve staroCeské
kuchyni byl zhruba stejny, Slo o suchar. V dnesnim spisovném jazyce se jejich vyznamy
mirn¢ odlisuji.

Vedle dosud zminénych podob se ze staré ceStiny dochovévaji tvary biskokt, biskot,

biskot (Valdakova 2005: 375).

6.1. Etymologie
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Oba jiz uvedené nazvy piskot a biskvit vychazeji z lat. biscoctum, bis ve vyznamu
"dva, dvakrat’, coquere (coctum) znamend ‘péct, varit” (Kluge 2002: 126). Dale se jejich
cesty prejeti az do staré Cestiny lisi, odtud 1 jejich rozdilné nazvy.

Nézev piskot byl do staré CeStiny prejat z rané¢ hornonémeckého biscott, jehoz cesta
z latiny byla motivovana it. biscotto (Machek 1968: 452). Ptejetim biscott > piskot se
potvrzuje skutecnost, ze —b- v cizich slovech se ve star¢ cestiné ménilo v odlisné hlésky,
nejcastéji v —p- (Gebauer 1894: 424).

Stejnou etymologii, kterd saha az do latiny, ma 1 nazev biskvit. Do CeStiny byl ovSem

piejaty z jiného romdnského jazyka, z fr. biscuit (Kluge 2002: 126).

6.2. Stav v soucasném jazyce

PSIC zaznamenava piskot ‘lehké, snadno stravitelné mouc¢né jidlo, upravené ze
Zloutkd, $lehanych bilkd, cukru a mouky’. Biskvit je podle PSIC “druh peéiva, suchar’.

Podobné uvadi vyznam nazvu piskot i SSIC, a to piskot "vyrobek z piskotového tésta
(zpravidla ve tvaru ploché tyCinky srozSifenymi konci); moucnik z piSkotového tésta’.
Piskotove testo vysvétluje jako "lehké tésto z uslehanych vajec, cukru a mouky .

SSC vysvétluje biskvit slovy "druh trvanlivého peciva’, v piipadé nazvu piskot uvadi
dva vyznamy: ‘'moucnik z piSkotového tésta” nebo ‘podélné ¢i kulaté vyrobky z piskotového
tésta’. V obou vyznamech nazvu piskot jde tedy o dva rizné cukrarské vyrobky, jejichz
zékladem je piskotové tésto.

Jemny vyznamovy rozdil mezi ndzvy piskot a biskvit zachovava také soucasny
slovensky jazyk. Biskvit je "chléb dvakrat peceny, suchar” (SSJ 1), zatimco piskota je "lehky
moucnik z vajec, cukru a mouky, majici obycejné podlouhly tvar, ve stfedu mirné zuzeny’
(SSJ 3).

Soucasna spisovna némcina disponuje rovné¢z dvéma vyrazy pro tento moucnik; rak.
Biskotte, které bylo piejaté prostfednictvim italStiny ve vyznamu 'piskot, suchar ve velikosti
1zice” a podle Klugeho 2005: 126 se do némciny dostalo ve 20. stoleti. Jedna se tedy nejspise
o sekundarné vytvotenou regiondlni podobu, nebot’ ném. Biscott se v soucCasné spisovné
némciné nevyskytuje. Uvadi se, Ze jde o stars$i podobu dnes uzivaného tvaru Biskuit, ktery se
do némciny dostal prosttednictvim francouzstiny v 17. stoleti (Kluge 2005: 126). Stejné jako
v pripad¢ sté. piskot, biskvit maji oba némecké ekvivalenty, ptejaté prostfednictvim riiznych

romanskych jazyku, zéklad v lat. biscoctum.
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Soucasna spisovna némcina uvadi rovnéz nazev Zwieback, ktery ptredstavuje kalk
k italské nebo francouzské podobé€. Jeho vyznam je ‘pecivo ve tvaru podlouhlého fezu, které
se po upeceni susi, aby bylo kiupavé a dlouho trvanlivé” (Duden 2002: 1889). Tento ndzev
dochovavd v souCasné cestiné pouze hovorovy jazyk jako cviboch, cvibach, cvibak
(Valcakova 2005: 375-376). Plivodni vyznam téchto nazvu se ale vytraci a Casto se pouzivaji
pro oznaceni jakéhokoliv druhu sladkych pecenych moucnych vyrobk.

Universal-Lexikon der Kochkunst 1981: 88 charakterizuje Biskuit jako nejsnaze
stravitelny a, pokud je pfipraveny jednoduchym zplisobem, také jako nejzdravéjsi pecivo. Je
proto vhodné zejména k vyzivé déti, nemocnych a rekonvalescentd. Jako jeden z moznych

piiprav tohoto bézného piskotu uvadi nasledujici recept:

Man riihrt zehn Eidotter mit 375 Gramm Zucker eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin
zu Schaum, fiigt hierauf den sehr festen Schnee der zehn Eiweiffe und 375 Gramm fein
gesiebtes Weizen- oder Kartoffelmehl hinzu, fiillt die Masse in ldingliche, buttergestrichene

Blechformen, tibersiebt sie mit Zucker und bdckt sie eine Stunde lang bei mdfiger Hitze.

