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Abstrakt

Stiredoveka kuchyné patii tradién€ do hajemstvi historické nebo kulturni antropologie,
protoze stravovani odrazi zvyklosti rozdilnych spoleCenskych vrstev, etnickych skupin a
nabozenskych predpist (pust, koser jidla). Stravovani nalezi ke slozkdm rituélu a proménuje
se v zavislosti na hospodatské a spolecenské zmeéné. Predkladana prace se trochu netradi¢né
zabyva otazkou, jak se dobova kuchyné vaii dnes. ZvySeny zajem o vyzkum stiedoveke
kazdodennosti a dvorské spolec¢nosti v poslednich dvou desetiletich rozsitil miru poznani
tehdejsiho Zivota a zpfistupnil tyto informace zdjemctim o historii z fad Siroké vefejnosti.
Maloco je vic kazdodenni, nez ptiprava a konzumace pokrmi. Piesto se zd4, ze stejné jako
pted staletimi i dnes je néco tak obycejného jako vafeni odsunuto mimo hlavni zorné pole,
mimo podium, na kterém je historie pfedvadéna. Nebo je tomu jinak? Dobova kuchyné je
né¢im vic, ozivuje kofeny nasich stravovacich zvyklosti, nasi kultury a tehdy stejné jako
dnes je spole¢né jidlo tmelem socialni skupiny.

Predmétem této prace je seznamit ¢tenare s dobovou kuchyni 1. pol. 14. stoleti, a ukazat
ruzné piistupy k dobovému vareni na akcich ozivené historie jako cesty, které¢ maji sice
spole¢ny cil, ale v provedeni se vyrazn¢ lisi. Pro¢ tomu tak je, kdyz vychozi teoreticka
zakladna je k dispozici stejna? Inspiraci a voditkem mi byly jak rozhovory se samotnymi
kuchati, tak vlastni pozorovani. V praci nechybi kritické zhodnoceni ¢esky vydané literatury
k otazce dobové kuchyné, ktera je pro zdjemce o ozivenou historii primadrnim zdrojem
informaci. Na déni uvnitf zdjmové skupiny se podivame netradiénim pohledem a

nahlédneme doslova pod poklicku déni.

Klic¢ova slova: kazdodennost, dobova kuchyn¢, nehmotna kultura, reenactment



Abstract

Traditionally, medieval cuisine belongs to the realm of historical or cultural anthropology,
as the diet reflects the customs of different social classes, ethnic groups and religious
regulations (fasting, kosher meals). Meals are part of ritual and change according to
economic and social change. The present work deals in a somewhat unconventional way
with the question of how period cuisine is cooked today. The increased interest in research
on medieval everyday life and courtly society in the last two decades has expanded the level
of knowledge of life at the time and made this information available to those interested in
history from the general public. Few things are more everyday than the preparation and
consumption of food. Yet today, as centuries ago, something as ordinary as cooking seems
to have been pushed out of the main field of vision, off the stage on which history is
performed. Or is it otherwise? Period cuisine is something more, it brings to life the roots of
our eating habits, our culture, and then as now, the communal meal is the cement of the

social group.

The object of this paper is to introduce the reader to period cuisine of the first half of the
14th century, and to show the different approaches to period cooking at living history events
as paths that, while sharing a common goal, differ markedly in execution. Why is this the
case when the initial theoretical basis available is the same? My inspiration and guidance
came from conversations with the cooks themselves as well as my own observations. The
thesis includes a critical evaluation of the Czech literature on the question of period cuisine,
which is a primary source of information for those interested in revived history. We take an
unconventional look at what was going on inside the interest group and look literally under

the hood.

Key words: everyday life, period cuisine, intangible culture, reenactment
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1. Uvod

Na téma historicky Serm, living history, reenactment (syn. reenacting) ¢i LARP byla
v poslednich letech napsana celad fada diplomovych praci, které maji nejméné dva znaky
spolecné: napsali je sami Clenové zajmovych skupin a v ivodu se pfirozen¢ snazi definovat
svou oblast zajmu a vymezit se vii€i ostatnim vySe jmenovanym smérum. Toto vymezeni je
tim ostiejSi, ¢im vice se autofi domnivaji, ze pravé jejich oblast plsobeni je v nécem
opravdovéjsi nez ¢innost téch druhych. Snazi se tak vést linii, ktera by ohranicovala jevy,
které se ve skutecnosti v mnohém piekryvaji. Na LARPu se nékdy Sermuje, v reenactingu
se hraji role, skupina historického Sermu muze usilovat o maximalni dobovou autenticitu
kostymu a vybaveni. PfisluSnici mnohdy nesmifitelnych taboru (,.keckati“ versus ,,LH
fasisti*) se pohybuji uvnitf jednoho pole a mnohdy se v pribchu Zivota ptiblizuji k riznym
jeho polim. Dobové kuchyné je soucasti tohoto pole a jeji realizace odrazi vySe uvedené
sméry v prozivani historie jako volnocasové aktivity, i jejich nejasné ptechody. Mohly by
tak vzniknout samostatné prace na téma vafeni na LARPu, vafeni na historické bitvé ¢i
experimentalni dobova kuchyné. Zvolila jsem pro tuto préaci téma rekonstrukce kulinéiské
kultury prvni poloviny 14. stoleti v prostfedi ¢eského reenactmentu proto, ze dané prostredi
bylo pro mé& dosazitelné. Specifické ptistupy k této jinak veskrze praktické otdzce (nasytit
sebe a ostatni U¢astniky) vypovidaji mnoh¢ jak o samotnych aktérech, tak o reenactmentu
obecné. Ten se vyznacuje hlubokym zajmem o historické redlie a neomezuje se pfitom jen
na vojenstvi, i kdyzZ s rekonstrukcemi historickych bitev je tento konicek nejcastéji spojovan.
Kazdodennost konkrétniho historického obdobi v reenactmentu dostava Siroky prostor pro
ztvarnéni a dobova kuchyné je neoddélitelnou soucasti prezentace ale i1 prozivani oZivené
historie z prostého diivodu, Ze neni nic kazdodennégj$iho nez pravé piiprava a konzumace
pokrmii.

V této praci se zamétuji na funkcei a podoby piipravy pokrmi pro vlastni spotiebu, nikoli
jako ukézky pro vetejnost v ramci eduka¢ni funkce experimentalni retrogastronomie. I kdyz
1 takovéa kuchyné tesi prakticky stejné problémy (jak je patrné z rozhovoru, ktery tvori
a socialni zkuSenost jako takova umisténd do kontextu urcité udalosti, kterd je svym
charakterem vystoupenim z kazdodennosti dneSka. Samotna udalost - setkani reenactort - je
prilezitosti pro dramatické sebevyjadreni aktért, pii které ma kuchyné svou specifickou roli.
Ptiprava pokrmu a jeho nasledna konzumace je nositelem dalSich vyznamu, z nichz nékteré

se pokusim identifikovat v této praci. Ptiprava a konzumace jidla je pfirozenou soucasti



kazdého reenactmentu. Osobn¢ zndm néekolik lidi, ktetfi se vénuji dobové kuchyni prave
prvni poloviny 14. stoleti a byli tak laskavi, ze m¢ v uplynulych tfech letech vzali na
pravidelné velké setkani reenactorii tohoto obdobi s sebou. Podzimni turnaj se svymi cca
200-300 ucastniky ma samoziejme sva specifika, ktera ho odlisuji od malych setkani jedné
¢i jen nékolika druzin. S védomim této jedineCnosti jsem ke zobecnéni vysledkd svych
pozorovani doplitkové vyuzila jesté dotaznikového Setfeni. PrestoZze reenactorskou scénu
1. pol. 14. stoleti sleduji zhruba od r. 2009, sama nejsem ¢lenem zadné skupiny (druziny),
coz mi umoznilo udrzZet od problematiky urcity odstup. Mjj zajem o dobovou kuchyni je
star$i nez moje studium na Filosofické fakulté. V terénu jsem se vétSinu ¢asu pohybovala
jako zvédavy zdjemce a nikoli jako badatel, nemohu se tak naptiklad proto opfit o terénni
denik, ktery by byl u tohoto typu vyzkumu vhodny. O to peclivéji jsem prosla
fotodokumentaci uplynulych ro¢nikll turnaje, coz mi umoznilo nejen osvézit si vlastni

pamét, ale také sledovat vyvoj reenactorské scény zejména v oblasti vybaveni.

Samotna diplomova prace je rozd¢lena na tfi ¢asti. V teoretickém tvodu predstavuji svoje
vychodiska a predmét vyzkumu, tj. fenomén reenactmentu, jeho kofeny a nékteré méné
tradi¢ni sociologické perspektivy, kterymi lze na reenactment nazirat. Ve druhé casti se
vénuji dobové kuchyni jako takové jak z historického hlediska, tak z hlediska soucasnych
moznosti jeji amatérské rekonstrukce v ramci volnocasové aktivity. Analyza dobové
kuchyné 1. pol. 14 stoleti je zaméfena na dva hlavni okruhy: pramennou a materialni
zékladnu rekonstrukce kulinafské kultury, tj. dostupnou literaturu, dobové suroviny
a dostupné vybaveni. V poznani historické podoby kuchyné vychdzim piedev§im ze
sekundarni literatury, ktera shrnuje jak prameny, tak archeologické poznatky k historickému
vafeni. V souvislosti s vlnou z4jmu o vyzkumy kazdodennosti vysly v poslednich letech dvé
zajimaveé publikace, které se zabyvaji ptimo kuchyni pozdniho sttedovéku. Zv1asté je zminén
zasadni vyznam ikonografie pro badani ke hmotné 1 nehmotné kultufe tohoto obdobi.
Soucasna praxe historického vatfeni ve spolcich oZivujicich historii je popsana na zakladé
pozorovani, kdy jsem se Ucastnila v terénu n€kolika podzimnich turnaji hradeckého dvora,
Turnaj je povazovan za vrchol sezony reenactor ztvarnujicich 1. pol. 14. stoleti u nas,
druziny 1 jednotlivci prezentuji to nejlepsi ze svého uméni a vybaveni. Pro ziskani SirSiho
pohledu jsem provedla online dotaznikové Setfeni, kterému je vénovana samostatné treti Cast

prace. Vyhodnoceno bylo 157 kompletnich dotaznik.



2. Vymezeni piedmétu vyzkumu a metodologie
2.1. Fenomén reenactmentu

Sluselo by se na tvod definovat, co je to reenactment, co je living history a zda jsou to
stejné ¢i rizné pojmy. Jak bylo fe€eno jiz v ivodu, hranice neni ostra. Samotni aktéfi se
vénuji svému konicku, jak nejlépe dovedou, na oznaceni jim tolik nesejde. Zhruba pied
deseti a vice lety prevladal pro maximalni historickou autenticitu v debatach aktérti pojem
living history (LH). Napf. ,,my délame LH®, ,,usil jsem si LH boty“. Tento termin byl
samotnymi ucastniky diskusi opoustén, jak postupné ziskaval negativni konotace. LH
provedeni se blizi experimentalni archeologii a vzdy se naSel né¢jaky kritik, ktery prohlasil,
ze to neni dost LH. Jak mi fekl jeden reenactor v rozhovoru: ,,Living history je prakticky
nedosazitelny cil. To co délam, je cesta, jak se tomuto idedlu co nejvic pfiblizit. Poctivy a
kriticky pristup ke své préci a porad se ucit. Jinak to nejde.*

V ramci reSerSe pro tuto praci jsem pieCetla n€kolik diplomovych praci z repositare
theses.cz, které obsahovaly klicova slova reenactment, living history, LARP nebo historicky
Serm. VSechny byly pfinosné, ale pojmova nejednoznacnost se odrazi i v nich. U nékolik
z nich se zastavim, abych ukdazala teoretické obtize s definici pojmi. Jejich autofi byli sami
soucasti popisovaného socidlniho svéta, jejich pfistup je tak soucasné sebereflexi dané¢ho

proudu.

Viaclav Pelcl ve své diplomové praci Fenomén oZivené historie (na prikladu ceskych
a moravskych euroindianii a jejich shromazdeénich na akcich pow wow) z r. 2009 (FF MU)
chéape living history jako oZivenou, resp. Zitou minulost, neoddé€litelnou soucést Zivota
amySleni téch, ktefi ji provozuji. Euroindidni jsou pro Pelcla subkulturou, resp.
kontrakulturou k zapadnimu konzumu, volici dobrovolnou jednoduchost a urcity holisticky
duchovni pohled na svét [Pelcl 2009: 12-13]. Tato situace je ponckud odliSna od ztvarnovani
ceskeho stiedoveéku, protoze se jedna o ozivovani historie zcela odliSného etnika s jinymi
kulturnimi a naboZenskymi tradicemi. Pelclova prace ale spravné pfipomind, Ze ozivit
historii znamena zabyvat se ji v celé jeji §ifi, v€etné kazdodennosti a ndboZenskych predstav.

Na Pelcla reaguje Filip Prochazka v diplomové praci Historie ceského (Ceskoslovenského)
reenactingu zr. 2013 (FHS UK, Katedra oralni historie). Reenacting chape Prochdzka
naopak velmi tizce jako ztvarnéni historickych bojovych jednotek. Proto ze svého piehledu
vytazuje skupiny historického Sermu s odivodnénim, Ze je to spise divadlo, a také skupiny

euroindiand, protoze se ,,bili indidni zabyvaji v§im* [Proch4zka 2013: 17]. Pro doplnéni chci



uvést, ze se zabyvaji také bojem, napiiklad v ramci Memoridlu G. A. Custera nebo na
Indianskych valkach v Bieznu u Chomutova (ro¢niky 2010-2018) Zcela je opominout je
proto, myslim, chyba. Pro Filipa Prochazku je living history rekonstrukci dob ne pine
historicky podchycenych... Reenacting oproti tomu ma moznost disponovat presnymi
informacemi o jednani osob, jejich zpiisobu zivota, obleceni atd. Dalsim jeho prvkem je
pietni vzpominka na predstavované aktivity, respektive tehdejsi osoby. [Prochazka 2013: 17].
Podle Prochazky je tak reenacting skutecné prehravanim minulosti, historickou rekonstrukeci
uzce spojenou s kluby vojenské historie ¢i jinymi historickymi vojenskymi jednotkami.
Znadmym piikladem takto vymezené akce je kazdoro¢ni rekonstrukce bitvy u Slavkova. Jsou
predem dani aktéfi, pribéh i vysledek bitvy. Cim vice jdeme v historii proti proudu &asu, tim
méné konkrétnich jmen a ptesnych priubéhi udalosti zndme. Je to pak jesté reenacting, kdyz
chybi d¢jinny scénai? Je Spatné zabyvat se pro urcité obdobi ,,v§im* (coZ Pelc u euroindiant
kritizuje)?

Do nejasného vymezeni co je living history a co je reeactment jest€¢ zadnimi dvefmi
vklouzava LARP, tj. hra na hrdiny. Detailné jej rozebira a klasifikuje Barbora Kunstovna
v diplomové praci Fenomén LARP zr. 2011 (FF UK, katedra teorie kultury). Ugastnik
v LARPu ztvarfiuje smySlenou propracovanou postavu, kterd vstupuje do interakce
s ostatnimi hraci podle vice ¢i méné definovanych pravidel. Cilem je zaZitek, dobrodruZstvi,
zabava. Misto na papite (Draci doup¢€) nebo v pocitaci jde o prozitek na vlastni kizi. Kulisy,
ve kterych se hra odehrava, nejsou ni¢im limitovany — mtize se jednat o historii i budoucnost,
svéty inspirované vlastni fantazii, beletrii nebo filmem (Pan prstenli, Sherlock Holmes,
Harry Potter, Star Trek). Zijemce si muZe vybrat akci podle svého vkusu napf. na
www.larpovadatabaze.cz. Takové hry byvaji n€kdy organizovany 1 jako zéazitek na klic
vcetné zapljceni kostymu. V posledni dobé vznikaly 1 online LARPy, kdyz se v disledku
protikovidovych opatieni zabava jesté vice presouvala do internetového prostiedi. Také
reenactofi potadaji Casové omezend Cist¢ herni LARP setkani nebo je herni prvek pouze
volitelny, pficemz castnici setkdni se mohou, ale také nemusi zapojit do konkrétni hry,
event.. ,.herniho seridlu“, ktery probiha v delSim ¢asovém useku. I mimo LARP plati pro
reenactory nepsand ,,pravidla hry*, kterd vychazeji ze znalosti daného obdobi, zejména jeho
socialni struktury. Tato pravidla chovani a jednani urcuji moznosti interakce a podobu

interakci jednotlivych ti¢astnikll v zavislosti na jejich zvolené postave (roli).

Ondiej Hartvich ve své bakalaiské praci Fenomén living history v Cechdch z r. 2011 (FF

UK, Ustav etnologie) zvolil pomé&rmé b&zny piistup k této problematice. Kladl si za cil


http://www.larpovadatabaze.cz/

analyzovat living history jako subkulturu, prace je ale bohuzel hlavné prehledem skupin
raného az pozdniho stfedovéku, které autor znd a jejich vymezeni vuc¢i skupindm
historického Sermu. Ptesto teoreticky ivod a zaver stoji za precteni. Jako insider ma Hartvich
potfebny vhled do problematiky a sleduje myslenkové pohyby uvniti tohoto proudu v del§im
casovém horizontu. Osobné se branim tendencim vykreslovat svét reenactmentu jako

subkulturu, diivodiim se vénuji samostatné ve treti kapitole.

Bez ohledu na zvoleny termin jde tedy v living history i reenactmentu o znovu-zazivani
konkrétni etapy historie na vlastni kizi, praktick¢é vyzkouseni znalosti a dovednosti od
jednoduchého vateni pies rizna femesla az k vysoce specializovanym technologiim napf.
pro vyrobu zbrani a zbroji. Pfiléhavou definici reenactmentu jsem pro tuto praci nakonec
prevzala ze stranek projektu Doba Karlova, tak jak ji sepsal Tomas Straka na zacatku roku

2021 pro prvni dil seridlu s ndzvem ,,Jak zacit*:

Ustalenym pojmem pro ‘“veérohodné hrani si na historii” je anglické oznaceni , re-
enactment” (v doslovném prekladu “znovu-prehravani”). Do Ccestiny se toto oznaceni
obvykle nepreklada, pripadné se nahrazuje vyrazem “historickd rekonstrukce”. Re-
enactment stredoveku sdruzuje lidi, kteri hledaji autentickou historii a chtéji se svym
predkiim, co mozZna nejvérnéji priblizit. K tomu pouzivame novodobé rekonstrukce
historického funkcniho vybaveni, ale nejen to. Napodobujeme hmotné veéci, ale nedilnou
soucasti je také imitace chovani stredovékych lidi ruznych vrstev a struktury samotné
stredoveké spolecnosti. SnazZime se pritom sZit se s nasimi skutecnymi i fiktivnimi postavami
davnych predku a jednat tak, jak by podle nasich predstav mohli jednat i oni (takzvané
Lhrani roli“ z anglického vyrazu , role-playing”). Tato forma napodoby historie
prostrednictvim ztvariiovani dobovych postav si za posledni deset let u nas ziskala znacnou
popularitu. Setkavame se na ruznych akcich, at' uz jsou urceny pro divaky a jejich pobaveni
Ci pouceni, nebo jen pro nds samotné a nas vlastni zazitek. Nekdy je akce o hrani roli vice,
nekdy méné a néekdy vitbec. Nékdy je urcena spise pro divaky, nékdy je zcela bez divakii, jen
pro nas. Zajimame se o dobové odivani, zpiisob boje, Femesla, hudbu, naboZenstvi, kurtoazii
(zdvoFilé chovani) a dalsi véci souvisejici s napodobou stiedovékého Zivota. !

Neni vyjimkou, Ze takovych postav je jednotlivec ptfipraven hrat nékolik (od chud’ase po
pana) nebo v riznych obdobich. Vedle zabavy a pfijemného Casu s prateli je reenactment

také nastrojem rozvoje osobnostnich dovednosti. Mam na mysli pfedevsim:

! Doba Karlova [online]. 2021 [cit. 9. 2. 2021] Dostupné z https://dobakarlova.cz/cs/clanky/navody/148-jak-
zacit-navod-1
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- zvladnuti fyzického nepohodli pfi tdboteni, boji ¢i praci (chlad, dést, vedro, hmyz);

- hands-on aktivity rozvijejici zru¢nost (Siti, vySivani, malovani, vyroba nabytku, zbrani);

- kultivaci vkusu a estetického citéni, rozvijeni pojmu cti;

- prohlubovani soundlezitosti s vlastni kulturou a historii;

- kritické mysleni, prace s prameny, vyhodnocovani informaci;

- alternativni stravovaci navyky s vylouc¢enim neplivodnich a primyslové zpracovanych
surovin;

- ponofeni se do jin¢ho plynuti ¢asu, kratkodoby digitalni detox.

Historicka rekonstrukce neni experimentalni archeologii, prestoze maji spolecny predmét
zajmu. Hypotetické predstavy zejména o ruznych vyrobnich postupech jsou v obou
pfipadech ovéfovany pokusem: pe€eni chleba, kvaseni napojli, metalurgie, fungovani
vodniho kola, stavba domu, cokoli. Nezbytné je zdkladni manudlni zru¢nost, ale mnohdy
1 specidlni femeslné znalosti a dovednosti. Experiment v archeologii je ovSem regulérni
soucast vyzkumu, kterou se ovetuji hypotézy, ma svou metodologii a provadeji ho védci. Do
pfipravy takového experimentu se zapojuji vedle archeologie i paleobotanika,
paleozoologie, archivnictvi, historie a zvazuji se etnografické paralely (synchronni ptistup).
Metodou pokusu jdou samoziejmé 1 zajemci o ozivenou historii. Slova jako replika,
rekonstrukce a simulace jsou ve slovniku obou skupin a pfeddvani poznatkli mezi védci
1 amatéry v ideadlnim ptipadé probihd obousmérné. V fadach reenactorti plsobi nékolik
historikt a archeologti, pro které se prace stala konickem a néktefi amatérsti badatelé naopak
spolupracuji s muzei a pamatkafi pii piipravé vystav ¢1 doplnéni mobiliafe hradl, napf.
zhotovuji repliky kostymi, nabytku a drobnych artefakti®. Casopis Ziva archeologie®
vydavany katedrou archeologie FF UHK, ktery dava prostor Sir§imu pojeti archeologického
experimentu, rekonstrukci, interpretaci a prezentaci archeologickych prament, chystd do
budoucna zpfistupnit online archiv vydanych ¢lankt, coz jisté pfivitaji archeologové
1 amatérSti badatelé. Experiment v archeologii mame u nas spojeny hlavné se jménem
Eduarda Storcha, ktery prosazoval jeho zapojeni pii vyuce d&jepisu v piirodé. S vysledky

experimentalni archeologie se mizeme seznadmit v fad¢ archeoskanzenli ¢i archeoparki,

2 Napfiklad Ladislav Sluka vybavil svym ndbytkem jiz nékolik hradnich mistnosti a tematickych vystav
http://gotickynabytek.cz/cs/stale-expozice.html

3 Rekonstrukce a experiment v archeologii. Ziva archeologie. [online]. [cit. 9. 2. 2021] Dostupné z
https://uni.uhk.cz/archeologie/?page id=20231
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napf. v Bfezné u Loun, v Modré u Uherského Hradisté nebo v Nasavrkach. Noveé je budovéan

archeoskanzen v Trocnov¢ (husitstvi), otevieni je planované na r. 2024.

Experimentalni archeologie i reenactmet spole¢né minimalné dva cile - vzktiSeni starych
vyrobnich postupli a popularizaci historie smérem k vefejnosti, v reenactmentu ovSem ta
popularizace ¢i edukace hraje vedlejsi roli. Jde v ném piedevsim o zptisob traveni volného
¢asu, je soukromym konickem. Zajemci o tento zptsob traveni volného Casu se sdruzuji do
nezavislych druzin, ve kterych probiha celoroéni Cinnost. Néktera sdruzeni maji statut

zapsaného spolku (napf. Druzina pand =z PofeSina https:/poresin.info/, Sirotci

http://sirotci.cz/), jind nikoli (napt. Dobfenska druzina http://dobrenskadruzina.cz/).

Urozenych a zbrojnych muzi se (mezi jinymi dovednostmi) tyka i zvladnuti boje se
zbrani. Tim se dostdvam k dalSimu konicku spojenym se sttedovékem a tim je historicky
Serm. Historicky Serm ma v Cechach tradici od 60. let 20. stoleti, kdy se mu za¢ali ve volném
Case veénovat sportovni Sermifi. Skupiny historického Sermu se zaméfuji predevSim na
scénické zvladnuti boje, tj. nacviceni ptfedem piipravenych souboji v ramci néjakého
vystoupeni, jehoZz cilem je pobavit divdky. V reenactmentu je naopak tieba skutecné
zvladnout techniku, protoze duely ani stiety jednotek nejsou aranzovand vystoupeni.
Jednotlivé druZiny samoziejmé trénuji v ramci tzv. secvi¢nych koordinaci své jednotky, ale
samotny stfet s protivnikem nema scénaf, jen pravidla, na jejichz dodrzovani dohlizeji
herolti. Odvétvi historického Sermu, které opustilo scéniku, se vydalo se cestou plné
kontaktnich soubojli coby sportu a nazyva se HMB (Historical Medieval Battles). Sout&zi se
v nékolika kategoriich, na prubéh dohlizeji rozhod¢i, vykony se boduji a sestavuji se
mezinarodni Zebticky tymi. Reenactofi skupinam historického Sermu stale dokola vytykaji
nedobovost zbrani a hlavné kostymill a povazuji to za mateni vefejnosti a zkreslovani
historie. Sermiii oponuji, Ze oni délaji show, pohadku a divaci Ze si to zadaji. Diskuse jsou
tu vice tu méné vyhrocené a jako obvykle pravda lezi nékde uprostfed. Na jednu stranu ne
vzdy ¢lovek chee nebo mize investovat do odpovidajiciho vybaveni, na druhou stranu nékdy
chybi 1 minimalni snaha. Aktudln€ v jednom priivodu v ¢ervnu 2021 pro 2. polovinu 14.
stoleti byly k vidéni nejen syntetické materidly kostyml neodpovidajiciho stfihu, ale
1 outdoorové sandaly, naramkové hodinky a nausnice Swarovski, coz je naprosto zbyte¢né.
Na téma historicky Serm vzniklo nékolik vysokoskolskych praci, které jsou volné dostupné,
ale protoze to nesouvisi s pfedmétem této prace, nebudu do komparace historického Sermu

a reenactingu déle zabihat.
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2.2. Pfedmét vyzkumu a metodologie

Ve své diplomové praci sleduji praxi ziskavani, sdileni a aplikovani znalosti uvnitt
komunity tykajici se jedné specifické oblasti prozivani historie a tou je dobové vareni.
Zamgfila jsem se na to, jakou roli hraje kuchyné ve spolkovém zivoté a jak disledni jsou
sami reenactoii v pfistupu k pouziti surovin, vybaveni a piipadné¢ obecnému kontextu
stravovani ve stfedoveku. Napodobeni Zivota v jakémkoli minulém obdobi je samoziejme
nesmirné Siroké a bohaté téma, pficemz kazda jeho oblast (odivéani, femesla, zbroj, bézné
uzitné predmety, struktura spolecnosti) fesi v podstaté dveé stejné otazky:

1) jak to bylo tenkrat (historicky kontext)

2) jak to co nejlépe napodobit dnes (aplikace v soudobé praxi).

Dobova kuchyné¢ uz vzhledem k povaze predmétu svého zajmu neni historickou
rekonstrukci v uz$im vymezeni - ve smyslu osob a udélosti - spiSe experimentem
a historickou konstrukci, ktera se snazi ozivovat nehmotné kulturni dédictvi. Slovo
experiment v tomto kontextu pouzivdm v bézné hovorovém, nikoli ptisn€ védeckém smyslu.
Kuchati mohou riznymi zptisoby dojit ke stejnému vysledku, je tedy tézké fici, ze tak ovérili
né&jaky pivodni vyrobni postup. Navic ve vétsing pripadii nevime, jak dobové pokrmy presné
vypadaly a chutnaly.

ZastteSujicim projektem, ktery organizuje setkavani, vymenu informaci a jehoz zkuseni
¢lenové nabizeji mentoring zacateCnikiim, je pro obdobi let 1275-1335 projekt Dvir

kralovny Alzbéty Richenzy (dale jen Hradecky dviir, www.hradeckydvur.net). Slangoveé

jsou reenactofi vénujici se tomuto obdobi oznacovani jako ,,rejckati.* Badatelsky 1 fyzicky
se v ramci nékterych akci Castecné piekryvaji s ,karlovci®, tj. z4jemci o nasledujici
historické obdobi ohranic¢ené zhruba lety 1350-1378 a soustfedénymi kolem projektu Doba
Karlova, z jehoZ materidlli v této praci také Cerpam. Sami autofi projektu Hradeckého dvora
svou ¢innost popisuji takto:

Veskera cinnost zastitena Hradeckym dvorem Alzbéty Richenzy ma slouzit k hlubsimu
poznani a pochopeni historie konce 13. a prvnich desetileti 14. stoleti, ale i k zabave
a rozvoji vzajemnych mezilidskych vztahii, nebot stejné jako skutecny stredoveky dviir, i my
se vaimame jako vzajemné provazané spolecenstvi, trebaze skladajici se z Fady vice ¢i méné
autonomnich skupin, druzin i jednotlivcii. Hradecky dvur se tak konstituoval a vyvijel kolem
11 zakladnich pilifi. Jednim z nich byla snaha pribliZit se vice dobové hmotné kulture, tedy
to, co se obvykle nazyva pojmem living history. Pilir druhy predstavovalo dobové vojenstvi

a boj, tedy dnesnimi slovy reenactment. Tretim, nejvice specifickym pilirem (a viastné
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jakymsi definicnim étosem Dvora) se stal zamér co nejlépe poznat dobovou kulturu
a mentalitu, a to véetné usili o konstrukci dobovych socialnich vztahii a hierarchie. Tim se
do centra zajmii dostal i fenomén hry (lze Fici role-play) ve smyslu aktivniho ztvariovani
zvolenych postav a zastavani jim odpovidajicich spolecenskych roli. Vsechny tyto tri
principy byly a jsou pojimdny jako rovnocenné.?

Explicitn€ je tu vyjadieno, ze soucasti tohoto konicku je i napodobovani spolecenské
struktury konkrétniho obdobi naSi minulosti. Strava je nejen zakladni fyziologickou
pottebou, ale také vyrazem kultury, protoze jeji mnozstvi a slozeni odrazi zvyklosti
rozdilnych spoleCenskych vrstev i individualni prestiz. Z tohoto pohledu ma stravovani
podobnou funkei jako tfeba odivani. Ve své praci jsem se podivala na to, jak je kulinarské
uméni zpfitomnovano v soucasné hie na minulost, sjakymi technologickymi ¢i
metodologickymi problémy se musi kuchafi potykat a jaké postaveni kuchyné zaujima.

Ve zplisobu poftizeni i zpracovani dat pro tuto praci pievazuje kvalitativni metodologie.
Zakladem se stalo zucastnéné skryté pozorovani béhem né¢kolika vétSich reenactorskych
setkani v letech 2018, 2019 a 2020. Pomahala jsem s vafenim v kuchyni, kterd zajistovala
stravu pro zhruba 30-50 lidi. I kdyz jsem se akci neucastnila primarné jako vyzkumnik,
vS§imala jsem si, jakou roli hraje kuchyné pfi spolec¢né Cinnosti reenactorti. Data ziskana
takovymto pozorovanim pfirozené nejsou statisticky reprezentativni, protoZze kuchyné, ke
které jsem se pfipojila, miize byt v nékterych ohledech atypickéd (délka praxe, vybaveni).
Vlastni pozorovani tak bylo spiSe vstupni operaci do svéta dobové kuchyné. Vedle néj byly
dilezitym zdrojem informaci i rozhovory, at’ uz vedené ¢i jen vyslechnuté jak piimo v trénu,
tak mimo akce. Prochdzela jsem fotograficky materidl z malych i vétsich akci v Cechach
ana Slovensku. K ovéfeni poznatkli z terénu a rozhovorti bylo vyuzito dotaznikového

Setfeni, jehoZ vyhodnoceni a interpretace tvoii samostatnou kapitolu této prace.

Dlouhodobé také sleduji prostiedky hromadného pfedavani informaci, které mi umoziuji
analyzu v €asovém i prostorovém zabéru SirS§im, neZ obsdhla moje pfitomnost v terénu.
Vyhodou téchto materiall je, Ze vypoveéd’ neni reakci na dotaz vyzkumnika a neni timto
dotazem vyvoldna ani zkreslena [Jetabek 1993], na druhou stranu nelze u nékterych vyloucit
urcitou miru autostylizace. Jednd se zejména o pfispévky skupin i jednotlivcl k otazce
dobového vareni na facebooku a také promluvy v diskusich pod t€mito piispévky. Vyhodou

je urcitd spontannost takovych zdznami. Dale jsem vychazela z webovych stranek obou

4 Hradecky dvir Alzbéty Richenzy [online]. 2004-2021 [cit. 18. 2. 2021] Dostupné z
https://hradeckydvur.net/vznik-a-vyvoj-projektu-dvora.html
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hlavnich projektt (Hradecky dvir, Doba Karlova) i jednotlivych druzin, které ukazuji vlastni
sebereprezentaci reenactorti. Videozaznamy a fotografie mi pomohly aktualizovat vlastni
pamét’ a nahlédnout na akce, kterych jsem se osobné netcastnila. Takové dokumenty takeé
umoznuji sledovat,, jak se reenactment vyvijel v obdobi poslednich zhruba 20 let. Zde je
tteba vzit v uvahu, ze takové materialy prosly pted zvefejnénim zpravidla autocenzurou
a nezachycuji tak vérné¢ vse, co bylo k vidéni, v¢etné ptipadnych nedostatkii.

Plvodné zamyslené otdzky k dobovému stolovani jsem nakonec z analyzy vypustila.
I kdyz samotna konzumace pifimo navazuje na kuchyiiskou pfipravu pokrmd, vafeni
a stolovani jsou dva samostatné okruhy, které se nemuseji v ptipadé malych skupin (druZin)
realizovat sou€asné. Jinymi slovy jist se musi vzdy, ale vafit ne. Stolovani bylo tehdy jako
dnes kulisou pro formovani vazeb (obchody, politické aliance), soucasti rodinnych ritudli
(kitiny, svatby, pohtby), cirkevnich oslav a ve stfedovéku zejména manifestaci socidlni
stratifikace spolecnosti. Zajemce o tuto stranku historické rekonstrukce Zivota ve 14. - 15.
stoleti mohu odkézat na seznam literatury, zejména doporucuji publikaci S kniZaty u stolu,

ktera obsahuje mnoho dobovych vyobrazeni stolovnik(®. Obecné vyvoj norem chovani u

stolu v zadpadnim kulturnim okruhu zachytil Norbert Elias v dile O procesu civilizace®.

5 Stolovani ve 2. pol. 14. stoleti je vénovan podcast na strankdch Doba Karlova
https://www.dobakarlova.cz/cs/ z 22.7.2021
6 ELIAS, Norbert. O procesu civilizace: sociogenetické a psychogenetické studie. Praha: Argo, 2006
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Obrazek 1 Vyobrazeni stolovnikii z bible Vaclava IV. (konec 14. stol.)

3. Komunita reenactoru

Je reenactment subkultura? Sociologicky slovnik subkulturu definuje jako kulturu dilci
skupiny, ktera se vice nebo méné odlisuje od prevladajici, vétsinové a ,,oficialni* kultury.
Prislusnici se mohou od vetsiny odlisovat socialnim postavenim, vékem, povolanim nebo
regionem. [Jandourek 2001: 243]. Pokud tuto definici aplikuji na reenactory vidim, ze
ztotoznéni jejich skupiny se subkulturou pokulhava. V reenactmentu ptisobi lidé rizného
socialniho postaveni, véku, povolani a pochézeji z riznych regionti. Rozhodné se nejedna
o revoltujici subkulturu mléadi, protoze uz pro svou financni ndro¢nost je to konicek
ekonomicky aktivni populace. Vekové zastoupeni je pestré, protoze angazovany jsou casto
celé rodiny, tj. odpada aspekt generacniho konfliktu subkultury a mainstreamu. Co se tyce
povolani, jsou také riznoroda. Z rozhovorl jsem zaznamenala, Ze mirné pievazuji policisté,
pravnici/advokati a IT specialisté, ale profesni strukturu reenactorti jsem dale nezkoumala.
Hartvich v poznamkach pod carou uvadi profesni skladbu jim zkoumanych skupin
historického Sermu a living history a tento vzorek potvrzuje pestrost zastoupenych povolani
[Hartvich 2011]. Reenactofi nerevoltuji, ztvarnuji ,,oficidlni* kulturu ¢astt minulych, dalo
by se fici, Ze je spojuje spise pocit urcité nostalgie nez spoleCenského vzdoru. Reenactora na
ulici nepoznate na prvni pohled, tj. ani v modé i stylu se neodlisuji od vétSinové spolecnosti.
Jsou to ,.konickéii“ podobné jako tieba filatelisté. Z téchto divodi budu radéji pouzivat
termin komunita nez subkultura. Komunitu Ize definovat jako spoleCenstvi ,, spriznénych
casto interagujicich jedincu sdilejicich urcitou identitu bez ohledu na misto jejich pobytu.
[Jandourek 2001: 127]. Reenactoii jsou zjednoduSen¢ fe¢eno fanouskovskou komunitou, ve
které se fandi riiznym ,,tymim* (= obdobim historie). Ohranic¢eni pole zajmu konkrétnim
historickym obdobim vytvaii mozaiku viceméné uzavienych skupin s odliSnym stylem (rany
sttedovek, karlovci, husité, napoleonika apod.). I kdyz se jedinec mize pohybovat ve vice
skupindach, tj. disponuje vybavenim pro vice obdobi, skupiny se neprolinaji. Reenactofi jsou
rozptylena komunita, mistem jejich kazdodenniho setkavani napti¢ republikou je virtudlni
prostor, ve kterém komunikuji a prezentuji se. V redlném svété se sdruzuji do skupin
(druzin), jejichz Cinnost ptipomind jakékoli jiné volnocasové kluby. Byt soucasti né&jaké
druZiny neni podminkou (individudlni roli miZze byt napf. poustevnik, méStan — vdovec,
vandrujici tovarys, femeslnik). Na druhou stranu Slechtic bez doprovodu slouzicich je
nemyslitelny, stejné jako slouZzici bez pana. Pravé interakce s jinymi reenactory, vytvareni

svébytného spolecenstvi tvoti velkou ¢ast pfitazlivosti tohoto konicku. Byt soucasti skupiny
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stejné smyslejicich lidi. Komunity tim syti zékladni potiebu divéry, kterou jen obtizné
hleddme v postmodernim svéteé, ktery ndm pocit bezpeéi uz neni schopen nabidnout
[Bauman 2020]. V tomto pojeti se samoziejm¢ vyznam slova komunita ponékud posouva.
Uz jim neni mysleno lokalni spolecenstvi lidi ve smyslu mistni komunity jako zakladni
jednotky struktury predmodernich spolecnosti. Sice pietrvava silny kladny afektivni naboj,
hluboké a trvalé osobni vztahy provazené odmenujici intimitou [Keller 2004:395] ale
zpusobem organizace pfipomina vice sit’ tvofenou nezavislymi uzly (druziny nebo jedinci),
ktefi stfidavé navazuji a rusi spojeni s ostatnimi a spravuji své vlastni zdroje. Jedinou

uplatnitelnou sankci je vylouceni ze spole¢nych akci (exkluze).