V soucasné spisovné ¢estin€ existuji tedy dva nazvy téhoz cukrarského vyrobku, které
byly do staré CeStiny piejaté zhruba ve stejné dobé¢, avSak jeden prostiednictvim némciny
(piskot) a druhy prostfednictvim francouzstiny (biskvit). Na rozdil od 16. stoleti, kdy byl
jejich vyznam totozny "dvakrat peceny cukréaisky vyrobek, suchar’, se v souasném jazyce
jejich vyznam posunul.

Pii vysloveni slova piskot se pfipomina ‘lehky moucénik z piskotového tésta” ¢i
"drobné cukraiské vyrobky’, napadné predevSim svym tvarem. Dnes rozliSujeme piskoty
cukrarske a piskoty detské. Dnesni typ piskotl se v ¢eské kuchyni objevil az v 2. poloving 18.
stoleti (Beranova 2001: 63).

Biskvit si vice zachovava puvodni vyznam “suchar, keks, susenka’.
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7. SLIZ/SLEJSKA

Z vybranych nazvi jde o nejnovéjsi slovo. Jediny zaznam, ktery nam doklada vyskyt
tohoto jidla ve staroCeské kuchyni, pochazi az Videnského slovniku z roku 1629, kde najdeme
»makové slyze (Magtschicken)“ (Zibrt 1927: 371). Podle toho, jak je slovnik charakterizovan,
odpovida cesky ekvivalent invenci neznamého autora. Z tohoto obdobi ov§em neni ani jediny
recept na tento pokrm.

Dv¢ slova uvedend v nazvu nepfedstavuji jediné varianty, které se pro oznaceni
daného jidla pouzivaji, ale jsou to varianty zakladni, z nichZ dal$i nafe¢ni varianty, zaloZzené
vétSinou na hlaskoslovnych rozdilech, vychazeji. V ptipad€ sliz/slejska se uvadi, Ze podoba s -
ej- je vysledkem nepravidelné diftongizace -i/y- po souhlasce —i- (CJA 3: 536). Mizeme tedy
vyraz sliz nebo slyz uz podle zaznamu ve Videnském slovniku pokladat za primarni
vychodisko ve staré cCestin€, ke kterému se postupem doby vlivem dialektd pfipojovaly
varianty dalsi.

Jaké jidlo si tedy pod témito pojmy predstavit? Sliz, pl. slize, dem. slizek, pl. slizky,
nare¢né slejzky/slejsky/slejsky jsou 'kratké tlusté nudle’, ale také 'SiSky ke krmeni hus’,
vysvétlené jako "kulaté a podlouhlé kusy tésta z hrubé mouky, suSené, a husam moci do krku
cpané” (Jg IV: 153). Slizek/slizek, Gasto také v pluralu §lizky nebo slejsky “pastillus farinaceus’
(Matzenauer 1870: 328), je "chlebicek, kolacek, placicka z mouky” (Novotny 1955: 201, 541).

7.1. Etymologie

V etymologickém vykladu se dostupné studie rozchazeji. Shoduji se pouze na faktu, ze
puvod tohoto slova je nejasny a dosud ne zcela objasnény. Tuto informaci uvadi ve vykladu
puvodu slova Machek 1968: 555. Jako velice pravdépodobny plivod se jevi motivace
z domaciho, vSeslovanského s/iz (Newerkla 2005: 569, Rejzek 2001: 633). Tento ndzor mize
podpoftit skutecnost, ,,ze jde vétSinou o jidla vafena, jejichz povrch je slizky* (Valc¢dkova
1986: 209).

Némecky ptivod l1ze snad objevit v Schleisze "druh hrubych nudli” (Matzenauer 1870:
328). Podoby vyraz Schleiffen von Mehl uvadi také Jungmann (Jg IV: 153) jako jeden
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z moznych némeckych ekvivalentd ke s/iz, slejsky, slejsky. Némecké Schleisze je pribuzné se
Schleim “sliz” (Val¢akova 1986: 209) — jediny ekvivalent v souc¢asnych slovnicich némeckého
jazyka pro sliz. Jinou moznost nabizi pravdépodobna motivace z Mehlschleue, Schleue 'sliz’
(Holub-Lyer 1978: 441), coz je regiondlni vyraz pro Mehlschleim, je vSak hodnocen jako
chybnd etymologie (Newerkla 2005: 569).