Vice nez jedno desetileti trvajici diskutovani pojmu co je a co uz neni living history,
»koukatelné minimum®, nebo co uz je ,,apln€¢ mimo* apod. vnimam v tomto kontextu
pfedevSim jako hledani a vymezovani kolektivni identity. Jakub Mlynar ve svém
sbornikovém ptispévku Co mame na mysli, kdyz rikame ,,my*“? Kolektivni identita,
identifikace a kategorizace tika, ze kolektivni identita je vysledkem procesu, v némz se
symbolicky pfipodobitujeme ostatnim lidem, s nimiz sdilime urcité relevantni a smérodatné
rysy [Mlynaf 2017]. Identifika¢ni vztah zaujimadm nejprve k redlnym lidem a postupné
k abstraktngjSim imaginarnim spolecenstvim. Tato identifikace probiha jednak pozitivngé, tj.
identifikace - s (= ja a ty jsme my) a soub€zn¢ s tim negativni vymezeni jako diferenciace -
od (=my versus oni). Oboji je vysledkem lidské tendence kategorizovat sebe a druhé [ Young
citovan in Mlynat 2017:69], coZ ndm umoznuje jednoduse a smysluplné€ uspotadat socidlni
realitu. Nutné to s sebou nese nalepkovani a Skatulkovani (napft. ,,keckati® versus ,,LH-

faSisti*), spojené s pocity exkluzivity ¢i vydé€leni.

Reenactment je tedy pfedev§im kolektivni aktivita, primarni roli zde nehraje jedinec, ale
moznosti interakce uvnitf skupiny. Pii pohledu na fungovéni reenactorii nelze
nevzpomenout koncepci postmoderny Michla Maffesoliho a jeho pojem tribalizace
spolecnosti. Maffesoli nesdili presvédceni jinych sociologli zabyvajicich se postmodernou
(Bauman, Lipovetsky), Ze dnes stejn€ jako v pribéhu modernizace nartistd individualismus.
Naopak si v§ima toho, ze masovéa spolecnost se diverzifikuje do malych seskupeni, kmenii
(tribal). Jedinci uz neplsobi ve spolecnosti na zakladé svych politicko-ekonomicky
orientovanych funkci (moderna), ale jako osoby na bazi roli, které 1ze pribézné¢ ménit podle
vkusu (sexudlniho, kulturniho, naboZenského apod.). Charakteristikou soudobé sociality je
vymeéna roli na zékladé toho, v jakém kmenu se prave jedinec vyskytuje (napt. v praci, vecer

s prateli apod.) Tj. Maffesoliho kmeny nelze chapat v tradi¢nim antropologickém pohledu,
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protoze neo-kmeny jsou proménlivé ve svém sloZeni a jedinci mezi nimi mohou libovolné

v s . NP oy 1 Cs e y
pfechazet. Mistem shromazd’ovani kmene miize byt skuteény i virtudlni prostor, coz
reenactmentu presné odpovidd. Uvolnéna disciplina kmene je vyvazovana vnitini
solidaritou, kolektivnim citénim (sensibility) a pocitem propojeni. [Volek 2014]. Napadnym
rysem reenactorskych setkani, kterd jsem zazila, byla pravé vysokéd mira divery pramenici
z pocitu propojeni s lidmi navzdory faktu, ze aktéfi se znaji mnohdy povrchné ze socialnich
siti nebo viibec. Takové setkani je silné emociondlni a smyslova zkuSenost, ktera lidem

v atomizované spolecnosti zda se chybi a proto je pfitahuje.

4. Reenactment jako projev historického védomi

Identifikace jedince se skupinou probiha na riznych tirovnich. I kdyZ to pfimo nesouvisi
s predmétem mé prace, chci na tomto misté zminit jeSté jedno zjiSténi: reenactment
vrcholného a pozdniho stfedovéku u nds mé vyrazné etnonaciondlni charakter. AZ na malé
vyjimky (napf. projekt Kastilie 1312) je v Cechéach ztvariiovan &esky stiedovék (na Moravé
moravsky, ve Slezsku slezsky, na Slovenku uhersky). Pro jind obdobi uz to neplati tak
vyrazng€. Za star§i obdobi uzemni historie se objevuji i Vikingové nebo na Moravé fimsti
vojaci. Pro obdobi novovéku najdeme u nas skupiny oZivené historie ztvariiujici kromé
Cechii i narodnostné odli§né postavy - od piislugnikti Napoleonovy armady pres Wehrmacht
po americkou kavalerii a euroindiany. Ti maji mimochodem velkou ¢lenskou zékladnu
v Némecku, v nidvaznosti na dilo spisovatle Karla Maye’. Euroindiani si ve svém vizualu
musi poradit s tim, Ze ztvariuji jiné etnikum (napf. noSenim tmavych paruk). Opacné u nas
neni obvyklé, aby se stfedovékému reenactmentu vénoval nékdo odlisného etnika, 1 kdyz na
fotografiich ze zahrani¢nich akci jsem naprosto ojedinéle zaznamenala 1 to. Zvolené obdobi
zfejmé né&jak vyplyva z historického védomi jedince formovaného Skolou, beletrii nebo

filmem a mozna by byl zajimavy samostatny vyzkum na toto téma.

Reenactofi vrcholného a pozdniho stfedovéku odrazi, ale 1 méni obrysy historickych
myti. Rada znich to vyhla§uje piimo jako sviij program, kdyZ se vymezuje proti
»keckafim*: chceme ukazovat minulost takovou, jaka byla a ne takovou, jakou si ji
predstavujete, tj. akcentuji své vychovné poslani smérem k vetejnosti. Méalokdo z nich je
ochoten si pfi slovnich pfestielkach kriticky pfiznat, Ze jejich rekonstrukce konkrétnich

slozek minulosti také neni zobrazenim historické skutecnosti, ale spiSe snahou o reformulaci

7 Nad otéazkou kulturni apropriace euroindidnstvi se zamysli kanadsky rezisér Drew Hayden Taylor
v dokumentu Fenomén Vinnetou z r. 2018
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myti, o uritou aktualizaci ve svétle novéjsich védeckych poznatki. Nékteré stereotypy typu
Jan Lucembursky = kral cizinec, husité = lidovi bojovnici proti utlaku nebo ve v§ech smérech
dobry Karel IV, jsou stale hluboce zakofenéné v chapani narodni minulosti. Tyto myty se
staly prostfednictvim Skoly, Zurnalistiky a obrazovky soucasti nasi kolektivni paméti. Do
znaéné miry zromantizovana predstava stiedovéku je vétSinou to, co na pocatku privedlo
zajemce k tomuto konic¢ku. Rada z nich prosla skupinami historického Sermu. Nékdo se
posune studiem pramenti hloubé&ji, nékdo ziistane u romantického medievalismu. Hlavnim
argumentem reenactort v debatach je, ze se opiraji o prameny hmotné i pisemné a védecké
vyhodnoceni téchto pramenti. Je tfeba si ale uvédomit, ze i takova data prosla uz na pocatku
urcitou selekei - ne vSe se dochovalo, ne vSe bylo zaznamenano, ne vse bylo nutné spravné
interpretovano historiky ¢i archeology. Z dostupnych informaci jsou nasledné nékteré
oznaceny jako relevantni pro reenactorskou komunitu a aplikovany v praxi. Naptiklad Dvir
kradlovny Alzbéty Richenzy, z.s. explicitné na svém webu uvadi, ze p7i rekonstrukci hmotné
kultury je pro nas prioritni spravny vzhled. UZiti dobové vérnych materialii ¢i vyrobnich
postuptl pri jejich zhotoveni je pro nas az druhoradé. Tj. probihd dalsi selekce, soucasné
konstrukce mohou byt v budoucnu nahrazeny novymi, jak se posune hranice poznani nebo

moznosti ztvarnéni.

Jedinym polem, na kterém se reenactorim muze dafit smérem k vefejnosti ,bofit
historické stereotypy a myty* je praveé kazdodennost - odivani, vyzbroj, vybaveni, stravovani
a stolovani. Zasazeni ,,svého* obdobi do kontextu politiky, kultury ¢i ideologie v ucebnicich
déjepisu uz nemaji Sanci ovlivnit, historick¢ myty se neboii ani nebuduji zdola. To, co
mohou reenactofi postihnout a ukdzat, je prave proces zmeny ve spolecnosti. Kazdodennost
v letech 1300, 1340 a 1380 byla odliSnd mozna méné dramaticky nez v letech 1900, 1940
a 1980, ale presto odliSna byla. Naopak konzervativné;si slozky kultury jako pravé jidelnicek
nam ukazuji, Ze stravovaci zvyklosti platné jesté v 19. stoleti maji své kotfeny v agrarni

revoluci stoleti tfinactého. MiZzeme tedy sledovat zmény kratkého i dlouhé trvani vedle sebe.

Doba panovani Karla IV. je v prizkumech od 90. let stabiln€¢ hodnocena jako nejslavné;si
etapa nasich dé&jin [Subrt 2010: 87-89], jako ,,zlaty vék*. Naprosta vétina reenactorti byla
at’ uz §kolou nebo rodinou formovana k pozitivnimu hodnoceni této etapy. Rada praci

v poslednich letech také rehabilituje osobu Jana Lucemburského jako velkého evropského
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8. Cim to, e je 14. stoleti

diplomata, ktery pfipravil synovi cestu k fiSské koruné
aktualizovano v dobovém diskurzu? Snad proto, ze se jedna o obdobi ekonomického
a kulturniho rozmachu, kdy mald zem¢ byla velkym hra¢em v evropské politice. Jedna se
o obdobi nasich dé&jin, které je znovu politicky relevantni, mizeme o n¢j opfit pocit narodni
suverenity a soucasné se jednad o obdobi intenzivné zapadné orientované (Francie,
Némecko). Nasledujici 15. stoleti uz je zatizeno ekonomickym a kulturnim rozvratem
husitskych valek, od 16. stoleti (r. 1526) sedéli na deském trinu Habsburkové a Cechy se

stavaji soucasti mnohonarodnostni monarchie.

5. Reenactment jako hra

Jak jsem uvedla vyse, reenactment je predevsim skupinovou aktivitou, hrou, interakci a az
potom prohlubovanim teoretickych znalosti. Obsahlé znalosti nejsou nezbytnou podminkou
docasné pfislusnosti ke ,.kmenu®. Mezi ucastniky akci jsem narazila na muze i Zeny, ktefi
byli na akci bez predchozi ptipravy poprvé nebo jezdi sice pravidelné, ale o reenactment se
nijak dale nezajimaji. Nékdy jedou se svym novym partnerem poznat jeho zalibu, nebo byli
kamaradem pozadani o vypomoc pravé v kuchyni. Co se jim na takovém setkani libi? Casto
jmenuji pravé moZnost prevléknout kabat a povésit svou civilni identitu se vSemi jejimi

starostmi na hfebik.

Roger Cailloise v knize Hry a lidé: maska a zdvrat’ zminuje princip jednoho typu hry,
kterd nemda pravidla, naopak ptfedpokladd volnou improvizaci a jejichZz nejvétsi piivab
spociva ve hrani néjaké role, v chovani ,,jako by* clovek byl nékym nebo nécim jinym.
[Caillois 1998: 30]. Fikce podle Cailloise nahrazuje pravidla a plni funkci pravidel. Kdykoli
mame co délat s hrou, kterd spociva v napodobeni Zivota, hrac by ocividné tézko vymyslel
a dodrzel néjaka pravidla, ktera nejsou obsazena v realité, zato vsak hru provazi vedomi, Ze
zpiisob chovani pri ni je predstiranim, prostou mimezi. Toto védomi zdkladni neredlnosti
chovani pri hie oddéluje hrace od bézného Zivota stejné ucinné jako imaginarni pravidla,
ktera vymezuji jiné hry. Jde o naprostou rovnocennost [ibid.]. Do této kategorie podle
Cailloise spadaji hry s panenkami, na Cetniky a zlodéje nebo na maSinku a oznacuje je

souhrnné slovem mimikry. Lze takto reenactment zaradit? Je komunita reenactori herni

8 Napriklad BOBKOVA, Lenka. Jan Lucembursky: otec slavného syna. Praha: Vy$ehrad, 2018, nebo
WANCZAK, Wojciech. Jan Lucembursky: déjiny bourlivého Zivota a hrdinné smrti ceského krdle a
lucemburského hrabéte v jednadvaceti obrazech. Praha: Argo, 2018.
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komunitou podobné jako komunita hraca pocitacovych RPG her? Podivejme se, jak Caillois

obecné¢ definuje hru. Je to Cinnost, kterd napliuje tyto formalni znaky:

a) hra je svobodna ¢innost — kdykoli mohu piestat, dat si oddychovy cas;

b) hra je vydélend zkazdodenniho zivota, tj. je ohraniCena v Case a prostoru
(Sachovnice, htiste, herni Cas);

c) hra je nejistd, tj. neni predem zndm prib¢eh ani vysledek, je tu prvek napéti;

d) hra je podiizena pravidliim, tj. po dobu hry plati jiné zdkony nez mimo ni;

e) hra je svym zpisobem fiktivni, doprovazena specifickym védomim iluze
a alternativni reality;

f) hra je neproduktivni, jez nevytvari ani hodnoty, ani majetek ani zZadné noveé prvky
a ktera s vyjimkou cirkulace majetku uvniti kruhu hrdcu vyustuje v situaci

identickou, jako byla na pocatku hry [Caillois 1998: 32].

Svou neproduktivnosti se podle Cailloise hra 1isi od prace nebo uméni. Na konci hry se
vSe vraci do puvodniho stavu, aniz by vzniklo néco nového. Hra je pfilezitosti pro Ciré
plytvani — Casem, energii, vynalézavosti, obratnosti a ¢asto i penézi na nakup hernich
pomucek a zaplaceni prondjmu prostor [ibid.: 27]. Podle dalSich (uz nikoli spole¢nych
znaki) Caillois hry tfidi a navazuje tak svou praci na starsi typologii Johana Huizinga. Podle
Caillois po skonceni hry tedy nezlistava Zadny femeslny produkt ¢i nahromadény kapitél
a tim se liSi od prace. KdyZ opominu fakt, Ze pro nékteré se reenactment stal zdrojem obZivy,
vznikéd celd fada produktli, které maji trvaly charakter. Navic zndme vic neZ jeden druh
kapitélu, ktery je sménovan mezi lidmi. Samoziejmé nardzim na koncept pole a kapitalu, jak

jej rozvrhl Pierre Bourdieu v knize Teorie jednani.

Komunita reenactorii pfedstavuje dil¢i socidlni pole, ve kterém aktéti hledaji, udrzuji
a meéni svou pozici. Tato pozice je odvislad od vlastnictvi riznych forem kapitalu v rizném
objemu. V zékladnim rozvrzeni lze rozlisit kapital ekonomicky, kulturni a socialni. V nasi
zapadni spolecnosti je to predevSim kapital kulturni a ekonomicky (tj. vzdélani a penize),
které urcuji pozici jednotlivee v socidlnim poli. V jinych spole¢nostech miize byt ocefiovano
néco jin¢ho (napf. fyzicka sila). Kapitdlem tak miZze byt cokoli (napf. kapital vojensky,
eroticky, rétoricky, vzdélanostni), co je ve findle pfevoditelné na kapitdl symbolicky.
Symbolicky kapital je tedy néco, co ve skupiné ziskdva jeho nositeli uznani, je to kapital
odlisného druhu. Symbolickym kapitalem mutZe byt vlastnictvi jezka v kleci nebo pytliku
duhovek. V socialnim poli dospé€lych nasi spole¢nosti je timto symbolickym kapitalem

konkrétn¢ kapital ekonomicky. Drzeni symbolického kapitadlu znamena spolecenské uznani
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a v konecném disledku je ziskem moci. Dil¢i socialni pole, jakym komunity jsou, mohou
definovat sviij symbolicky kapital odliSné a jeho soucasti je napiiklad i jiz zminénd duvéra.
Prestiz v ramci komunity reenactort ¢loveéku ziskavaji jeho znalosti, dovednosti a vazby.
Fungovani v informacni siti zde zptisobuje, ze znalosti jsou do jisté miry kolektivni. Nikdo
neni expertem na vSechno, reenactofi se pottebuji navzajem. Vytvareji tak ploché hierarchie
mentord a novackd, spolupracuji spolu. Neni snadné udrzet si v rdmci komunity postaveni
,kapacity*“. Je potifeba neustale drzet krok, sledovat archeologickou scénu, novou literaturu,
znat souvislosti. Vzdélani nikdy nekonci. Kdokoli mtze vase tvrzeni podrobit kritice, kdyz
ji mé ¢im podlozit. Reenactment je také konicek s velkym podilem ru¢ni prace: néco si usit,
vysit, vyrobit, vyzdobit, ptizptsobit. “Low-tech® dovednosti se stavaji zdrojem uznani ve
skuping, ale i vydélku, jak bude uvedeno déale. V rdmci této komunity lze vytvaret
alternativni identitu, zastavat urcCitou spoleCenskou roli, dosahnout statusu a uznani
odlisného od statusu v realném svété. Rekonstrukce jednotlivych historickych obdobi se
stavaji socidlnimi mikrosvéty, jsou to pole, jez maji svou viastni strukturu a své vlastni
zdkony. [Bourdieu 1998: 46] Socidlni prostor je prostorem relaénim: zaujimat vysokou
pozici v systému distribuce kapitalu je mozné pouze tehdy, kdyz n¢kdo jiny zaujima pozici
nizkou [Ruzicka, Vasak 2011:131]. K novackovi vzdy nékdo ochotné namifi vyzadanou i

nevyzadanou radu a kritiku.

Bourdieu v Teorii jednani vychéazi z komparace skute¢nych anikoli hernich svéta.
Zaujeti ,,hrou* nasi spolecnosti vychazi z faktu, ze nase mysl je strukturovana podle svéta,
ve kterém Zijeme. Slovem illusio Bourdieu oznacCuje oCarovany vztah ke hte, plynouci
z ontologické shody mezi mentalnimi strukturami jedince a objektivnimi strukturami
socialniho svéta. V socialnich hrach zapominame, Ze jsou hrami, bereme je vazné [Bourdieu
1998: 107]. Podle Bourdieuho je pole nécim, do ¢eho uz jsme se narodili, neni to libovolné
ustanovena hra. Oficidlni pfedstavy o tom, ¢im c¢lovék je v urcitém socidlnim prostoru
piejdou v habitusy a stanou se skuteCnym principem jednani [ibid.: 115,116]. Do svéta
reenactmentu se ale ¢loveék nerodi. Je to dil¢i socialni pole, libovoln€ ustanovena hra, ktera
predstird spoleCensky ftad c¢asi minulych.  Illusio je podle Bourdieuho vztah k
(jakémukoli) poli, ktery je nutnym piedpokladem pro pohyb v ném, je podminkou i plodem
jeho fungovani [ibbid:108]. 1 kdyz né€kdo bojuje za zménu pravidel v poli, znamena to
soucasn¢, ze uznava jejich existenci. V poli reenactmentu podobné jako ve skutecném svété

existuji oficialni predstavy o tom, jak ma (a jak viibec mize) dand postava jednat v rdmci
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zvolené role. Rozdil oproti civilnimu zivotu je v tom, ze svij habitus si postava voli vice

védomé a svobodné.

Kde se v poli tohoto socidlniho svéta nachazi dobova kuchyné resp. kuchafi jako skupina
jednotlivett? Z vlastniho pozorovani mohu fict, ze dobova kuchyné je takova popelka
reenactorskych akci, coz do jisté miry souvisi s jeji pfevazné zakulisni funkci. Kdyz se
podivame na stranky projektu Hradecky dvir do zalozky Pravidla®, jsou zde (ke dni
7. 4.2021) rozepsany Vystrojni podminky a obecnda pravidla boje, zatimco Odévni pravidla
a Pravidla pro hmotnou kulturu na své zpracovani teprve cekaji. To samoziejmé neznamena,
ze kdyz tato pravidla nejsou explicitn¢ vyjadiena, Ze neexistuji. Ale nekodifikovana pravidla
jsou nevymahatelnd pravidla. Otazka vateni je do jisté miry ponechdna na osobnim citu
a pratelském doporuceni, co jesté je ve ztvarnéni historie piipustné a co uz ne. Na strankach
gasové blizkého projektu Doba Karlova'® v zalozce Vystrojni podminky najdeme (ke
stejnému datu) jasn¢ definovana pravidla oblékani, povolenou vyzbroj a vystroj, dale
pravidla pro sebereprezentaci urozenych a kléru. V odstavci vénovaném taboteni je
zminéno, ze na viditelném misté nesmi byt Zddné moderni predméty (PET, igelit, moderni
sklo). Tedy opét nic konkrétniho ke kuchynskému nebo stolnimu vybaveni, coZ se oboji snad
schovava pod obecné doporuceni: Vsechno vybaveni, které mate, musi odpovidat
spolecenské vrstve, kterou predstavujete! Z absence psanych pravidel pro taborovou kuchyni
lze usuzovat, Ze dobove adekvatni kulindiska kultura je bud’'to zcela samoziejma, nebo
naprosto nedtlileZitd — nebo oboji soucasné. Na rozdil od ostatnich kodifikovanych oblasti
1ze totiz v kuchyni udé€lat nejvice kompromist, které (v ptipad€ surovin) nemusi byt na prvni
pohled vibec vidét. Kuchyiiské vybaveni sice vidét je, pfipadné nedostatky jsou ale
tolerovany ve vétsi mife nez prohiesky ve vystroji a Satu (pfipadné stolnim néacini), protoze
kuchyné stoji mentaln¢ i fyzicky na okraji déni, tvoii zékulisi celého predstaveni. Je
povazZovano za samoziejmé, Ze stolovat bude jednotlivec dobovée adekvatnim zpiisobem, ale

samotna kuchynska ptiprava je mén¢ dilezita.

6. Smysleny svét jako jevisté - role dobové kuchyné pii setkani reenactorit

Reenachement se ve chvili, kdy z faze ptiprav postoupi k realizaci, méni do jisté miry

v predstaveni. Dlouho a peclivé je vybirana ,,role, tj. ztvarnovana postava vcetné osobni

9 Hradecky dvir AlZzbéty Richenzy [online]. 2004-2021 [cit. 18. 2. 2021] Dostupné z
https://hradeckydvur.net/pravidla.html
10 Doba Karlova [online]. 2018 [cit. 2. 3. 2021] Dostupné z https://www.dobakarlova.cz/cs/spolek/vystrojni-

podminky
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irodinné historie a spolecenského postaveni, které¢ limituje chovani této postavy a jeji
zapojeni do vazeb s ostatnimi aktéry. Do jaké miry koresponduje zvolend identita s identitou
v realném sveété? Pro neprofesionala (ne-herce) by bylo jist¢ narocné dlouhodobé predstirat
diametraln¢ odlisny charakter. Plachy, submisivni jedinec se nestane panem a viidcem pies
noc. Dal$i charakteristiku, kterou nelze predstirat ani v tomto vykonstruovaném svété, je
zamoznost. Cituji dobie minénou radu ze stranek dobakarlova.cz: Kdyz to totiz chcete délat
poctive, musite byt pripraveni obétovat spoustu casu i penéz. Napriklad ztvarnéni bohatého
§Slechtice se vsim viudy, ma-li byt vérohodné, je investice srovnatelna s koupi nového auta.'!
Néklady na ztvarnéni nejobycejnéjsiho pacholka zac¢inaji zhruba na 10 000 K¢. Do jisté miry
tak socioekonomické postaveni ve vykonstruovaném svété zlstdva stejné jako v tom
realném. Na druhou stranu i ¢lovek, ktery by si mohl dovolit byt panem, mize volit sluzebné
postaveni &isté proto, e skyta vice legrace.'> Dobova kuchyné ma zvlastni ambivalentni
postaveni. Pro nékoho je mistem radostné seberealizace ve zvolené postavé a predmétem

historického badani, pro jiného je to ¢isté nutnost:

,Osobne pre mna je to cisto prakticka zalezitost. Treba na akcii jest a uvarenie doboveho

pokrmu iba dopomaha k celkovemu obrazu rekonstrukcie ozivenej historie ako takej.*

,»IN€co mezi vyzvou a nutnosti :D Pokud je moZnost, prchdm k jinym femeslim :D ale

obcas je to 1 zdbava :)*
»Nutnost’ - je to rovnako dolezity aspekt spravnej rekonstrukcie ako vsetko ostatné*
»Nutnost, protoze hladovi mi val¢it neptijdou*

Pro vysvétleni fungovéani tdborové kuchyné beéhem setkani vice skupin (,,tymu‘)
reenactortl, jakym je naptiklad podzimni turnaj hradeckého dvora, se ukdzal jako vhodny
Goffmantv dramaturgicky model piednich a zadnich regioni [Goffman 2018]. Vyrocni
setkani je prilezitosti pochlubit se celorocni praci skupin i jednotlivcd. Turnaj je
predstavenim par excellence, kterého se ucastni pies dve stovky ucinkujicich. Je pfesné dany
¢asovy harmonogram jednotlivychudalosti, objevuji se 1 ,,hostujici tymy* ze zahrani¢i. Malé
druzinové akce také maji alesponn ramcovy scénaf, téma, pii kterém se kuchyné muze

prilezitostné dostat do centra pozornosti (napt. oslava, lov). Velka setkani ale jasn€ odhaluji

11 Doba Karlova [online]. 2021 [cit. 6. 3. 2021] Dostupné z https://dobakarlova.cz/cs/clanky/navody/151-jak-
zacit-navod-2

12 Trefné to poznamenava Mgr. Voda v dokumentu Ceské televize Barevny stiedovék, stopaz 21:37-22:49,
dostupné z: https://www.ceskatelevize.cz/porady/1102732990-folklorika/215562260800003-barevny-

stredovek/
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pozici tdboroveé kuchyné v zakulisi déje. Goffman piimo vyjmenovava kuchyni obecné mezi
zadnimi regiony spolu s koupelnou a loznici [Goffman 2018: 145]. Kdyz se podivame na
planek prostorové organizace turnaje hradeckého dvora, jak je otiStén na ptedsadce
publikace Turnaj (Obrazek 2), vidime v podstaté jak je rozvrZena ,,scéna“. Kuchynim je
vymezeno okrajové misto pii ptijezdové cesté. Je to praktické feseni z hlediska zadsobovani,
pristupu k pitné vodé, pozarni bezpecnosti atp. Cesta je ale také hranice oddélujici herni
aredlny svét. Po cesté projizdéji cyklisté, bloumaji po ni zvédavci. Za cestu chodi ,,herci*
koufit, aZ za ni jsou umisténa chemicka WC a cisterna s vodou. Koufova i faktick4 clona
kuchynskych pfistiesktl poskytuje soukromi ostatnim ucastnikiim v jidelni ¢asti. Predstaveni
a hlavni pohyb osob probiha v ose tdbor — jidelna — tribuna. Tudy nastupuji ddmy, bojovnici

1 krdlovna s dvorany.

Obrazek 2 Rozvrzeni prostoru na turnaji (graficka uprava Lucia Kuklisova, 2017)
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Obrazek 3 Vecerni pohled od kolbisté k taboru (foto polli 2011)

Vzhledem k této hlavni scéné ma kuchyné de facto funkci zadniho regionu. Zde se miize
ucinkujici uvolnit, mize odlozit svou fasadu, prestat recitovat svou roli a vystoupit z ni.
[Goffman 2018: 134] Taborova kuchyné je misto, kde 1ze malinko poruSovat pravidla. Lidé
se oslovuji svym civilnim jménem ¢i prostou piezdivkou, urozeni odkladaji své vzneSené
chovani a mluvu, stéZuji si na ostatni u¢inkujici a probiraji témata soucasnosti. Kuchyné jako
zadni region nabizi obecné vétsi volnost. Ke sluzbé v kuchyni se hlasi také muzi, ktefi se
bud’ nechtéji vénovat boji viibec (,,Moznost zasit se a kvalitné se u toho vylejt*), nebo uz
bojovému adrenalinu odristaji (,,Uz m& nebavi mecdkovat se :D). Oba uvedené citaty
shodné odrazeji skutecnost, ze kuchyné na velkych akcich jsou ostritvky svobody, kde se
role-playing nebere zas tak vazné. Je totiz pro kuchate a jeho pomocniky tézké ponofit se do
hry, kdyZz neustale prochdzeji mezi obéma svéty, které odd€luje jen stanova plachta. Uvnitf
pristfesku je 21. stoleti — plastovy barel na vodu, krabice mléka, vakuovana Sunka, cola
a kdva, polystyrenové termoboxy... a venku je 14. stoleti. Kuchyné je také vic prace nez
zébava, n¢kolik respondenti nezapomnélo zminit bolava zédda. S poctem stravnikl rostou
naroky na manazerské a logistické zvladnuti, kalkulaci porci. Kuchyné stoji stranou fyzicky
(vymezeny prostor na okraji tdbora) i mentalné, tj. mimo hlavni program aktivit, zajist'uje
»support“ hlavni scéné. Rezisér jednoho kuchyniského tymu se mi zminil, Ze citi nedocenéni

tohoto realiza¢niho segmentu ze strany organizatort.

Nicméné 1 kuchyné je svou vlastni scénou, na které ucinkujici pfedvadéni hereckeé
vykony. Z Goffmanova dramaturgického pohledu tu mame tcastniky pln¢€ ztotoznéné se

svou roli (ortodoxni pfistup k surovinam i postuptiim), cynické ucastniky (vatime cokoli) a
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vSechny odstiny mezi tim. Ve shod¢ s pfirozenym rozlozenim jakéhokoli jevu se nejvice
kuchartii hlési ke zlaté stiedni cesté. Hlavnim ukolem tdborové kuchyné je ve spravny cas
predlozit spravné jidlo v pozadovaném mnozstvi. 7i kdo maji cas a viohy plnit dobre svij
ukol, nemusi mit ani cas ani viohy kviditelné demonstraci své uspésnosti... nékteré
organizace resi toto dilema tim, Ze oficialné deleguji dramatickou funkci na odbornika, ktery
bude travit veskery cas vyjadrovanim vyznamu plnéného vkolu, aniz by se sam na jeho plnéni
sebeméné podilel. [Goffman 2018: 46] V mnohych kuchynich takovy delegat funguje, je
Stastny ve své funkci a ostatnim pracovnikiim doptava (cit.),, klid bez cumill a neustalych

otazek.“ Protoze Cas, ten je v taborové kuchyni vzacné koteni.

7. Teoreticka zdkladna dobové kuchyné

Dé&jiny kazdodennosti se staly predmétem zajmu historikll s ndstupem francouzské
historiografické Skoly Annales na poc¢atku 20. stoleti. Tento obrat po studiu politickych
a hospodarskych déjin v 19. stoleti reagoval mimo jiné na rozvoj sociologie. V prubéhu 20.
stoleti, béhem tii generaci historiki, ktefi se hlésili k hnuti Annales, vznikaly rtiznorodé
prace, kter¢ ale mély spole¢né rysy. Témi jsou analytické déjepisectvi orientované na urcity
problém, d¢jiny lidské ¢innosti nazirané v celé jeji §if1 a v neposledni fadé€ interdisciplinarita.
Ve tieti generaci historikd Skoly Annales (cca po r. 1968) se do poptedi zajmu dostava lidské
chovani a struktura spole€nosti: hospodarské déjiny a komparativni d&jiny spolecnosti zahy
dopliluje geohistorie, historicka psychologie, seridlni d&jiny a historicka antropologie. Ta se
institucionalizovala na pfelomu 80. a 90. let v Némecku a ziskala v hnuti 4nnales mocny
stimul k vlastnimu vymezeni, kdyz hlasala navrat clovéka do d&in pravé v reakci na
kvantitativni metody socidlnich déjin (Braudel, Labrousse) a na pfili§ homogenni pojeti

kultury v d¢jinach mentalit [Burke 2004: 31].

Amatérsky zajem o historii prosel v uplynulych 20-30 letech zrychlujicim se vyvojem.
Internet umoznil nahlizet do textového a obrazového materidlu mnohych instituci a sdilet
poznatky s Sirokym okruhem podobné zaméfenych lidi napfi¢ kontinenty. Zptesiuje se
datace typt keramiky, zmény v modé 14. stoleti 1ze sledovat prakticky po desetiletich stejné
jako moédu stoleti sotva minulého. Jidelnicek a piiprava pokrmt patii k té konzervativngjsi
casti stiedoveéké kultury, ptesto jsou piesné teoretické znalosti 1 v tdborové kuchyni
nezbytné. V celé praci odkazuji pfedev§im na pfipravu pokrml v podminkach
taborové/polni kuchyné, protoze jen malokdy je ticastnikiim stfedovékych reenactorskych

setkani k dispozici ¢erna kuchyné jako napt. na hradé Selmberk, Lipnici nebo Brandyse nad
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Labem. Sami reenactofi si uvédomuji, ze napiiklad v pfipad¢ zminovaného turnaje se jedna
o nedobové feseni z nouze, protoze Slechta na cestach vyuzivala zazemi hostincti, mést nebo
klastert.

K otazce odkud Cerpaji informace o dobovém vateni, respondenti v dotaznikovém Setieni
nejcasteéji uvadéli, ze vyuzivaji vSechny dostupné zdroje informaci (38%). Dale podle
¢etnosti zastoupeni uvadeéli: odbornou literaturu (22%), popularné naucnou literaturu (19%),
recepty pievzaté z praxe kolegi (9,5%), specializované diskusni skupiny a fora (5,7%).

Podivejme se tedy na jednotlivé zdroje informaci podrobné;ji.
7.1. Odborna literatura

Otazka jidelnicku, kuchynské pripravy pokrmt a stolovani nasich predki byla v domacim
prostiedi zpracovavana od pielomu 19. a 20. stoleti. Monografie kulturnich historikti Cefika
Zibrta a Zikmunda Wintra vychdzely z dobové literatury a zejména z dochovanych
kuchatskych knih pozdniho stfedovéku a novoveku, coz s sebou neslo jista uskali pii praci
s prameny, ktera uvedu dale. Presto zlistavaji prace téchto autorti zakladnim kamenem, na
kterém stavi pozd¢jsi autofi. DalSim zdrojem pozndni jsou historicko-kulturni vyzkumy
Slechtickych archivi, které obsahuji hospodatské ucty, seznamy domaciho inventate, deniky
a korespondenci. Z nov¢jSich praci se o kuchyniské ucty opira prace Josefa Hrdlicky Hodovni
stil a dvorska spolecnost. Strava na rané novovékych aristokratickych dvorech v ceskych
zemich (2000). Tento typ vyzkumil ovSem nelze bez vyhrad a kritického pfistupu uplatnit
v nami sledovaném, tj. star§im obdobi. Jidelni¢ek venkova se vyrazné nemenil, ale na tabuli
Slechty a méstanstva se projevily nckteré hospodatrské zmény souvisejici s naptiklad s
rozvojem rybnikafstvi nebo dovozem novych plodin a kotfeni. Kulinafské prostredi
z pohledu hmotné kultury bylo piehledné zpracovano v prvni poloving 80. let 20. stoleti
Josefem Petraném v n¢kolikasvazkovém dile Déjiny hmotné kultury, pro sledované obdobi

je dilezity svazek 1/2.

Zakladni a Siroce dostupnou literaturou k otdzce stravovani ve sttedoveku s ptihlédnutim
k Ceskym zemim je kniha Magdaleny Beranové Jidlo a piti v pravéku a stredoveku. Jiz
z ndzvu je ziejmé, Ze Gasovy zabér této knihy je velmi Siroky. Razeni kapitol po jednotlivych
surovindch (pf. obiloviny, maso, houby) a jejich pouZiti od pravéku po stfedovek dava jen
obtizné¢ odpovéd’ na otazku, jak konkrétné se vafilo v 1. pol. 14. stoleti. Recepty uvedené
v ptiloze knihy jsou z 15. -17. stoleti, autorka u nich uvadi orientacni mnozstvi, teplotu

a dobu ptipravy. Lze je tedy snadno doma vyzkouset a s ptihlédnutim k surovinové zékladné
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14. stoleti i aplikovat v praxi. Pfinosnd je také kapitola vénovana plstu. Kniha vysla
v nakladatelstvi Academia v r. 2005, kdy skv¢lé archeolozce Beranové bylo jiz 75 let. Odrazi
tak bohuzel stav archeologického poznani k otazce vyzivy zhruba pied tiiceti lety a starsi.

Kniha tak ztistava hlavné vstupni branou k dalSimu hledani informaci.

Jako vysoce uzite¢nou pro vyuziti v reenactorské praxi hodnotim utlou knihu Kuchyné
pozdniho stredoveéku od Moniky Feyfrlikové z r. 2015. Autorka je sama ¢lenkou projektu
Doba Karlova a kniha je tak koncipovana jako ptehledny studijni materidl (nejen) pro
reenactory, ¢lenény po socidlnich skupinach a prostiedich (mésto, venkov, kréma, kléster,
Slechta, studenti, zidé, pust atp.). Nechybi vyzkousené recepty a seznam rostlinnych surovin,
které se na talifi v pozdnim stfedovéku jesté objevit nemohly. Tato kniha spolu
s nasledujicim titulem a materidlem z prezentace k seminafi o nehmotné kultufe (autor R.
Rosenberg) byla mym hlavnim zdrojem pro zpracovani kapitoly o surovindch pro kuchyni

1. pol. 14. stoleti 14. stoleti.