At uz jsou slova sliz/slejska pivodu domaciho nebo jsou pfevzata z némciny, vzdy se
dostaneme ke stejné motivaci, vychézejici z povrchu tohoto jidla.

Etymologie ceského sliz a némeckého Schleim odkazuje ke spole¢nému
indoevropskému kotenu *(s)leig- , *slei- ve vyznamu ’slizky, hladky, klouzat” (Rejzek 2001:

582, Kluge 2005: 808).

7.2. Stav v soucasném jazyce

PSJC uvadi oba vyrazy. Ceské dialektické sl/iz s deminutivni podobou slizek je “kratka
tlusta nudle, Siska’, jind dialekticka podoba slejsky, tidCeji slejsky jsou ‘jidlo z moucného
nebo bramborového tésta v podob& Sisek; Sisky ztésta ke krmeni dribeze’. SSJIC
zaznamenava sliz (zpravidla v plurdlu) jako néfec¢ni vyraz ‘jidlo z mou¢ného a hladkého
bramborového tésta v podob¢ tlustych nudli nebo Sisek’, ale také slejska/slejska “jidlo z tésta
nejéastdji v podobé malé §isky; $iska ke krmeni dribeze’. SSC mé slejska/slejska "pokrm
z tésta ve tvaru malych SiSek; bramborové slejsky/slejsky se strouhankou ¢i makem; krmivo

Rozdilny je také vyskyt v etymologickych slovnicich ¢eského jazyka. Machek 1968:
555 ma sliz “jisty pokrm’, deminutivum s/iZek a celou fadu tvart z Ceskych i moravskych
dialektl, mezi nimi také slejsek/ Slejsek. Rejzek uvadi slejska/slejska "Siska (ke krmeni hus);
tlusta nudle” (Rejzek 2001: 633).

Newerkla 2005: 569 ptekladd vyrazy slejska/slejska a sliz, Castéji slize jako
"Stopfnudel’, coz je ’SiSka, slejSka (na krmeni)” (Siebenschein II: 1298). Duden ve
vykladovém slovniku soucasné némciny Stopfnudel neuvadi. Zaznamenava vyraz Nudel, ke
kterému se uvadi tii rizné vyznamy nédzvu jidla, a to "vyrobky z tésta riznych tvart, které se
pred spotiebou vati’, dale 'na prst tlusté zavitky urcené zvlast¢ ke krmeni hus’. Ve tietim
vyznamu se jidlo vyskytuje pouze regiondlné, vétSinou v plurdlovém tvaru jako ‘smazené
kynuté pecivo” (Duden 2001: 1148).

Vyznam jidla dochovava také heslo Schleim ’sliz’, ale také "husté az kasovité jidlo (pfi

onemocnéni zaludku) z vlo¢ek nebo obilnin” (Duden 2001: 1381).
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7.2.1. Narecni a vyznamové varianty

Celou fadu nafe¢nich variant tohoto nazvu jidla dochovava CJA 3 ve vyznamu Sisky
na krmeni hus’ (CJA 3: 534-536). ,Repertoar nafe¢nich vyrazii se aZ na vyjimky shoduje
s nafecnimi nazvy jidla z vafenych brambor, nejCastéji zpracovavanych v podobé malych
sisek...“ (CJA 3: 536). Vedle podoby slizky, registrované v zapadni skupiné slezského nategi,
se objevuji podoby s/izky (vychodomoravské néieci bez jizniho useku a bez Vsetinska), slisky
(okoli Nového Ji¢ina), slejzky (horni Pojizefi, dubletné s vyrazem slejzky na Domazlicku a
Podorlicku), slejzky (okoli Klatov, SuSice, severni a vychodni Gsek sttedomoravského nareci),
Slejzky (Plzeinisko).