Z nejnovéjsich publikaci bych rada uvedla knihu S knizaty u stolu. Kuchyné a kultura
stolovani na stredovekych vévodskych dvorech v Opavé a Ratibori (2018) kolektivu autort,
ktera vznikla jako doprovodny material ke stejnojmenné vystav€. Svym rozsahem, Sifi
zabéru 1 zpracovanim vsSak publikace dalece pfesahuje ramec béZzného katalogu k vystave.
Uzké Casové a regionalni zaméfeni je zasazeno do Sir§iho kontextu stiedoevropské
kulinaiské kultury a zahrnuje oblasti stolovani, servirovani, dochované nadobi, vzhled,
organizaci a rozpocet hradni kuchyné. Neocenitelny je i bohaty obrazovy material jak

dobovych iluminaci, tak nalezii z archeologickych vykopavek v regionu.

Z praci zahrani¢nich autori bych rada zminila knihu italského historika Massima
Montanariho Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evropé (2003). Montanari se vénoval
vyzkumiim stfedoveéké agrarni historie a na jejich zéklad¢ formuloval rizné alimentarni
dichotomie. ProtoZe sleduje Evropu od pozdni antiky, zafind rozdilem fecko-fimské
a keltsko-germanské stravovaci kultury. Prvné jmenovana byla zaloZena na obilninach,
zelening, olivovém oleji a stfidmosti; ta druhd na mase, Zivoc¢iSném tuku a velkém apetitu.
Po konci antiky keltsko-germanska stravovaci kultura v Evropé dominovala. Néasledny
demograficky riist v 8. a 9. stoleti si vynutil narist obd¢lavané plidy a zmenSeni divociny.
Les a pravo lovit v ném se stal znakem spolecenského statusu, stejné€ jako na stole bily chléb.
Ve 12. a 13. stoleti se vytvari novy protiklad stavovani a tim je dvojice venkov - mésto.
Montanari pokracuje v popisu stravovaci kultury dal az do néstupu kapitalismu, kdy se

novym status symbolem stala kava. Srovnavani demografického vyvoje, obdélané plochy,
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vyvoje cen a nastupu hladomort nezapie inspiraci Braudelem, na n¢kolika mistech k nému
Montanari pfimo odkazuje. Ptestoze se v analyze dochovanych zdznaml zamétuje
predevSim na Itélii, jizni Francii a Ibersky poloostrov, ziistava poucnou i pro Ceského
¢tenate. Bohuzel chybou v prekladu'® je v knize Hlad a hojnost na mnoha mistech uvedeno,
ze zakladem jidelnicku stfedovéku byla kukuficna kaSe, coz je samoziejm¢ nesmysl.
kde Montanari zmifiuje demograficky propad po moru v poloving 14. stoleti. Ceské zemé
¢erna smrt nepostihla zdaleka tolik, jako jiné (zejména jizni) zemé& Evropy, proto ani
nasledny demograficky propad nebyl tak vyrazny. Naopak o hospodaiské stagnaci u nas lze
hovotit v neklidnych ¢asech husitskych valek o stoleti pozdé¢ji [Rosenberg 2018:14]. Kniha
je zajimava i1 svym piesahem k aktualnim otazkdm, kdy Montanari zmiiiuje choroby
z nadbytku a piejidani euroamerické civilizace vedle hladu v jiznich ¢astech svéta a pté se

po udrzitelnosti naseho modelu stravovani do budoucna.

7.2. Pisemné primarni prameny

Pisemnych pramenti v Evropé obecné piibyva od 2. pol. 12. stoleti, pokud ale zachycuji
stravovaci zvyklosti, pak predev§im majetnych vrstev. Sem patfi jednak prameny
vypravéciho charakteru (popisy hostin ¢i naopak hladu v kronikach) a pak také urbare, tj.
soupisy poddanskych davek [Graus 1957:28]. Udaje o prostém lidu se do pisemnych
pramenti pozdniho stfedovéku dostaly jen ziidka. Rada prament, napf. inventafe
poddanskych statkti se nam z doby ptedhusitské vibec nedochovaly. Uéty hospodaiské
spravy se objevuji vice az vraném novoveéku. Napiiklad jediny existujici pramen
o zasobovani kuchyné Karla IV. jsou dva nedatované dvojlisty dochované jen nahodou
v ptedséddce jiného mladsiho rukopisu. Obsahuji utrzkovité informace o surovinach,

kuchyiiském nacini a suroviny pro obédové menu [Bieckova, Cejpova, Fabidnova 2018].

K nejstarS$im receptaiim zédpadoevropského okruhu patii starodansky psany Libellus de
arte coquinaria z polovony 13. stoleti, ktery s dochoval i v nékolik mladSich ptrekladech.
K nejznamé;sim stiedovékym receptaiam patii tzv. Pokrmar (Le Viander), jehoz autorstvi
je pfipisovano slavnému kuchmistrovi Guilleaumovi Tirelovi, ktery vSak jen starsi dilo
doplnil svymi ptipisky [ibid.]. Tirel se mél podilet i na ptipravé banketd pii pobytu Karla
IV. v PafiZi na ptelomu let 1377 a 1378. Francouzska kuchyné holdovala méné nez

sttedoevropska naptiklad vepfovému masu, proto v naSem prostiedi zastava zakladnim

13 Ang. corn znamena také zrno nebo obili, podobné italsky frumento (zrno) x frumentane (kukufice)
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pramenem némecky psand Kniha o dobrém jidle (Daz biich von giiter Spise) ptipisovana
protonaii wiirzburského biskupa Michaelu de Leone. Nejstar$i cCesky psand sbirka
kuchaiskych navoda pochazi az z konce 15. stoleti a jmenuje se Spis o krmiech, kterak maji
dielany byti. Srovnani stredovekych receptaitt ukazuje, ze osvédcené recepty se predavaly
v Sirokém geografickém okruhu a minimalné pro Spicky tehdejsi spoleCnosti lze
predpokladat pomérné homogenni evropskou kulinafskou kulturu, kterd se co do skladby

potravin ale i servirovani vyraznéji neproménovala az do poloviny 17. stoleti [ibid.].

Co se tyCe specializované kuchaiské literatury, v ¢eském nebo anglickém ptekladu lze
nahlédnout do tfi kuchaiskych spist 14. a 15. stoleti. Jedna se o jiz zminény spis Daz biich
von giiter Spise zr. 1346 v piekladu Romana Vaverky (dostupné online) a ve dvou
anglickych ptekladech 1ze dohledat spis Parizsky hospodar (Le Menagier de Paris) z r. 1396,
ktery obsahuje i ptipadova menu. Z konce 15. stoleti je dostupny spis De Honesta Voluptate
z 1. 1475 v anglickém ptekladu E. B. Andrewse pod ndzvem "Malinkrodt Collection of Food
Classic™ (1967). U receptarovych spisi je ovsem problém s interpretaci. Pro ptiklad uvedu

dva ptedpisy z Vaverkova ptekladu knihy Daz biich von giiter Spise:
6. Pohanské kolace

Toto se nazyva pohanské kolace: Vezme se tésto a tence se rozprostie, vezme se varené maso
a nakrajend tucna slanina, jablka, pepr a vejce, pridej je do toho a upec to. Podavej a

nepotrhej.

nebo:

8. Orechové kure z Friska

Pripravime také orechové kure z Friska: Vezme se spolecné vratic, petrzel, salvej a k tomu
maly treny

chleb, koreni a vejce a utie se to s vinem, dobre spolu povari a podava.

(recept se jmenuje ofechové kufe, ale v popisu nejsou ani ofechy ani kure)

Jak vidite, pro takovy zaznam je obtizné pouzit slovo recept, jak jej zname z dneSnich
kuchaiek. Chybi tdaje o pottebnych surovinach (napt. z ¢eho je ud€lané tésto), jejich
mnozstvi, délka ptipravy apod. Nevime ani, jaky byl vysledny vzhled pokrmu. Chutové
kombinace a technologie pfipravy jsou Casto na hony vzdalené dne$nim stravovacim

zvyklostem. Jeden a tyZz nazev pokrmu oznacoval v prubéhu vkl rizna jidla [Petran 1985],
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napf. kobliha bylo plvodné oznaceni masového knedlicku. Piesto 26% respondentl
v dotaznikovém Setfeni uvedlo, ze se striktn¢ drzi informaci dolozenych v literatuie, co se
ty€e surovin i postupu, maximalné je dopliuji o své zkusenosti. Jsou to jediné autentické
prameny k otdzce piipravy pokrmu a tak k nim reenactofi ptistupuji s respektem, jen 6%
respondentli se na staré kuchaiské spisy neohlizi vibec. Doslovné interpretace se vSak
vétsina kuchait nedrzi. I v odborném prostredi pievlada nazor, Ze tyto dochované prameny
jsou nejspiSe poznamkami kuchate k pokrmtim, které nebyly bézné (napt. slavnostni chody)
a predpokladaji znalost zékladni verze daného pokrmu, ktery se jen obméni a vylepsi. Tyto
spisy byly psané profesionaly a urcené jinym profesionalim. Autofi predpokladali, ze
kolegové kuchati si je regionalné upravi [Montanari 2003:67]. Vzhledem k typu surovin,
mnozstvi pouzitého kofeni i pofizovaci cené samotnych receptifovych rukopisi byly

dochované spisy urcené pro bohatsi vrstvy obyvatelstva [Feyfrlikova 2015:63].

K nékterym ve stfedovéku bézné pouzivanym surovindm dnes mame ostych (typicky
mozek a vnitfnosti) a rdzné chutové kombinace jsou podle dnesni chuti pfinejmenSim
piekvapivé!®. Ziejmé& i proto 50% respondentll uvedlo, Ze dolozené receptury dopliiuji
dal§imi surovinami nebo technologickou upravou, aby vice odpovidaly ocekavanému

vysledku podle soucasnych standardi.
7.3. Ikonografie a hmotné doklady souvisejici s dobou kuchyni

Tyto zdroje poznéni kulinaiské kultury sttedov€ku bych mohla spolecné pojmenovat jako
vizudlni, protoZe jsou ndm v naprosté vétSin€ piipadl pfistupné pouze zrakem. Jednd se

zejména o:

a) hmotné doklady — archeologické nalezy, tj. nejen nadoby a nacini, ale i napf.
prostorové dispozice dochovanych kuchyni, obsah odpadnich jimek apod.

b) ikonografii — zejména riznd zanrova vyobrazeni kuchyni, feznikli, hostin apod.
a zem&de€lské prace zachycené v kalendariich, které ukazuji konkrétni redlie
zpracovani mléka, vinobrani, sklizn€, zimni zabijacky apod.

¢) historické rekonstrukce — repliky, modely (v technickém smyslu slova) a jejich

dnesni oziveni

14 Napf. ptedpis na omdacku: Vezmi kysely hrozen, pfidej $alvéj, dva strouzky &esneku a slaninu a spole¢né je
roztlué, vymackej a podavej jako dobrou omacku. Daz biich von glter Spise, recept €. 38
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Obrdazek 4 Nalezy kuchyniského vybaveni z ostravskych jimek pro prelom 13. a 14. stoleti: Zelezny hak k zavéseni nad
ohen, védro, kahan (Ostravské muzeum, foto V.Grodélova)

Co se tyCe hmotnych dokladt kulinafské kultury, v archeologickych nalezech
kuchyfiského a stolniho vybaveni jednoznacné ptevazuji fragmenty keramiky. Keramické
nadoby mély mensi pofizovaci cenu, uZivanim se Castéji opotiebovavaly a jejich stiepy (ale
1 celé nadoby) tak casto koncily v odpadnich jimkéach. Naproti tomu kovové nadoby, resp.
jejich material, neztracel hodnotu ani poté, co naddoba doslouzila (mohl byt recyklovan)
a proto jsou nalézany jen ztidka. Z kovovych artefaktii jsou hojné€j$i malé noziky, které byly
jako osobni vybava stolujiciho noSeny u pasu a obc¢as doslo k jejich ztraté. U dfeva jako
organického materidlu zaleZi na konkrétnich pedologickych podminkach lokality, zda
umozni jeho uchovéani. Navic nejjednodus$im zplsobem likvidace prasklych misek ¢i
vyslouzilych varecek je prosté prilozeni do ohné. Piesto jsou dolozené i opravy dievéného

nadobi.

Obrazek 5 Soudobad oprava praskliny v orfechové misce podle dobovych postupii (foto archiv autorky)
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DalSim dtlezitym hmotnym zdrojem informaci o skladb¢ jidelnicku a druhu kuchyniské
upravy jsou rizné pirirodovédecké analyzy obsaht zejména odpadnich jimek ale i obecné
kuchynskych prostor. Jde o rozbory rostlinnych makrozbytkli, pylovych zrn, kosternich
pozustatki obratlovcl, schranek korysi a mekkyst nebo i1 zbytk(i uhliki v ohnistich.
Archeozoologické analyzy dokazuji v jidelnicku naprostou ptfevahu domestikovanych
zvitat, zvéfina byla pouze dopliikem. Zafezy na konkrétnich kostech prozrazuji, zda zvife

bylo konzumovano nebo jen odklizeno jako mrsina (kocky, psi).

Interpretace archeologickych nélezi se neobejde bez zapojeni etnografie. Konzervativni
vesnické prostfedi nam zachovalo fadu stiedovekych femeslnych a agrarnich technologii az
do 19. a pocatku 20. stoleti. Etnologické (etnografické) paralely pomdhaji s urcenim
a interpretaci predmétl, které nejsou nalezeny kompletni, nebo je dnes uz nepouzivame.
Nekompletni byvaji zejména artefakty z organickych materiali (dievo, textil, kiize), které se

tézko dochovavaji [Méchurova 2006].

Ikonografické doklady jsou vedle hmotnych artefaktd naprosto nezastupitelné, protoze
pisemnych dokladli pro ndmi sledované obdobi a oblast Cinnosti je malo. Ikonografie
umoznuje rekonstruovat kazdodennost, kterd se nezachovala, napt. stavebni konstrukce,
kompozice odévu, funkce a zptisob pouzivani natadi a riznych technickych zatizeni apod.
Souhrnné vydani ikonografickych dokladi pracovnich Cinnosti zizemi Ceskych zemi
pfipravili Vaclav Husa, Josef Petran a Alena Subrtova v publikaci Homo faber (1967).
Zahrnuje obdobi 11. -17. stol., obrazovy material je v knize také vyhodnocen a interpretovan
[Valka 2006]. U ikonografického materialu jiného nez ¢eského piivodu je tfeba brat v uvahu
regiondlni zvlastnosti a ¢asovy kontext ve smyslu Sifeni technickych a modnich novinek
napii¢ Evropou. Pro reenactory je ikonografie dilezZitd zejména pro poznani stfihového a
funkéniho feSeni Satu ve vazbé na socialniho postaveni nositele toho kterého odévu, ¢astecné
1 k ur€eni barevnosti (s pfihlédnutim k symbolické roli barev ve sttedovéku). Ale 1 z pohledu
kulinatské kultury jsou vdécna zpodobnéni hostin piinasejici doklady o tom, jak se stolovalo.
Obrazy ze Staré¢ho a Nového zédkona a pozdéji i laické pracovni vyjevy (Castéjsi od 14. a 15.
stoleti) pfinaseji poznani bézné prace a odévu prostych lidi. Jakkoliv jsou ikonografické
prameny pro studium spolecenskych a kulturnich dé€jin naprosto klicové, je tfeba k nim
pristupovat kriticky. Tak jako stfedoveéké pisemné pamdatky obsahuji rtizna pievzata
(namnoze anticka) témata a vzory, tak i tehdej$i obrazy jsou prodchnuté symbolickymi
zaméry ve volbé namétu i1 vytvarném zpracovani a vnikala tak konvenéni ikonograficka

schémata [Husa, Petran, Subrtova: 1967]. V okruhu kuchyné &ast&ji nez na symbolické
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deformace zobrazované latky narazime na disproporce, nejCastéji je predimenzovano
pracovni nacini a umensena architektura. Pfebirdni uméleckych vzort vede také k urcité
nejistoté ohledné ¢asového zatfazeni Sifeni tvarovych ¢i technologickych inovaci, v idedlnim

piipadé je tedy ikonografie podepiena datovanymi archeologickymi nalezy.

Digitalizované ikonografické prameny Ize prohliZet na specializovanych serverech, napft.

http://www.manuscriptorium.com/. Z pohodli domova lze také prohlizet katalogy

sbirkovych pifedmétd riiznych muzei a galerii'®. Déle lze navstévovat tematické vystavy
a komentované prohlidky k nim, nékteré vystavy a stalé expozice tuzemskych 1 zahrani¢nich
muzei jsou pristupné i virtualné. Kdo nechce vénovat ¢as ,,vyzobavani“ informaci z mnoha
zdrojti, miZe vyuzit vizualni material shromazdény napf. na Pinterestu (pinterest.com). Rada
reenactori tam ma svoje specializované nasténky'®. Vedle autentickych vyobrazeni lze na
Pinterestu najit také fotografie soudobych replik a modeld dobového vybaveni. K takovému
materialu je vSak tieba pristupovat nanejvys kriticky a s urcitou ptedchozi znalosti realii. Ne
vse, ¢im se lidé pochlubi na internetu, musi byt dobové spravné. Vetejné pfistupné online
jsou také fotogalerie z nékterych setkani reenactort (turnaje, lovecké kratochvile apod.).
Vizualni materidl, dobovy i souc¢asny, ma tu vyhodu, Ze krom¢ samotného vzhledu predméti
¢1 pokrmi poskytuje 1 kontext - jak se s danymi pfedméty zachéazi, k ¢emu se pouZzivaji, jak
jsou pokrmy servirovany apod. Obraz a fotografie je plnohodnotny prostfedek poznani
Zivota spole¢nosti [Sztompka 2007: 8]. Plati to jak pro spolec¢nost minulou v ¢ase, tak pro
komunitu reenactori dnes. Fotograficky materidl jsem sama vyuzila jako doplikového

zdroje k analyze praktické realizace dobové kuchyné pro tuto praci.
7.4. On-line textové zdroje

Nejobsahlej§im on-line zdrojem primarnich pramenti ke studiu stfedovékého vateni
v ¢eském jazyce jsou webové stranky Miischwerk (myschwerk.wz.cz), na kterych Roman
Vaverka uverejnil preklady nejen kuchatskych knih, ale i zdravovédnych a lékatskych

vvvvv

kompletni pteklad knihy Daz biich von guiter Spise. Tuto kuchatskou knihu sestavil n€kdy

15 Napfiklad https://objektkatalog.gnm.de/, https://www.zcm.cz/sbirky nebo http://sbirky.moravska-
galerie.cz/katalog

16 pro 1. pol. 14. stoleti napfiklad https://cz.pinterest.com/rancorumber/ saved/
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mezi lety 1345-54 Michael de Leone, pronotaf arcibiskupa z Wiirzburgu. V roce 1844 kniha

vysla v novonémeckém piekladu!’.

Mezi on-line zdroji bych dale rdda uvedla prestizni recenzovany odborny casopis
Archaelogia historica dostupny z digitalni knihovny Filosofické fakulty Masarykovy
university'®, ktery od r. 1976 uvefejiiuje studie, z nichz mnohé maji k otdzce dobového
vateni n¢jaky vztah, at’ uz jde o materidlni kulturu, architekturu (feSeni kuchyné, sypek) nebo
rizné analyzy odpadnich jimek. Piispévky archeobotanické a archeozoologické povahy
k otazkdm stravy a vyzivy byvaji pravideln¢ prednaseny vramci Konference
environmentalni archeologie. Tématem naptiklad 14. ro¢niku vr. 2014 v Olomouci byla
Archeologie jidla a piti, sbornik je dostupny online'®. Jaroslav Pavelka a Ladislav Smejda
vramci svého pfispévku na této konferenci napiiklad prezentovali vysledky analyzy
ptipecenych potravin z dochovanych zbytkli na keramice, které byly testovany na pfitomnost

antigend podobn¢ jako se testuji potravinové alergie.