Slizka je nafe¢ni deminutivni podoba ke siiz (PSIC). Slejsek “Siska, $ismak, tlusta
nudle” nebo busené slejsky ¢ili busky "podlouhlé, tlusté as na prst, které se vafi a potom na
plechovém pekaci smetanou a vejci podlivaji a pekou” se vaii u Broumova (Kott 3: 910).
Nazvy slejska, ale také slejska maji stejny vyznam jako slejsek (Kott 3: 909). Varianta slejsky
se v okoli Litomysle vyskytuje také ve vyznamu "knedliky nebo také Sisky husdm’(Hodura
1904: 71). Kysané slize 'péry, kyselé Sisky” délaji v Poluzi (Kott 7: 706), tamtéZ a na Moravé
se vyskytuje tvar slizenec ‘'vdolek” (Machek 1968: 555). Slizence jsou také "pecivo podobné
livancim z fidkého bramborového tésta, pece se na zelnych listech v peci” a je obecnéji
nazyvano podlesnik (CL X: 467). Slizky/slizky jsou na Valassku ‘nocky, kolagky’, tj. kuch.
vyrobky z mouky, pozd¢ji z bramborového tésta (Kazmit 2001: 353, 126). Demin. s/iZzecky
jen jako ‘jidlo” oznacuje - Kott 9: 329 -. Slijska, slijska je na Chodsku "pecivo z rozhnétenych
brambor vafenych, k nimz se néco mouky pSenicné piidd’. ,,Tésto se prohnéte a vyvali na
prameny na palec tlusté, z nichZ se fezou slijsky na prst dlouhé a narovnaji do pekace. Nez se
dopekou, polévaji se nékdy kvaskem ze smetany a vajec. Slijsky jsou nyjlepéi k zeli** (Hruska
1907: 88). Slisky "placky, kolace z brambor” (Svérak 1957: 133). Sliska "haluska, Siska, nudle,
knedlik” (Kott 3: 427). Sléske "vétsi nudle pfipravené na zpusob knedlikii® (UtéSeny 1979,
Lakomy 1910: 17). Na Bfeclavsku jsou s/iZicki "haluSky, SiSky apod.” (Svérdk 1966: 156).
Sliski nebo §lizicki se ve vyznamu ‘nudle, téstovina ve tvaru tizkého prouzku pouzivani
zpravidla jako zavatka do polévky’ zaznamenava v okoli Lanzhota na Bieclavsku (CJA 1:
206). Flejsky 'nudle, Siska, knedlik” (Jilek-Oberpfalcer 1946: 175); flejsky (ptip. Slejsky,
slejsky) jinak také soudecky jsou zaznamendny jako 'bramborové Sisky obvykle masténé

maslem a sypané makem” (Bachmannova 1998: 240)
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Na Slovensku se pouziva regionalné sliz, slize, deminutivum slizik, Cast&ji sliziky

(Newerkla 2005: 569) jako 'knedlik, $iSka, nudle’.

Shrneme-li si veskeré uvedené tvary nazvu jidla sliz/slejska, zjistime, ze vétSina
slovnikd uvadi tvary sliz, pl. slize, a zaroven slejska/slejska, pl. slejsky/slejsky. Slovnikové a
dalSi néafe¢ni varianty se vyznacuji hlaskovymi rozdily, které se tykaji pocateCnich s-/s-/f- 1
prostiednich konsonant —s-/-Z-/-s-/-z-/-h-, ale nejvice se proménuji kmenové vokaly —i-/-ej-/-
ij-/-i-/-é-/-e-/-o0-.

Co se ty¢e konkrétnich vyznami téchto nazvi, nabizi se celd fada variant s mensimi ¢i
vetsimi rozdily. Zobecnime-li si jednotlivé vyznamy, Ize konstatovat, ze vyznam jidla se
projevuje ve tfech dichotomiich — 1. jidlo pro ¢lovéka X jidlo pro hospodaiska zvitata; 2. jidlo
z moucného tésta X jidlo ztésta bramborového; 3. pokrm vateny ($iSka, nudle, knedlik,
haluska) X pokrm peceny (placka, kolac, vdolek, busky, slizence).

Nejcharakteristi¢téjsim znakem s/ize/slejsky je ve vSech tiech ptipadech podlouhly tvar
jednotlivych ¢asti pokrmu — tvar $iSky. Ostatné Sisky (napt. bramborové Sisky s makem) jsou

spisovnou podobou nazvu daného pokrmu.

7.3. DalSi vyznamy

Vedle vyznamu jidla se v riznych materidlech nachézi i dalsi vyklady.

Sliz, slizek, slizek, slizik je na Moravé a na Slovensku ‘'mfen, mala rybka” (Jg IV: 153,
Kott 3: 429). Na Morave, zvlasté na Valassku, se tvary sliz, sliz, sliz ‘'mienka’ pouzivaji
dialekticky, slovensky je s/iZ spisovny ekvivalent &. ‘mienka’ (CL 50: 291); ichtyol. mienka
mramorovand — lat. Nimachilus barbatulus (Dyk 1956: 262). Machek 1968: 555 déle uvadi
»msl. §liz: sykavec (ryba Cobitis)“. Sykavec je Ceska dial. podoba ichtyol. Sekavec - lat.
Cobitis (CL 50: 291, Dyk 1956).

Slize 'bilé fazole, podlouhlé a ploskaté’(Kott 3: 911).

Siiz “struk, moé&ici ud” (CMM 18: 214).

Slejska "piilis tenka, §tihla zena’, pouziva se spojeni: Je jako §lejska. (Kott 3: 909).

Slejska se také pouziva expresivné jako nadavka ‘slaboch, budizkni¢emu” (SSJC).

Ptenesené na zéklad¢ tvaru se nazev slijsky pouziva pro oznaceni "brambor rohlickt’

(Hruska 1907: 88).
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V. Zavér

Néazvy jidel patii k nejstar§im okruhtim slovni zasoby, které si kazda lidska spole¢nost
tvoii od svého pocatku. Tyto nejstarSi vrstvy lexika, mezi néZ lze zatadit cokoliv, co se
bezprostiedné tykalo dulezitych zivotnich funkci lidi a celé spolecnosti, pak lze pokladat za
jisté svédectvi o zpusobu tehdejSiho zivota a vSeho, co s nim souvisi. Podavaji dopliujici
informace k vyznamnym historickym meznikiim o tom, jaky byl onen skute¢ny obycejny

zivot. V piipad¢ této prace slouzi ndzvy staroceskych jidel k lingvistickému zkoumani.

Predmétem zajmu této prace bylo né€kolik vybranych staroCeskych nazvi jidel, které
byly do staré ceStiny piejaté znémciny. Vybrala jsem sedm jidel z okruhu sladkych
kuchatskych ¢i cukratskych vyrobkd, protoze pravé tento typ pokrmt, vyrobkl z mouky, byl
z némciny prejiman nejcasteji.

Zminéné nazvy jidel jsou popsany tak, aby bylo mozno poukédzat na proménu
jazykového znaku z hlediska formy i1 vyznamu. Jednotlivé nazvy jsou nastinény z hlediska
diachronniho, s ohledem na zplsob a dobu piejeti, na zaznamy ve stfedovékych ceskych
kuchatskych materidlech, na proménu vyznamu a funkce samotného jidla, ale predevs§im

s ohledem na vyvoj nazvu od stfedovéku az do dnesSni doby. Nakonec je kazdy nazev jidla
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popsan z hlediska synchronniho, a to uvedenim nafecnich a vyznamovych variant, které bylo
mozné v poslednich dvou stoletich v ¢eském jazyce zachytit. Zachycené jsou také
vyznamové¢ varianty ndzvu mimo okruh jidla. Ty jsou ovSem velmi casto motivovany
metaforicky, pfenesenim vyznamu na zakladé¢ shodného tvaru, konzistence a povrchu
s danym jidlem.

Vyklad jednotlivych nazvii poukazal na skuteCnost, ze prejeti z némeckého jazyka
neznamend, ze dané slovo je vzdy jen ptivodu némeckého. Naopak velmi Casto, a to nejen
v okruhu nazvua jidel, hraje némecky jazyk pouze roli zprostiedkovatele a nejstarsi pavod
daného ndzvu je tfeba hledat jinde. Z jiného uhlu pohledu nemusi byt zprostfedkovatelsky
jazyk pouze jeden. V piipadé piejimek z némciny lze najit starsi pivod nejCastéji
v romanskych jazycich, a tedy v lating, v jazyce sttedovéké vzdélanosti. Pivodem se tyto
nazvy stale pohybuji v indoevropské jazykové rodiné.

Na zakladé urcovani ptivodu vybranych ndzvii jidel se mezi ostatnimi vymyka nazev
marcipan, jehoz ptvod sahd az do arabstiny, jazyka semitohamitské jazykové rodiny. Ale i
tento exoticky ptivod se do némciny a nasledné do ¢estiny dostal prostfednictvim latiny.

Vznik novych jidel a nasledné i jejich ndzev byl vétSinou motivovan néjakou
dilezitou, vyjimecnou ingredienci, zplsobem pfipravy ¢i konzumaci anebo tvarem a
povrchem. Ze sedmi vyse uvedenych nazvii vznikla vétSina na zékladé vnéjsi podoby.
V ptipadé ndzva kraple, preclik a knedlik se jedna o tvar, ndzev sliz/slejSka odkazuje ke
slizkému povrchu. Jediny piskot patii kjidlim, jejichZz nazev se motivoval zplsobem
ptipravy a konzumace. Nazev calta je v tomto ohledu nejasného ptivodu. Marcipdn se opét od
ostatnich mirné¢ odliSuje, pro vice etymologickych vykladi je mozné pfiradit jej k ndzviim
jidel, které byly motivovany ingredienci, nebo k vzacnéji se vyskytujicim nazvim, které

vznikly na zékladé€ zptsobu baleni.

Zkoumani nazvu staroCeskych jidel, ale i jinych staroceskych redlii, at’ uz je to
obleceni, strava a ndpoje, obydli, svatky a zvyky, zasahuje do nékolika védnich obort. Na
prvnim misté stoji lingvistika, ktera ovSem zahrnuje celou fadu dil¢ich disciplin. V ptipadé
rozboru staroCeskych nazvu jidel se uplatituje zejména etymologie a onomaziologie, ¢aste¢né
i lexikologie, sémantika, dialektologie a historicky vyvoj jazyka.