P4

Mala ¢ast respondentti (5,7%) v dotaznikovém Setieni uvedla jako online zdroj informaci
k tématu dobové kuchyné diskusni skupiny a fora. V soucasné dob¢ 1ze na internetu navstivit
star$i 1 nov¢jsi verzi fora Brodec. Na star$i verzi Doba Karlova-Brodec je debatni mistnost
,Cerna kuchyn&“ s nékolika tématy od vafeni pies vybaveni po stolovani.?’ Posledni
piispévek je ale z dubna 2010. Na nové&jsim foru Brodec?' v debatni mistnosti ,,Jidlo, piti,
kuchyné¢, vatreni, nadobi a vSe okolo* je posledni pfispévek z inora 2015 (udaje o poctu
ptispévkl ke dni 9. 2. 2021). To jen potvrzuje vysledek z dotazniku, Ze internetova fora

nejsou jako zdroj informaci pfili§ pouZzivana.
7.5. PFimé predavani ,,know how*

Nékolik otazek v dotazniku se zamétilo zplisob predavani dobré praxe. Zda se, ze své
know how kuchati pomérné Zarlive stiezi. Jen 9,5% respondentti uvedlo jako zdroj informaci
ptebirani vyzkousenych receptii od kolegl. To je podpofeno zjisténim, Ze témei 54%
respondentll neni v kontaktu s kuchaii jinych skupin (otazka ¢. 17). Piesto by se 21,5%

dotazanych rado zucastnilo néjakého tematického workshopu a 54,4% dotazanych uz takové

7 Miischwerk [online]. 2020 [cit.12. 2. 2021] Dostupné z Michael de Leone, Daz bich von gliter spise, 1345-
54 - MiuschwerkMischwerk (wz.cz)

18 Archaeologia historica [online]. 2010 - dosud. Dostupné z digitalni knihovny FF MUNI
https://digilib.phil.muni.cz/handle/11222.digilib/128132

1910. konference evnironmentélni archeologie [online]. 2014 [cit.12. 2. 2021] Dostupné z
http://www.kea2014.upol.cz/

20 Fdrum doba Karlova http://dobakarlova.brodec.org/viewforum.php?f=40, cit. 9. 2. 2021

21 Férum Brodec https://forum.brodec.org/viewforum.php?f=173 , cit. 9. 2. 2021
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setkani v minulosti absolvovalo (otdzka ¢. 19). Chut’ udit se na praktickych ptikladech je
tedy velka (v souctu 75,9%). V poslednich letech naptiklad probéhl v bfeznu 2019 na
Sumavé druhy roénik vikendového seminaie ke stolovani a nehmotné kultute 14. stoleti. Na
podzim stejného roku potadal DANAR, historicka femesla, Centrum Selmberk Seminaf
experimentélniho historického vaieni na hradé Selmberk, kde Gi¢astnici mohli vyuzit k vateni

mistni ¢erné kuchyné.

Dalsim zptsobem Sifeni praktickych poznatkl jsou tematické skupiny na socialnich
sitich, coz je podobny zpiisob pienosu informaci jako diskusni fora. Napiiklad v uzaviené
facebookové skupin€é Hradecti kuchari, kterd méla k 11.2.2021 63 ¢lent jsem zpétné prosla
prispévky za roky 2019 a 2020. Ve dvou ptipadech byly sdileny ptispévky projektu Kastilie
1312, které obsahovaly nadvody na pfipravu a fotografie hotovych pokrmi. Ve ctyfech
pfipadech byly sdileny fotografie hotovych pokrmt bez dalSich podrobnosti pievzaté
z podobnych polskych skupin a prob¢hla jedna diskuse na téma jak Cistit zelezné kotle.
Skupina pfitom byla zalozena jako sdileny prostor pro vyménu napadu, receptd a realizaci
pro jedno konkrétni obdobi. Cim miiZe byt zpiisobena tato neochota nechat si nahlédnout
pod poklicku, kdyz o receptech na svickovou Zeny bézn¢ klabosi u kavy? Byt vyhlaSenym
kuchatem/kuchatkou ptinasi urCitou prestiz v ramci spolecenstvi podobné naladénych lidi.
Ozkouseny recept ma za sebou fadu neuspéSnych pokust, které staly Cas, penize
a v neposledni fad€ jsou Uspé$né kuchyné také najimany, aby na akcich vaftily pro ostatni.
Vyladény recept je tak vlastné obchodnim tajemstvim. Najdou se ale jednotlivei nebo
druziny, které¢ se svym kuchafskym uménim rady pochlubi. Na praktické sttedoveké vatreni
je zamétfena naptiklad facebookové stranka Strredoveka kuchyne - Shs Vincis, kde autorka
sdili recepty v&etné fotografii ,.krok za krokem®. Stranky sleduje zhruba 2000 lidi. Cist& ze
srovnani poctu ¢lent/sledujicich téchto dvou skupin vyplyva, ze malokdo je ochotny sdilet

své recepty a postupy, ale kazdy rad sleduje, jak to déla nékdo druhy.

Jina soukroma facebookova skupina s ndzvem Dobové vareni, majici k 11.2.2021 439
¢lend, sdili pfispévky pomérné pravidelné, ale mé Siroky zabér co se tyce historického
obdobi (zhruba od antiky) a jeji sledovani tak slouzi spise k udrzeni kontextu celé kulinaiské
kultury, nez k ziskani informaci o ,,svém* obdobi. Piispévky v této skupin€é maji prevazné
teoreticky charakter, Casté jsou sdilené ptispévky ze skupin zaméefenych na archeologii, které

maji k vatreni néjaky vztah.
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8. Materialni zdkladna dobové kuchyné

8.1. Suroviny v kuchyni 1. pol. 14. stoleti

Obecné lze fici, ze zékladni slozeni potravin sttedovéké stravy bylo stejné pro vSechny
vrstvy obyvatelstva. Socidlni status byl pak vyjadien velikosti porci, kvalitou surovin,
pouzitym kofenim a ptipadné technologickou upravou. Vyssi spolecenské vrstvy si mohly
doprat Cerstvé suroviny, drahé koteni a diilezitou roli pro n€ hrala i barva pokrmu. Stiedovek
miloval barvy, ale v oblékani stejn¢ jako v jidle platilo, Ze vyrazné syté barvy si mohl dovolit
jen bohaty ¢lovék. K barveni omacek se pouzival Safran, levandule, fialky, Spenat ¢i petrzel
(ta také osveézovala dech). VétSina potravin pochézela z vlastnich zdroji (vlastni

hospodatstvi nebo naturdlni davky od poddanych), zbytek bylo mozné koupit na trhu.

Vyroba potravin byla v agrarni spole¢nosti rozhodujici slozkou ekonomiky. Potraviny
vyprodukované v dané oblasti se v regionu i zkonzumovaly. Technicky nebylo mozné
vytvaret vétsi zasoby, potraviny se Casto kazily (napf. plisn€) a zpiisobovaly onemocnéni.
Potraviny byly tedy z nutnosti v naprosté vétsSing lokalni a sezonni, tj. takové, pro jaké si
dnes s oblibou chodime na farmarské trhy. Také skladba jidelni¢ku odpovidala z dneSniho
pohledu zasadam zdravé vyzivy: prevladaly obiloviny, lusténiny (hrach), mlécné vyrobky
a zelenina. VSichni si pamatujeme z lidové pisnicky zakladni jidelnic¢ek jesté devatenactého
stoleti: “hrach a kroupy, to je hloupy, to my mame kazdy den, ale vdolky z bilé¢ mouky jenom
jednou za tyden.* Ale je tfeba si uvédomit, Ze jidla bylo malokdy dostatek a do syta se mohl
najist jen ¢lovék movity, venkovan jen o hodech. I proto byla tak oblibend od vrcholného
sttedovéku po baroko vypravéni o zemi hojnosti, kde ,,peceni holubi litaji do huby* a tece
feka vina. V nejstarSich ¢eskych exemplech se takové vypravéni objevuje jiz ve 14. stoleti
[Vonduska 2019]. Nelze si tedy stfedoveéké stravovani nijak idealizovat. Ke spolecnému
jidlu se usedalo dvakrat denné, Cas se lisil podle rocniho obdobi v zavislosti na mnozstvi
denniho svétla. Mezi 9. -12. hodinou se podavala pozdni snidan€ ¢i ¢asny obéd, v podvecer
kde se vstavalo velmi brzy. Pravidelnd snidan¢ brzy po probuzeni se vétSinové prosadila
v jidelnicku az v 19. stoleti [Bfeckova, Cejpova, Fabidnova 2018]. Mezi témito dvéma
hlavnimi spolecnymi jidly samoziejmé Cloveék (zejména tézce pracujici) podle potieby a

moznosti pojedl néco malého.
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8.1.1. Symbolicka rovina jidla

Stfedoveka spolecnost byla silné hierarchizovana. Jiz jsem se zminila, Ze své postaveni
mohl strdvnik demonstrovat mnozstvim podévaného jidla, jeho barvou a dale pouzitym
kofenim. U Slechtickych stolii se porce masa podavand hostim nebo clenim dvora
zmensovala zaroven s tim, jak klesalo postaveni doty¢nych osob na spolecenském zebticku.
Kdyz v poloving 14. stoleti usedal k vecetfi dauphin Humbert II. z Viennois, byly mu
servirovany dvé libry soleného masa, zatimco baroni a elitni rytifi po jeho boku méli pravo
jen na polovinu tohoto mnozstvi, obycejni rytifi na ¢tvrtinu. Panosi, kaplané a didkoni se
museli spokojit s osminou dauphinovy porce a sluhové s Sestnactinou [Lukésova 2014].
Stejn¢ jako solené maso se rozdélovala vétSina ostatnich jidel nebo piidély piva a vina. Pfi
planovani hostin i denniho jidla se pocitalo pro urozené damy obvykle s polovinou
muzského ptidélu vina, niz$i fraucimor dostaval spiSe pivo [Bieckova, Cejpova, Fabidnova

2018].

Hierarchie spole¢nosti méla odrazet hierarchii celého Stvoreni. Nejvyse z elementi
v tehdejsich pfedstavach stal ohen, potom nasledoval vzduch (nebo nebesa, v nichZ ptebyva
Bih s and¢ly), poté voda a nakonec zemé, jeZ je nejvzdalenéjsi oblasti od Stvofitele. Z této
hierarchie ¢ty zivli vychazela také hierarchie tvort a rostlin, obyvajicich jednotlivé zivly.
Zelenina, jejiz konzumovana ¢ast roste pod zemi (cibule, Cesnek, fepa) nebo houby nebyly
povazovany za tak vybrané, jako zelenina rostouci z lodyhy (hrasek) nebo ovoce ze stromd.
Obili bylo ocenovano, protoze jeho zrna jsou v kontaktu se vzduchem. Proto byly také na
Slechtickych stolech oblibené volavky, jefabi a drobné zpévné ptactvo (skiivani) — létaji
vysoko a jsou tak blize Bohu [LukaSova 2014]. Masu ptaka byla ptfisuzovana kvalita tepla
a vlhka, masu ryb zase studend a vlhka, proto se hodilo v postni Cas, kdy by maso
teplokrevnych zvitat rozpalovalo vasné. Takovéto tivahy o symbolické kvalité potravin byly
vyhrazené spiSe teoretickym traktatim a kuchynim naprostych Spic¢ek spolecnosti, piistup
vetsiny lidi k potrave byl ryze prakticky, tj. Slo o to pokryt kaloricky vydej vS§emi dostupnymi
prostiedky.

8.1.2. Pi‘ehled surovin dostupnych v kuchyni 1. pol. 14. stoleti:
Obiloviny:

Rostouci populace si v priabehu 13. stoleti vynutila zménu zpiisobu hospodareni a také
osidlovani vysSich a tudiz zemédé€lsky méné vhodnych poloh (kolonizace). Ve vysSich
polohéch se ale nedafilo psenici a hlavni chlebovou obilovinou se tak u nas stava Zito. Zitny

chléb byl tmavy, z citlivéjsi pSenice byl bily. Z barvy konzumovaného chleba se tak
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v Evropé na dlouhou dobu stal status symbol [Montanari 2003]. Dale se péstoval oves, proso
(jahly) a je¢men, ze kterého se vyrabély kroupy. Prazenim jeCmene v mlécné zralosti zrn
vznikalo prazmo, které bylo pfirozené nasladlé chuti. JeCcmen byl také zékladni surovinou
pro vyrobu piva, které bylo ve sttedovéku dulezitym zdrojem kalorii. Jako alternativa k obili
byla pouzivana pohanka a v mensi mife i jiné rostliny (rosicka, ¢ekanka, merlik). Dovazela
se k nam také ryze, nejstarsi pisemny doklad o ryzi pro Cechy mame ale az z let 14231434
z ucth hradu Karlstejna, tj. Slo o skute¢né luxusni zbozi [Feyfrlikova 2015].

Mouc¢né pokrmy byly naprostym zakladem jidelnicku vSech vrstev. V nami sledovaném
obdobi roste zastoupeni chleba na ukor riznych kasi, které prevladaly dfive, presto slané
obliné ¢i lusténinové kase nemizi ze stolll ani urozenych vrstev (tzv. ,,vafeni). Tuto zménu
umoznil jednak rozvoj zeméd¢lstvi a také rozsiteni klenutych chlebovych peci s vnitinim
topenim [ibid.]. Zde je tfeba piipomenout, ze jako chléb se oznacovalo jakékoli kvasené
(kynuté) pecivo. Mistr Pavel Zidek ve své Spravovné z 15. stoleti tak piSe o 14 druzich
»chleba®: zemlovém, vlaském, zitném, jecném, preclikovém, prosném, jahlovém,
pohankovém, z ,rejze, oplatkovém kolaCovém, pernikovém, mazancovém a zaludovém
[Petran 1985]. Perniky byly méné sladké a ostiejsi chuti nez dnes, kolace mély nejcastéji
napli masovou a syrovou. Jako jicha byl oznacovan pokrm, jehoz zakladem byl opeceny
bily chléb nésledné zadélany vinem nebo vodou a ochuceny. Tento zaklad (jicha) se nasledné

dusil s masem nebo zeleninou.

Lusténiny:

Nejbézné;si lusténinou v naSich zemich byl hrach, zeleny a zluty, pfipravovany nasladko,
naslano nebo nakliceny a oprazeny (pucalka). Vaftil se ve vodé€ nebo v pivu. Na venkové byl
dale b&zny bob, dovazela se cizrna (,,fimsky hrach®). Co¢ka, ktera je ndroéna na péstovani,
se bézné objevuje v receptech az v 1. pol. 17 stoleti [Feyfrlikova 2015], pro 1. pol. 14. stoleti
se tak pfedpoklada spiSe na Slechtickych stolech.

Vsechny tyto husté polévky, jichy a duSeniny, at’ uz obilné nebo luSténinové, byly

jednoduse jidlem z jednoho hrnce a jako takové jsou praktické k vafeni nad ohném 1 dnes.

Orechy a semena: liskové, vlasské, mandle (dovoz), konopné a Inéné seminko, mék, jadra

bukvic

Zelenina:
Zakladni a Siroce pouZivanou zeleninou bylo zeli v¢. kysaného, dale kapusta, fepa (tufin,
vodnice), fedkev, mrkev, vzacnéji celer, petrzel pastinak, okurka. Z petrzele se vyuzivala

hojné nat’, kterd dodavala pokrmiim zelenou barvu. Bézn4 byla cibule, ¢esnek, jako Spenat
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se pripravovala lebeda zahradni nebo divoce rostouci merlik, $tovik, kopiivy. K houbam
spoleCnost zastdvala ambivalentni postoj: 1ékaiska ponauceni upominala na jejich Skodlivost
a tézké traveni, proto se meély konzumovat s vybranym kofenim, ktery jejich ucinky

zmirnoval. Prosty ¢loveék vSak vyuzival vSech dart lesa a tedy i hub bez zvlastni opatrnosti.

Ovoce:

Ovoce bylo na stolech zastoupeno méné nez zelenina. Konzumovaly se plody mistnich
sttedoevropskych druhii stromt (jablka, hrusky, visné, slivy apod.), dale drobné zahradni
a lesni bobuloviny (jahody, maliny, bortvky), Sipky, diin. Ovoce se jedlo Cerstvé nebo se
susilo, lisoval se z né¢j most nebo se rozvaielo na ovocnou kasi zvanou zahour. Jako luxusni

dovoz se objevovaly citrony, fiky a granatova jablka.

Mlécné vyrobky a vejce:

Cerstvé mléko bylo kviili nesnadné konzervaci dostupné vice na venkové nez ve méstg,
kde se na trhu spiSe objevovaly tvaroh, syry a vejce. Syry a vejce také byvaji uvadény jako
naturdlni davky vrchnosti. Do r. 1491 nebylo dovoleno konzumovat vejce a mlécné vyrobky

v postni dny.

Maso:

Konzumovaly se klasické druhy masa, tj. hlavné veptové a hovézi, dale skopové, driibez
(slepice, kohouti, kapouni, husy). Vepfové maso se také udilo, vyrdbéla se z n¢j slanina
a klobasy. Kvalita masa vice neZ jen kvantita odraZela postaveni konzumenta. Montanari
cituje E. Fiumiho, ktery spocital spotfebu masa ve Florencii ve 20. a 30. letech 14. stoleti na
38 kg na osobu. Pro oblast tiSe, do jejihoz politického 1 kulinarniho okruhu jsme spadali,
uvadi Montanari Abeliiv odhad 100 kg masa ro¢né¢ [Montanari 2003]. Kdyz uvazime az
120-140 postnich dnl v roce, je to obrovské €islo. Pro ¢eské zemé& v 1. pol. 14. stol. jsem
narazila na odhad 80-90kg na osobu (vcetné sadla) [Rosenberg 2018]. Napftic spolecnosti se
ovSem diametralné liSila kvalita dostupného masa. Na venkové pfevazovalo solené vepioveé,
husy, ryby opét solené. Zvitrata byla chovana predevsim pro dalsi produkci (vajec, mléka,
mlad’at), tj. hospodat konzumoval aZ staré kusy z chovu vytfazené. Mladé maso bylo urc¢eno
pro mé&stsky trh. Maso se konzumovalo vice v zimé, kdy byla potieba snizit stavy zvifat
a bylo snazsi maso uchovat. Zvétina byla vysadou majetnych vrstev. Lovila se sparkata zvér,
divocaci, kralici a zajici, bazanti, holubi, kukacky a vodni ptactvo. Mén¢ kvalitni maso
a vnitinosti se zuzitkovaly do naplni masovych kolach, pastik, SiSek a masovych kasi.
Nadbytek bilkovin, tézka a tucna strava si u nejvyssi spolecnosti vybirala svou dan v podobé

travicich a kloubnich obtizi (dna).
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Piist:

Liturgicky kalendaf ovliviioval stravovaci navyky a pfispival k vytvareni
homogennéjSich obycejit v riznych ¢astech Evropy [Montanari 2003]. Plst v podstaté
znamenal periodické nahrazovani masa rybami a lusténinami a ZivociSnych tukli olejem,
diky ¢emuz strava nebyla jednotvarna. Stiredomoiskou kulturu chleba, vina a zeleniny
ptevzaly cirkevni kruhy. Jako pozemkova vrchnost si navic klastery mohly dovolit Cerstvé
ryby ze svych vodnich ploch. Analyzy odpadnich jimek dokladaji plotice, okouny, karase,
cejny, Stiky (Slechta). Kapr zacal byt hojny az v 16. stoleti. Prosty lid konzumoval ryby
solené nebo uzené, béznym postnim jidlem byla spiSe zelenina a ovoce. Masity pokrm se tak
v bézném tydnu mohl objevit na stole jen v ned¢€li, pondé&li, utery a ve ¢tvrtek [Petran: 1985].
Postnim masem byl i bobr, z kterého se konzumoval ocas a zadni nohy, v sezon¢ skupinu
vodni tvord doplilovali raci. Postnim jidlem byli také hlemyzdi, jest¢ M. D. Rettigova je
uvadi jako typické jidlo Stddrého dne. ProtoZe se hlemyzdi ulity objevuji v nélezech, ale ne
v kuchatskych zdznamech, lze piredpokladat jejich konzumaci niz§imi vrstvami [Bfeckova,
Cejpova, Fabidnova 2018].

) *

Obrazek 6 Bobr na vyobrazeni z Buch der Natur (kolem r. 1455/1460, fol.79r.)

Koreni:

Dostupnym kofenim pro majetné byl kmin (v Cechach doloZené péstovani od 12. stoleti),
bobek (tj. listy a plody vaviinu), anyz, fenykl, jalovec a koriandr (jejich péstovani je
dolozené v Cechach ve 12. - 13. stoleti). DovaZzenym a tedy drahym kofenim byl ve
14. stoleti pept, Safran, zézvor, skofice, hiebicek a muskatovy kvét. K masu se casto
podavaly omacky z rozvafené¢ho ovoce (napt. Svestek, visni), ve kterych toto kotfeni naslo

uplatnéni. Mnozstvi a zplisob pouziti kofeni odrazel spolecenské postaveni konzumenta.
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Kdo si mohl dovolit drahé koteni, mohl si dovolit i erstvé maso, naduzivani koteni tedy
nebylo snahou zamaskovat Spatnou kvalitu masa [Montanari 2003]. Prostd kuchyné
pouzivala naSe doméci bylinky, napi. petrzelku, rozmaryn, dobromysl, matetidousku, kopr,
koriandr, libecek, hoicici. Pro viini i barevnost se pouzivaly kvéty (fialky, sedmikrasky, rize

apod.), konzumovaly se kvéty bezu (kosmatice).

Cim osladit:

Nejcastéjsim sladidlem byl med, susené ovoce, dale javorova a biezova miza. Titinovy
cukr byl dovazen do klasternich a méstskych 1€karen, kde se z n&j vyrabély cukrovinkové
konfety (bonbony), které byly prodavany jako 1ék, nebo se objevuji na nejbohatsich stolech

jako samostatny chod.

Cim okyselit:
Z vina ¢i piva se vyrabél ocet, ktery se pouzival do marinadd a ve vétSim mnozstvi nez
jsme dnes zvykli i do omacek, kde m¢l prodlouzit jejich trvanlivost. Pro své desinfekéni

ucinky byl doporucovan Iékari. Alternativné bylo mozné pokrm dokyselit i Stavou z diinek.

Tuky:

Zakladem byly tuky Zivocisné (sadlo, maslo), které produkovalo kazdé hospodafstvi.
Rostlinné oleje bylo tifeba vyrobit lisovanim semen, doloZené jsou oleje Inéné, konopné nebo
z bukvic. Sadlo bylo Siroce dostupné, ale v postni dny mélo byt nahrazeno pravée oleji.
Piepusténé maslo zbavené vody a bilkovin méa vyssi bod ptepalovani (200-250 °C) nez
ptvodni maslo (150-180 °C) a delsi trvanlivost neZ neupravené maslo (ve sklepé v fadu
mésici). Zivodisné loje se pouzivaly také ke sviceni - svice z véeliho vosku bylo nutné

koupit, ale 1lj z poraZenych zvitat byl zdarma.

Ndpoje:

Nejbeznéjsim ndpojem byla ptirozené voda - sveZi pramenitd nebo stojatd studnicni, kterd
ale zejména ve meéstech byla Casto bakterialn€¢ kontaminovand. Toto rozdéleni vody se ndm
dodnes odrazi v pohddce o Zivé (pramenité) a mrtvé (studnicni) vod€. Do vody k piti (ale
1do vina) se nékdy ptidaval ocet [Bifeckova, Cejpova, Fabidnova 2018]. Z ovoce se
pfipravovaly mosty, na venkové i nekvaSené §tavy z mizy stromi. Obliba medoviny v tomto
napoj, svarovalo se s kofenim (bobek, zdzvor), bylinkami (Salvéj muskatovad) ¢i se
dochucovalo medem a octem. Krom¢ mistni vinatské produkce se dovazela i kvalitni vina

rakouska a uherska, pro nejbohatsi stoly vina ze vzdalenych jiznich oblasti.
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Pivo mohlo byt tekuté, ale také kasovité, podavané teplé, varilo se s nejriznéjSimi
bylinkami (napf. popencem). Naptiklad 1ékatr Albik z Unic¢ova doporucoval Vaclavu IV. pro
zlepseni zazivani pivo s pelynkem, benedyktem nebo dobromysli. Pozd€ji v raném
novoveku se varila 1 pivni polévka. Ve 14. stoleti prevladlo vaieni svrchné kvaseného piva
v pivovarech (méstskych, klasternich), s ¢imz souvisely rtizné snahy o monopolizaci této
vynosné ¢innosti (pravo varecné, pravo milové). Za kvalitngj$i bylo povazovano pivo

pSeni¢né, zatimco dnes jsme zvykli na pivo z je¢menného sladu.

Co se na stole objevit nemohlo: vse z Nového svéta (paprika, kukufice, rajcata, fazole,

brambory), dale bazalka, badyan, vanilka, pomerance.

Je dobré si uvédomit, Ze ne vSechno dovozové bylo nutné drahé a nedostupné. Typicky
veskerd stl se k ndm dovazela, ptesto byla béznou a to nejen na méstskych trzich, ale i na
se v kuchyni pouzivala ke konzervaci potravin (nasolend masa) a k ¢isténi dievéného nacini
(drhnuti soli pro likvidaci bakterii). Nékteré komodity se ziskavaji a prepravuji snadno

(cizrna), jiné obtizné (citrony, fiky) a o to vyssi pak byla jejich cena.

Diverzifikace potravinovych zdroji, to bylo klicové feSeni pro sttedov€kého cloveéka
stale ohroZzeného neurodou. Obiloviny §lo v piipad¢€ nutnosti v omezené mite nahradit jinymi
rostlinami, zeleninu plané rostoucimi bylinami. Kase tak bylo moZzné misto z obili uvaftit ze
semen rosi¢ky krvavé nebo merliku bilého (dnes tolik oblibend quinoa jsou semena merliku
¢ilského), jako Spenat (Cerstvé €i duSené) je mozné upravovat listy plané rostouci lebedy,
merliku, Stoviku, koptivy, brslice kozi nohy a nahotklého popence. Dobova kuchyné jako
historizujici zazitek nabizi obrazy bohat¢ prostfenych stolli i pro obdobi 1. pol. 14. stoleti,
které jinak bylo potravinové svizelné. Po klimatickém optimu 13. stoleti nastoupila studena
klimatické epizoda 1305-1326. Rok 1307 byl extrémné suchy, neprSelo od bfezna do zafi
a v Cechach i na Moravé v diisledku toho propukl hlad. Ostatni roky (s vyjimkou suchého
roku 1312) byly studené a vlhké, zimy mimofadné tuhé. NejdrastictéjSim v této studené
klimatické epizodé bylo obdobi sedmiletého hladu v r. 1313-1319 [Svoboda, Vaski, Cilek
2003: 178]. Zbraslavska kronika k roku 1316 poznamenava: vzapeéti prislo zalostné umirani
lidi, a to umirani se tak velice rozmohlo, zZe se v premnohych vesnicich a méstech vykopavaly
hluboké jamy, aby spolecné zakryly premnoho mrtvol jak zdechliny. [Zitavsky 1976: 302]
Na jate 1318 byla situace znovu kritickd: opoustéji nekteri sedlaci se svymi Zenami své
pribytky, uchyluji se do lesii, zabijeji lidi, na které piijdou, pojidaji je a tak se Zivi. [Zitavsky
1976: 317].
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Ptes vSechnu snahu o erudici a studium prament jsou setkani reenactort jen ,hrou na
sttedoveék® - bez hladu, bidy, nemoci a $piny. Je to iluzivni svét vzesly z romantickych
predstav o damach a rytifich, vysledek permanentniho snéni o stredoveku v myslich
zdpadniho clovéka, jak ocitoval Umberta Eca Dusan Zupka v ¢lanku Ako pisat’ o stredoveku

222 Vytvéaieni obrazu stiedovéku podle pfedstav soucasného

putavo a zaroven vierohodne
Clovéka, tj. medievalismus, ktery je ve své prehnané a kycovité podobé k vidéni
v hollywoodskych velkofilmech, reenactofi v diskusich pranyiuji za historické neptesnosti
(Statecné, srdce, Kralovstvi nebeské, apod.). I kuchyné pfes vSechnu svou namahu je
idealizovand minimaln¢ dostatkem potravin bez ohledu na cas sklizn¢, nikdo tak nejde spat
s prazdnym zaludkem (spiSe naopak). Romanticky ,Mytus hradni pecinky
a vsudypritomného vina‘‘ uvadi na pravou miru Dana Dvotackova - Malé ve stejnojmenném

videu na youtube kanalu Historického tistavu Akademie véd Ceské republiky?’. Pokud mate

na stfedovékou kuchyni jen 15 minut ¢asu, v tomto videu zazni v§e podstatné.
8.2. Suroviny v historické rekonstrukci dobové kuchyné

U surovin je obecné pii rekonstrukci kulindfské kultury minulych veéki tieba dbat na to,
zda byly v daném case a prostoru realné¢ dostupné a pak také pro jaké stravniky je jidlo
urceno, tj. jaké je jejich spolecenské postaveni. Co pouzit a co ne lze zjistit studiem literatury,
skvéla k tomuto tématu je jiz zmitlovana Kuchyné pozdniho stiedovéku. Pokud si Clovek
neni jisty (napf. pouZiti ryZe, melounll) vZdy se najde n€kdo zkuSené;si, kdo poradi. Jedna

dotdzana poznamenala, Ze mnohdy jde o mentoring nevyzadany:

»Jako jo, vafit historicky je chvilemi zabava, ale... Kdyby se na tom na akcich tak
nebazirovalo, nepfisla bych si seSné€rovana jak tkanicky. Kdyz né€kdy pouziju do jidla néco
nehistorického, typicky kofeni - nebo ho pouziju vic, nez by bylo v t¢ dobé mozné -, najde
se téméf vzdy néjaky dobrak, ktery to zacne rozebirat a v dobré vili si vyslechnu
nevyzadanou piednasku o typech kofeni v daném historickém obdobi a o logistickych
moznostech surovin v t€ dobé¢. Ja tedy chapu, ze to ten veleduch mysli dobfte, ale nikdo se
ho na to neptal, proboha! A ten zminény dobrak ptitom vétSinou popiji ze svého kalisku

podle nélezu tfeba rum s kolou. Nebo slivovici... To mé vzdycky vomejvaj na misté.*

22 7UPKA, Dusan. Ako pisat o stredoveku putavo a zaroven vierohodne? Dennik N, Historyweb [online]
Publikovano 27.05.2020 [cit. 20.5.2021]. Dostupné z: https://historyweb.dennikn.sk/clanky/detail/ako-
pisat-o-stredoveku-putavo-a-zaroven-vierohodne

23 DVORACKOVA-MALA, Dana. Mytus hradni pecinky a vsudypfitomného vina. O jidle a piti ve stfedovéku.
[video] Historicky Ustav Akademie véd Ceské republiky,v.v.i. premiéra 5 .5 .2020. Dostupné z:
https://www.youtube.com/watch?v=1PLtD4YVAGE&t=2s
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I kdyz aktéti berou historickou rekonstrukci vazné, cilem kazdé akce je predevsim bavit
se a uzit si setkdni se stejné smyslejicimi lidmi. Z vlastniho pozorovani vim, ze naptiklad
ranni ké&va je k dostani 1 v jinak precizné¢ dobové fungujici kuchyni. S tajnou spotifebou
(guilty pleasures) [Goffmann 2018] a obecné nedobovymi ptedméty souvisi dalsi prakticky
aspekt dobové taborové kuchyné a tou je , kamuflaz®, tj. baleni a skladovéni ptivezenych
potravin. Nic nezkazi fotku dobové kuchyné tak, jako plastovéa lahev oleje nebo krabice
mléka v pozadi. Tekutiny lze ptelit do lahvic a dzbant, na sypké potraviny (mouky, cukr) ¢i
sklenice jsou vhodné platéné pytliky, do kterych lze celé obchodni baleni dané potraviny
schovat. Vsechno nedobové je ulozeno ve stanu za kuchyni. U vicedennich akci ve volném
terénu je samoziejmé problém se skladovanim masa. Pokud je to mozné, jede se na nakup
cerstvych surovin na misté. Zvéfinu lze pfivést zmrazenou a uskladnit v polystyrenovych
boxech (podobné jako naptf. maslo). Peené pfipravené doma se na misté kraji a serviruji
studené, masové zaklady omacek Ize také zavarit doma do sklenic a na misté¢ pokrm jen

dokondit.

panimarketa.rajce.net

Obrazek 7 Priprava surovin (foto panimarketa 2015)

V dotaznikovém Setieni jsem se respondentil ptala, jak dilezity je pro kuchaie dobové
spravny vyber surovin. Z odpovédi je patrné, Ze dobovost konkrétni suroviny je dilezita, ale
z praktickych diivodu se vétSina kuchaii nenecha svazovat dal§imi aspekty (byla to surovina
bézné nebo luxusni? je dostupna celorocné? v jaké podobé?). Od nejortodoxnéjsiho ke zcela

laxnimu pfistupu byla etnost odpovédi takovato:
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15,8% - snazim se maximalné ptiblizit dobovym surovindm, v¢. omezeni podle dobovych
zvyklosti (napf. nepouzivam ani oranzovou mrkev)
58,2 % - dodrzuji strukturu surovin, vSechny realné mozné povazuji za stejné dostupné
a pouzivam je
10,8% - pokud na hotovém jidle nelze poznat cizi nebo moderni suroviny pouzivam vse
10,8% - zalezi na okolnostech, ptilezitosti apod.
3,8% - pouzivam cokoliv, v€etné polotovart
V otazce mifici na ortodoxni pfistup k surovindm byla zamémé jako ptiklad pouzita
oranzova mrkev. Tato dnes zcela béznd zelenina charakteristickd syté oranzovou barvou, se
v 10. -18. stoleti vyskytovala pfevazné ve Zlutych a fialovych barevnych variantach [Kasik
2015], které naopak dnes nejsou bézné k dostani, ale 1ze si jednoduse zakoupit osivo a mrkev
vypéstovat, ptipadné zakoupit na farmarském trhu, tj. je tfeba vynalozit Gsili na jeji ziskani.
Sezénnost bere pifi piipravé menu v ivahu 52% dotdzanych. Spolecenské postaveni
stravnikd zohlednuje 51% dotazanych. Pfestoze respondenti maji pomérné jasnou predstavu,
co je a co neni luxusni pokrm, zdklad jidelnicku (pf. polévky, ragl) je pomérné rovnostarsky,
panska tabule je pfi finalni Gpravé povySena pfidanim nékolika lahiidek. Pokud jede na akci
skupina lidi, ve které jsou zastoupena vsSechna patra tehdejsi spolecnosti, je pro jejich
kuchyni tézké vatit jidla dvojmo. Zpravidla se to fesi tak, ze prvni hoduje Slechta, zbrojni
a slouzici pak ,,dojidaji zbytky*, coz odpovida i dobovému kontextu [Petran 1985]. Dnes
stejné jako ve stiedovéku se spolecenské postaveni demonstrovalo piedevs§im pouzitym
kotfenim a druhem masa. Status symbolem i v historické konstrukci dobového jidelnicku

zustava zveétina, ostatni druhy masa se pouzivaji volnéji (kutect, ryby).

Obrazek 8 Merlik, typicky plevel nasich zahrad, a Spenat z néj pripraveny (foto archiv autorky)
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Jak chutna jidlo ve stylu 14. stoleti samotnym kuchaiim?
,»Je prekvapivé, co se tyka chuti a vini i kombinaci®

»Jidla z tufinu sice mtizou byt total LH, ale jeSté jsem nezazila, aby to bylo dobry. A stejné
se podobny hrizy varej (coz upiimné nechapu). Takze se s dobovym jidlem cloveék musi
n¢jak srovnat a smifit, najit si v tom alesponi né¢jaké pozitivum nebo zabavu, jinak je to v haji.
Ono by to byla daleko vétsi sranda a kuriozitka, kdyby ¢lovék nebyl na néjaké akci kazdy
druhy tyden a nefesil to furt dokola.*

,»Chybi rozmanitost surovin. Pfece jenom je LH jidlo o dost chudsi nez to, na které jsme
zvykli v sou€asné dobé. Netikdm, Ze se neobejdu bez brambor a rajéat. Ale spoustu véci
clovek pii vareni pouzit nemuize, pac¢ to neni LH, a po nékolika letech ¢lovéku zacnou
dochazet napady na kombinace. Kdybych vatila jen dolozené recepty, zrali bychom kazdou
akci skoro to samy. Takhle jenom dochézi ndpady na kombinace a podobné, takze ac jsou
jidla vétsinou jind, jejich sloZeni je mnohdy stejné. A to m¢ ubiji :D Ptipadné feSeni diet
ruznych ¢lent skupin (ten je vegetarian, ten nesmi laktozu, ten nesmi lepek...) je kalvarie

non plus ultra.*

»Kazdy recept je pro m¢ vyzva. Hlavné ho co nejlépe pfipravit s vybavenim, které mam
k dispozici. Spousta jich vypadd na papife dost zvlastng, ale vZdy jsme si pochutnali
a nékteré recepty zaradili do bézného jidelniCku 1 mimo akce. Na receptech jde krasné vidét,
jak byl diive ¢lovE€k schopny i z mala vykouzlit skvélé jidlo a umél zpracovat témét vSechno,
co mél v okoli.*

(vybrano z dotaznikll, otdzka Co pro vds znamend dobova kuchyné)
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Obrazek 9 Spokojent stravnici (foto Lucyfera, 2017)

8.3. Vybaveni kuchyné a technologie pripravy pokrmi

V moment¢ kdy vite, co a z ¢eho uvarit, prichazi ke slovu otazka v ¢em a jak. Co se tyce
technologické upravy, prevladalo ve stfedovéku vareni a duSeni, coz pfimo souviselo
s povahou topenist’ (oteviend ohnisté). Pti peCeni totiz maso ztraci na objemu, opékani na
rozni je navic narocné na spotiebu dieva a hlavné ¢as - potfebujete vyc€lenit osobu, ktera
bude maso otacet a potirat. Rozen je vhodné umistit pfed ohen a do nadoby pod nim
zachycovat tuk a §t'avu, jak mizeme vidét na dobovych vyobrazenich (Obrazek 11), oheit
pak také méné& ¢adi. V méstanské a vesnické domacnosti se uplatiioval spise rost nez rozen,
protoze na ném se daly opékat mensi kusy masa, ryby a klobasy [Petrai 1985]. Pecené maso
rozhodné nebylo na stole kazdy den a to ani u Slechty [Dvotackova- Mala 2020]. Velké kusy
masa (napf. celi lososi) a zvéfina byly ¢astym a vitanym darem, kterym Slechtici udrzovali
a stvrzovali vzajemné vazby ve spole¢nosti, kterd byla na ptizni a osobnich stycich zaloZena.