Dale rozbor staroceskych jidel zasahuje do historie, protoze pomaha dokreslit zivot v
minulosti. Velice okrajové zahrnuje studie o staroceskych realiich oblast sociologického
zkoumani. V pfipadé stravovani je vzajemny odraz patrny ve vztahu mezi postavenim ¢lovéka

a jidla, které v raném stiedovéku bylo hodnoceno castéji pro kvantitu nez pro svou kvalitu
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(Goft-Schmitt 1999: 726-727). Tento vztah urcoval po cely sttedoveék postaveni ¢lovéka ve
spolecenské hierarchii.

V neposledni fad¢€ je tfeba zminit literarni védu, nebot’ dochované materidly, které
informuji o stravovani v tehdejsi dobé a zachycuji ndvody na piipravu jidel nebo jen pouhé
zminky o jidlech, jsou velice cennym materidlem i z literarniho hlediska. Kuchaiské knihy

byly sice psany ucelové, kazdopadné predstavovaly v dob¢ svého zrodu novy literarni zanr.

vvvvv

tim, do jaké miry dnesni jidlo a zpilisob stravovani reflektuje své koteny a do jaké miry si tuto
skutecnost uvédomuje kazdy z nas.

Existuje jesté¢ cela fada staroCeskych ndzvu jidel, které by si také zaslouzily blizsi
historicko-lingvistickou studii. Tato prace pfispéla pouze malym dilem k odhaleni pivodu

¢asti slovni zasoby. Okruh staroc¢eskych nazvi jidel stale nabizi velké moznosti poznavani.
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Weckerin 1607 Weckerin, A.: Ein kostlich new Kochbuch Von allerhand
Speisen. Amber 1607

Winter 1892 WINTER, Z.: Kuchyné a stiil naSich predkii. Praha 1892

Winter 1913 WINTER, Z.: Sat, strava a lékai v XV. A XVI. véku. Praha
1913

Wiswe 1970 WISWE, H.: Kulturgeschichte der Kochkunst. Miinchen: Heinz
Moos Verlag 1970

Zibrt 1924 Zibrt, C.: Starogeska zdravovéda a t&lovéda. Praha: Sfinx 1924

Zibrt 1927 ZIBRT, C.: Staroteské uméni kuchatfské. Praha: Zmatlik a

Palicka 1927

Rejstiik nazvi

biscoctum lat. 50, 51
Biscoten ném. 49
biscott nhn. 50
Biscott ném. 51
biscotto it. 50
biscuit fr. 50
Biscuit ném. 50
Biskotte rak. 51
biskokt stc. 50

biskot stc. 50
Biskuit ném. 51,52
biskvit ¢. 51,52,53
biskokt stc. 50

biskot stc. 50
*borSeno psl. 11
borve psl. 13
bbrb psl. 10
braccia it. 36
bracciatello it. 36
brac(c)hia lat. 36
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braseno
brazl
bretzita
Bretzel
Bretzel
breze
bréezel
Brezel
Brezen
brezitello
brezzitello

buchta, - vafena

busky, slejsky busené

calapanda
calapatina
calapina
calatka
calda
calta

calta

calta
calenka
caletka
calticka
caltlik
celetka
celtle (celetle)
certle
certle
cialda
crustulum
cunea
cvibak

cvibach

stsl.

ném. dial.

sthn.
stthn.
ném. dial.
stthn.
stthn.
ném.
bav, rak.
sthn.
sthn.
¢. dial.
¢. dial.
. dial.
. dial.
. dial.

(@13 Cx<

(@

¢. dial.

¢. dial.
¢. dial.

. dial.

Cx

¢. dial.
stC.

stC.

slk. dial.

lat., it.
lat.
lat.

W

¢. hovor.

36
37

36

55
28
28
28

28

27,28

28

28

11
36
36

36
36
36

36
36
43

28

7,24,25, 26,59

27
28

28
28

24,26
24,25,26
24
26
26
24
51
51



cviboch

dort marcipanovej
dragant

dsalta
Fastenkrapfen
Fleischknddlein
flejSky

frnciky
Gebetkuchen
Geduldzelten
Giselitze
Gollatsch
govedo

halecka

haleSka

haluse

haluska

Hippe

chlébb

chléb preclikovy
jéhly

jecpmy

kaSa

Klof3

knedla

knedl’a

kiedla

knedle

knedle

knedle krupicny
knedle rakové
knedle Svestkovy
knedle vyzinové

knedle Zemlovy

¢. hovor.
st¢.
¢.
bav.
ném
ném
¢. dial
¢. dial.
ném
ném
ném.
ném.
psl.
¢. dial.
¢. dial.
¢. dial.
¢. dial.
ném. dial.
psl.
St¢.
C.
stsl.
stsl.
ném.
¢. hovor.
¢. dial.
¢. dial.
¢. dial.
stC.
stc.
stC.
st¢.
stc.
stc.
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30

43

25

13

43
43
41, 42

7,40

40

51
46
35
25

41
56

37

20
20

43
43
43
43
26
11
34
11

11
42

42

40

40
40
40



knedlicek
knedlicky

knedlicky z masa

knedlik
knedlik
knedlik
knedlik

knedliky syrné
knedliky Svestkové
knedliky zemlickovy

knejdle
knofel
knode/ knote
Knodeln
knodel
Knodel
Knddlein
Knopflein
Knoten
korva
kraffo
krafen
krafla
kraflicka
kramplicka
krape
krapeni
krapfe
krapfel
krapfen
Krapfen
krapfle
krapfo
krapl

stc.

¢. dial.

stthn.

slk.

stthn.

W

stC.

1%

stC.

[@X8

%

p<

. dial.
. dial.

Cx<

[@X8

stC.
sté.

sté.

¢. dial.

stthn.

ném.

psl.
sthn.

stslk.
slk. dial.
slk. dial.
¢. dial.

stthn.

stthn.

strhn.

ném.

sthn.

sté.
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40
39, 42
41
39, 41,42, 43
43
43
7, 39, 40, 59
40
40
40
42
43
41
41
39, 40
41, 42
41
40
41
13
31
32
32
32
32
31
32
28
31
30
31,32
29
31
29,31, 32



krapl'a

kraple

kraple

kraple jeptiSské
kraple mandlové
kraple postni
krapli

kraplicka
krapna

krappe

krappel

krepel

krepel”

krepla

krepl’'a

kreplik

kulicky zemlové
kulivaly
Lebkuchen
Lebzelten

lecetly

lecetly mandlovy s kofenim

lodicky mandlovy

marcipan
marcipan
marcipan
Marci panis
marcipanky
marcipany
marczapan
martaban
Martius panis
Martzepan

mar(t)zepan

slk. dial.
¢. dial.
stC.
¢. dial.
stC.
stC.
¢. dial.
¢. dial.
slk. dial.
stthn.
stthn.
¢. dial.
slk. dial.
¢. dial.
slk. dial.
¢. dial.
stC.
¢. dial.
ném.
ném., rak.
stC.
stc.

stC.

(@3

stC.
slk.
lat.
stC.
stC.
nhn.
arab.
lat.
ném.

nhn.
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32

31, 32,33

32
29, 31

32

32
32

46

44

7,29, 30,31, 32
32

29, 30

30

32

32

29,31
32

24

40
43
27
27
24

46
44,47, 48
7,44, 46, 59
48

44, 47

46

46

47

47

44
47



marzapane it. 47

Marzipan ném., rak. 48
Marzipan stthn. 44, 45
marzipan nhn. 47
maslo psl. 14
massapanum lat. 47
mautaban arab. 47
maza lat. 47
* mazp 1e. 14
*maztlo ie. 14
Mehlschleim ném. 54
Mehlschleue ném. dial. 54
melko psl. 13
miesirka stC. 49
Nudel ném. 54
ovbca psl. 13
OVBbSh psl. 10
panis lat. 47
pirb stsl. 15
piSkenprot stc. 49
piskot ¢. 7,49, 50, 51, 59
piskot st¢. 49, 50, 51, 52
piskot kdoulovy stC. 49
piskota slk. 51
pisSkoty st¢. 49
piskoty bez mandliv stc. 49, 50
piskoty cukrovy stC. 49
piskoty hruskovy stc. 49
piSkoty jable¢ny stC. 49
piskoty kdulovy stc. 49
piskoty okrouhly stC. 49
piskoty pizmovy stc. 49
pisSkoty Sipkovy stC. 49
piskoty Spanielsky stc. 49
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piskoty z mandliv stc. 49

piskoty cukrarskeé ¢. 52
piskoty détské ¢. 52

porse psl. 13
pracel pol. 36
pracl hl. 36
praclik pol. 36
praclik slk. 36
prazma stc. 11
prazemo csl. 11
prelik ¢. dial. 37
preciuncula lat. 37
precl stc. 34
preclicky ¢. dial. 37
preclicky stC. 35
preclik ¢. 37
preclik stc. 7,34, 35,36 59
preclik ¢. dial. 36,37
precliky bily sté. 34
precliky skoticovy stc. 34
precliky Zluty stC. 34
preclinky ¢. dial. 37
preclisko ¢. dial. 37
prenclik ¢. dial. 37
prendlik ¢. dial. 37
Pretzelen ném. 32
pretzen stthn. 35

préze stthn. 36
prézel stthn. 36
Prezel ném. 37
prézile stthn. 36
prieceit stslk. 36

proso ¢. 11
proso psl. 10
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*proziti, *praziti
pieclik
pteslinky
pbSenica
pBSeno

*I'bZb
salapatinka
salapatky
saletka

Schale kalte
Schleim
Schleiflen von Mehl
Schleisze

*slei-

*(s)leig-
slejska , slejsky
slejSky bramborové
slejzky

slijska, slijsky
sliska

sliski, sliziky
sliz

sliz, slize

sliz, slize

slize kysané
slizek, slizky
slizek

slizence
slizenec

slizik, sliziky
slizik

slizka

slyz

spira

stc.

psl.

(@]

[@X3

. dial.
. dial.

psl.

¢. dial.
stsl.

psl.

¢. dial.
¢. dial.
ném.
ném.
ném.
ném.

ie.

. dial.

(@3

p<

. dial.
. dial.

< <

p<

. dial.
slk.

. dial.
¢. dial.

slk.

[@X8

Cx

¢. dial, slk.
¢. dial.
st¢.

lat.
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34

10

28

53,55
55

11

37
10

10
28
28

34

54,55

53

53, 54

54

54
7,53-57, 59
54

56

56

53, 54

7,53, 54,56, 57,59
56, 57

55

53,54, 55,57
56

55

55

56

57

55

53

34



Stopfnudel
Syrb

Saly

Siska

Siska

Sisky, - bramborové s makem

Slejska

Slejsek

Slejska, slejsky
SlejSky bramborové
Slejzky

Slejzky

Sléske

Slijska, slijsky
sliski

slisky

§liz

sliz, Slize
Slizecky
slizek, slizky
Slizek

Slizicky

teldan

tele

telt, teldes
tésto piskotové
tragant

tsalta

turs

tvarognp
varhule
Weihnachtsbretzeln
Wowarzko

zélte, zelte

(@3

(@

. dial.
. dial.

. dial.

psl.
stC.

%

. dial.

Cx<

[@X8

. dial.
. dial.
. dial.

[@]3 [@]3 (@3

(@18

55
55
. dial.

Cx

56,57

. dial.
dial.
. dial.
. dial.
. dial.
¢. dial.
slk.

¢. dial.

< Cx (e} Cx

(@18

germ.
psl.
ném. dial.
¢.
35

bav.

psl.
psl.

¢. dial.
ném.
ném.

strhn.
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54
13

34

39

43

56

57

54,55
53, 54, 56
54

56

56
55
57
57
55
53, 55,57
57
56
26
13
26
51

25
13
13
43
38
20
26



Zelt(e)l ném., rak.

Zelteln ném.

Zelte(n) ném. rak.
Zelte(n) stihn.
Zwieback ném.

Zito psl.

Zkratky jazyki a dialekti

arab. arabsky

bav. bavorsky

csl. cirkevnéslovansky
¢. Cesky

¢. dial. cesky dialekticky
¢. hovor. ¢esky hovorovy

fr. francouzsky

germ. germansky

hl. hornoluzicky

ie. indoevropsky

it. italsky

j€. jihocesky

lat. latinsky

las. lassky

mor. moravské dialekty Ceské
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25

25,26

26,27
25,26
51
10



ném. némecky

ném. dial. némecky dialekticky
nhn. novohornonémecky
pol. polsky

rak. rakousky

slk. slovensky

slk. dial. slovensky dialekticky
stslk. staroslovensky

stC. staroCesky

sthn. starohornonémecky
stthn. sttedohornonémecky
stsl. staroslovensky

valas. valassky

Ostatni zkratky

aj. ajiné

apod. a podobné

atd. a tak dale

Bd. Bénde

b.d. bez data

demin. deminutivum

fem. femininum

ichtyol. ichtyologicky

lc. loco citato, na uvedeném misté
mask. maskulinum

pl. plural

poc. pocatek

STOoVv. srovnej

* nedolozeny, pouze rekonstruovany tvar
> pteslo do tvaru
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Titulni list Kuchatstvi Pavla Severina z Kapi hory (1535).
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Rytina JoSta Ammana, titulni list Rumpoltovy kuchaiské knihy (Kochbuch, Frankfurt 1582).
Podle knihy C. Zibrta Starodeské uméni kuchai'ské. Praha 1927, str. 256.
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Vyobrazeni sttedoveéké kuchyné.
Komensky, J., A.: Orbis Pictus. Praha 1669
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Titulni stranka kuchatské knihy Ein kostlich new Kochbuch Von allerhand Speisen od Anny
Weckerin, Amberg 1607.
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Kuchariska kniha Ein kostlich new Kochbuch Von allerhand Speisen, Anna Weckerin, Amber
1607.
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