Svédci o tom dochovana ran€ novoveéka korespondence a deniky [Hrdlicka 2000]
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Obrazek 10 Rekonstrukce oteviceného ohnisté a pece (foto Curia Obrazek 11 Roznéni u otevieného krbu -
Vitkov. 2019) miniatura z Decameronu, kolem r. 1414
(Paris, Bibl. De I’Arsenal, MS 5070)

Obrazek 12 Opékani veprove pecené na zavésném rostu nad zhavymi uhliky (foto Triss, 2020)
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Obrazek 13 Pevny rost pro opékani mensich kusit masa (foto archiv autorky)

Ve stfedoveku se varilo hlavné v keramickych hrncich a to napti¢ celou spole¢nosti, coz
dokladaji hmotné nalezy. Dnes naopak cisté v keramice na ohni vaii jen malokdo,
v dotaznikovém Setieni takovy zpusob uvedlo jen 10,8% respondentii. Jednim z dtvodu je
potizovaci cena, naptiklad hrnec o objemu 1,1 litru vyjde na 1200 K&?*. Vateni v keramice
pfimo v ohni také vyzaduje urcitou znalost a zru¢nost. Nadoby trochu protékaji, coz se
pouzivanim ¢asem zmirni, kdyZ vrstva uhlikli zaplni pory neglazované keramiky. Kvuli
teplotnim raztim nesmi pii vafeni plameny Slehat vys, nez je tekutina v nadobé. Ze stejného
divodu nelze pouzivat k michani kovové predméty. K myti keramickych hrncti se nesmi
pouzivat zadna chemie (zlstala by v poérech). Pred zabalenim a uloZenim musi byt hrnce
uplné suché, jinak chyti plisen (Ptiloha €. 3). Keramika je porézni material a zejména zbytky
mléka nebo ovocné §tavy mohou kontaminovat pokrm pii pfiStim vatfeni, nadoby natahuji
také pach pokrmu. Ve stfedovéku proto méla hospodyné nadoby vzdy na konkrétni typ
potravin [Feyfrlikova 2015:14].

24 pF. 3,51 1500 K&, 0,7 1 500 K&, 0,351 300 K&, nabidkové ceny keramické dilny Matushteham leden 2021
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Obrazek 14 Vareni v keramickych hrncich primo v ohni na iluminaci z konce 15. stoleti (norvimberska Hausbuch der
Mendelschen Zwolfbriiderstiftung) a dnesni keramika pro vareni v ohni z dilny Matushteham

Glazované nadoby se u nas objevuji az na zacatku 15. stoleti. Jako uréity ustupek
hygienickému standardu dneska vSak reenactofi i pro 1. pol. 14. stoleti pouZivaji lahvice,
dZbany a poharky glazované z vnitini strany pii zachovani vnéjSiho dobového vzhledu
nadob. Ptilohou ¢. 4 této diplomové prace je ukazka jedné diskuse na téma glazované a
neglazované keramické nadoby, ve které na podporu glazovani zaznivaji pravé argumenty

jako snadna udrzba a neplesnivéni.

Obrdazek 15 Peceni nekvasenych moucnych placek na rostu (fotoarchiv autorky)
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V dnes$nim ztvarnéni dobové kuchyné 1. pol. 14. stoleti prevlada pti tepelné tpravé
potravin vafeni v kotlicich nad ohném. Oproti keramice jsou levnéjsi, nerozbitné pii
transportu a snaze se Cisti 1 skladuji. Ve sttedovéku naopak bylo kovové vybaveni drahé.
V praxi se dnes jedné nejcastéji o kotle zelezné. V diskusich reenactort 1ze vidét, ze i toto
se snazi posunout dal smérem k dobovosti, v tomto ptipad¢ by se jednalo o kotle médéné
a zevnitf pocinované (Ptiloha ¢. 5). Bohuzel jsou v taborech stale k vidéni i smaltované
kotliky zhobby marketi. Divodem je samoziejmé pofizovaci cena. Dvacetilitrovy
smaltovany kotlik 1ze pofidit za cenu zhruba 750 K¢&. Objemové Ctvrtinovy, ale Zelezny
kotlik 1ze v soudasnosti zakoupit za 860 K&*°. Smaltované kotliky jsou také uzivatelsky
jednodussi, neptilnavé, nereznou — z hlediska dobovosti jsou ale naprosto nepiijatelné. Rez
negativné ovliviiuje vyslednou chut' pokrmu, o zelezné kotle je proto tfeba starat se
spravnym zpusobem, tj. po pouZziti umyt a vratit nad ohen, po uschnuti jest¢ horky kotel
vytiit stolnim olejem. Pocinované kotliky zevnitf nereznou, ale cin taje a nelze proto nechat

kotliky nad ohném prazdné, bez vody ¢i pokrmu.

)

Obrazek 16 Vyobrazeni vareni v kotli zavéseném na posuvnych hacich v Maciejowski Bible (kolem r. 1450) a podobna
scéna dnes (foto Ludyfera 2020)

Receptatové spisy dale znaji technologii smazeni (,,vafeni v tuku‘), avSak pouZzivaly se

k tomu panve keramické (trojnozky), nikoli kovové. Keramika smaZenim trpi a zkracuje se

25 Nabidka Fetézce Hornbach v Gnoru 2021 https://www.hornbach.cz/shop/Kotlik-20-I-
smalt/10275489/artikl.html (smalt) https://www.outfit4events.cz/czk/produkt/6596-kotlik-na-ohniste-2-3-

a-5-litru/ (Zelezo)
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jeji zivotnost. Pouziti zeleznych panvi pro 1. pol. 14. stoleti je proto Siroce tolerovany
anachronismus. Lze na nich (nebo na litinovém talu) také opékat nekvasené chlebové placky,

které se dobové pekly v popelu ohnisté nebo v peci.

Obrazek 18 Kombinace Zelezného a smaltovanych kotlikit na jednom ohnisti (foto Panimarketa, 2015)

Samoziejmé pii rozhodovani v jakém nadobi vafit, hraje zasadni roli pocet stravniku.
Zelezné kotle pfipadné panve jsou dostate¢né rozmérné pro takovy ukol a nerozbitné, coz je

pfi pfevazeni vyhodou.
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Po keramice a kovu je tieba zminit dal$i material, ktery je s dobovou kuchyni spojen,
atim je dfevo, ze kterého jsou vyrobeny misy, misky, 1zice, védra, soudky, nabéracky,
vafeCky, pracovni stoly a krajeci prkénka. V této materidlové skupiné jsou nejmensi
problémy sehnat dobové odpovidajici vybaveni, které je cenové dostupné. Dievo je navic
snadné na udrzbu. Velké misy jsou prevazné dlabané, mensi misky soustruzené, ziidka
dlabané. U nés jsou ru¢né soustruzené misky dolozené od 9. stoleti. Dlabani je ¢asove
narocné a tomu odpovida i pofizovaci cena, proto si je fada reenactori zhotovuje sama.
Soustruzené misky jsou snadno dostupné za ptiznivou cenu, vyrobcil je nékolik (napt. Duse
dieva). V archeologickych nélezech vrcholného a pozdniho stiedovéku pievazuji dyhové
misky skladané z nékolika po létech stipanych plochych dili stazenych houzvi. Ve vybaveni
reenactori se ale objevuji dosud vzéacné, protoze jsou pomérné drahé a Cesky vyrobce zatim

jediny (Glis wood).

Obrazek 19 Skladana drevenda miska z ndalezového souboru z Jihlavy a soudobé provedeni (foto Glis wood)

Zakladnim voditkem pro vybér vhodného nadobi jsou ikonografické prameny
a archeologické nalezy z daného obdobi, z odborné literatury lze doporucit napiiklad knihu

Petranovy Déjiny hmotné kultury.
Trh

Jako kazdy konicek, ktery se déla naplno, je 1 reenactment finanén€ naro¢ny, podle
zvolené postavy i znacné, jak uz bylo feceno. Otvira se tak trh s vybavenim a do komunity
vstupuji trzni vztahy. Rostouci poptavka vytvaii obchodni ptilezitosti. Kamarad od ohné se
meéni v zékaznika, dodavatele ¢i konkurenta. Mistem, kde zdjemce ziskava reference, jsou

hlavné diskuse na socialnich sitich, na stejné kolbisté se ale pfesouva i konkurencni boj.
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Moznosti, jak sehnat vybaveni je n€kolik:

1. Kontaktovat ptfimo vyrobce - jako v kazdé jiné femesIné praci neni nad dobré
reference, tj. idedlni je zeptat se jinych reenactori a nechat si doporucit dobrého
vyrobce a zboZi si objednat. Zpravidla je nutné pocitat s del$i dodaci lhiitou.

2. Sermiiské burzy — akce pravidelné konané v mnoha méstech v CR. Vyhodou je, Ze
zbozi si kupujici na misté prohlédne a z vice kust si vybere.

3. Komeréni e-shopy — zpravidla nejméné $t’astnd volba. Dobovost a kvalita zpracovani
je casto diskutabilni (obchodnik tla¢i vyrobce s cenou dolii, aby maximalizoval sviij

zisk).

Vyrobcei se snazi pokryt co nejSirs$i poptavku, tj. vyrabé&ji zbozi pro rizné datace a jsou
schopni doporucit, co se hodi pro konkrétniho kupujiciho. Zpravidla poskytnou 1 informaci,

podle kterého konkrétniho nalezu zpracovali svilj vyrobek.

Obrazek 20 Kuchyné vybavena také servirovacim a stolnim nadobim (foto Lucyfera 2017)

8.4. Jeden taborovy den

Zavery, které prezentuji v této praci, vychazeji jednak z dotaznikového Setfeni, ale
zejména z vlastnich pozorovani a rozhovort. Uvédomuji si, ze jsem nemohla vidét fenomén
dobové kuchyné v celé jeho §ifi a popisuji jen jeho malou ¢ast, kterou je vareni v polnich

podminkach na hromadné akci. Turnaje se ucastni kolem dvou set lidi, pro které vari nékolik
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kuchyni. Vyhodou je vice jednotek k pozorovani, ale je tieba vzit v tvahu specifi¢nost
takového vareni. Velké tdboieni znamena, ze potadatelé urcéuji misto pro postaveni kuchyné,
zajistuji a distribuuji dfevo, zajistuji cisternu s pitnou vodou, dale prostor pro myti
a hygienické zazemi vibec (chemické WC). Docasny charakter staveb, nutnost pievazet
vybaveni na velkou vzdalenost a podfidit se programu setkani do jisté miry limituje vybaveni
a jidelni¢ek. Cim mensi akce, tim vé&tsi prostor pro hru a experiment. Naptiklad Druzina
pana z PofeSina se na svém letnicnim setkdni v cervnu 2020 pustila do stavby udirny
a experimentalné si vyudili maso a ryby?¢. Né&které skupiny maji pfenosnou pec a pecou si

chléb nebo masové kolace.

Obrazek 22 Peceni chleba (foto Druzina panii z Poresina, 2020)

Kdyz se podivame na jeden den tdborové kuchyné na velké akci typu podzimni turnaj,
zacind samoziejme jesté pred snidani. Kdo prvni vstane, rozdéla ohei, aby byla horké voda
na ¢aj (a kavu). Snidané je podobné jako v bézném zivoté nejméné formalizovanym jidlem

dne. Kuchyné pfipravi oblozené misy, pe¢ivo, maslo, vanocku apod. Piipadné je mozné

26 Druzina pant z Pofesina, facebookovd stranka [online]. PEispévek ze dne 5. 6. 2020. [cit. 10. 1. 2021]
Dostupné z https://www.facebook.com/poresin.cz
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ohrat zbytky od vecete. Stravnici se trousi ke stolu a kazdy si vybere podle své chuti. Stejné
jako v ¢erné kuchyni sttedovékého hradu i dnes na louce je kuchatsky persondl vnitiné
diferencovan. Kuchmistr sestavil menu, rozepsal suroviny k ndkupu, dohlizi nad chodem
kuchyn¢ a koordinuje vydej pokrmt. Vedle toho je zapotiebi nékolik méné kvalifikovanych
pomocnikt, kteti myji nadobi, kraji suroviny, donesou vodu. Jeden ¢lovek byva vyclenén
k celodenni péci o ohen a dfevo. Po snidani kuchmistr provede revizi zasob, podle potieby
se zajede na dalsi nakup. Béhem dopoledne zacina loupani a krajeni cibule, ¢esneku,
zeleniny, masa, plynule navazuje ptiprava polévky a hlavniho chodu. Pfistiesky se stoly se
nachdzeji v jiné ¢asti tabora (Obrazek 2), proto pro jidlo pfichdzeji slouzici a na misach ho
odnaseji z kuchyné pry¢. Kdyz je obéd vydany, naji se kuchati a pomocnici. Na ohnisti se
stale hieje voda, aby bylo mozné pribézné umyvat vracené nadobi. Po ob&édé nasleduje
chvilka odpocinku, ptfipadné se pfipravi jen lehkd svacCina, kterou lze operativné vydat
(pecivo, syry, ovoce). Nékolikachodova vecefe je maly ritudl, vpravdé hostina, ktera
mnohdy nejen kon¢i, ale i za¢ina za tmy. Uvarené jidlo je tfeba udrzovat teplé (ale nespalit),
dokud si pro né nepfiijdou stolnici, ptipadné pribézné umyvat nadobi, aby bylo na ¢em
servirovat dal$i chody. Spole¢né jidlo a nasledné sezeni u pohéru vina je piijemnou teckou
za celym dnem a utuzuje vztahy v komunité. Pti svétle vicek se vypravéji historky z boji

a vzpomina na kamarady, ktefi jiz odesli.

Obrazek 23 Prace v kuchyni nikdy nekonci - snidané jesté neskoncila a uz se zacina s vykosténim masa na obéd, vecere
se vydava se stmivanim. (foto archiv autorky)
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Vzorovy jidelnicek:

Snidané: pecivo, vanocky, pomazanka, méslo, oblozené misy (Sunky, syr, zelenina)

Obéd: vyvar z uzenych zeber se zeleninou, pohanka s masovou smési (cibule, Spenat, uzené

maso, ¢esnek), hrach s medem a cibulovy salat

Vecerte: rybi kolacky, bila bylinkova polévka s chlebovymi knedli¢ky, danc¢i ragu, jadhlova

kase s karamelizovanymi hruSkami

Obmeény: rybi gulas, peCenad Sunka se svétlou omackou a mandlemi, pecené pasticky, studena

pecené s fikovo - zdzvorovou nebo povidlovou omackou, sladké ryzova kase

V ramci dotaznikového Setieni provedeného 01. 02. 2021 byla respondentim poloZena
otazka: ,,Co pii vareni na akcich postradate?* Odpovédélo 120 respondentti, zpravidla uvedli
vic nez jeden udaj. PfevaZovala odpovéd’ ,,pomocnici® (26x). Kuchafi potfebuji k ruce
n¢koho, kdo bude loupat cibuli, krjet kila zeleniny, michat pokrm nad ohném, umyvat
nadobi. Dfevo bylo zminéno 24x - bud’ se ho obecné nedostava, nebo neni suché a Spatné
hofi. Tato vytka je Casto mifena smérem k organizatorim, kteifi na vétsi akce dievo
kuchynim zaji§t'uji. Kuchyné na druhou stranu maji snahu dievo si ,,pro jistotu* schranovat.
Vysledkem je, Ze dieva je celou akci malo, a posledni den rano se objevi zpatky na hromadé.
Potteba dovybaveni se objevila v 19 ptipadech. Nékdy bylo uvedeno velmi konkrétné
chybéjici vybaveni (aquamanile, soklova kuchyné, pec, ale i trochu piekvapivé krajeci
prkénka), nékdy jen obecné noze ¢i nadobi pro strdvniky. Osobné jsem v terénu
zaznamenala, Ze chybé&l dostatek servirovaciho nadobi, tj. Ze kazdy mél své osobni stolni
nadobi, ale chybély misy, podnosy nebo nabéracky pro spoleény chod. Sestnact kuchait
uvedlo, ze jim chybi ¢as. Po snidani se za¢ind s ptipravou obéda, pak umyt nadobi, kratky
odpocinek a je tfeba zacit s veceti. Ohen hofi cely den, minimalné proto, aby byla horka
voda na nadobi. Pokud se program dne protahuje, je tfeba udrzovat jidlo teplé, nez bude
podavano. Pii zodpovédnosti za chod kuchyné je obtizné vzdalit se od ohn¢ a podivat se na
probihajici program. Dvanact respondentii uvedlo, ze jim nechybi nic. V osmi ptipadech
zaznélo, ze byva problém s dostateCnym mnozstvim pitné vody. Pét respondenti se zminilo,
ze v poslednich letech je kviili suchu omezovéano rozdélavani ohitli v piirodé€. Otevieny ohen
samoziejm¢ nelze nechdvat bez dozoru, turnaj ma stanoveny podminky k zabezpeceni
pozarni ochrany pii akcich, kterych se zcastni vétsi poCet osob a ve stanu u kuchyné je

mimo jiné hasici piistroj.
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Obrazek 24 Cast tabora vyhrazend pii turnaji polnim kuchynim (foto Triss 2020)

9. Empiricka Cast - dotaznikové Setieni

Vysledky vlastniho pozorovani a nékolika neformélnich rozhovorl nelze samoziejmé
jednoduse generalizovat na celou skupinu osob, které vafi v reenactmentu 1. pol. 14. stoleti.
Proto jsem se rozhodla provést dotaznikovy priizkum. Vzhledem k tomu, Ze komunita je
fidce rozptylena ve velké oblasti a mistem setkavani je virtudlni prostor, byl k dotazovani
pouzit on-line dotaznik. Elektronické dotazovani je rychlé, ¢asové i finanéné nenarocné.
U vétsiho vzorku, nez by bylo zvladnutelné osobnimi rozhovory, jsem ovéfovala piistupy
respondentll k riznym otazkam dobové kuchyné. Nevyhodou je samoziejmé samovybér
respondentli (vzorek neni reprezentativni), nelze vyloucit autostylizaci odpovédi, je
povrchnéjsi nez rozhovor a nelze zaznamenat neverbalni projevy ¢i doptat se na nejasné

a vynechané odpovédi, chybi kontext reakei.

v r

9.1. Cil pruzkumné ¢asti

Hlavnim cilem prizkumné ¢asti bylo ziskat méfitelna data ohledné ptistupt k piiprave
dobovych pokrmil pro vlastni spotiebu, tj. jak jsou ziskavany teoretické znalosti a zejména
jak jsou nasledné aplikovany v praxi. Zaméfila jsem se na dva zakladni okruhy, kterymi jsou
pouzivané suroviny a vybaveni. Dal§im cilem bylo pfipadné vysledovat vztahy mezi t€émito
dil¢imi oblastmi, naptiklad mezi volbou surovin, vybaveni a dobou, po kterou se respondenti
dobové kuchyni vénuji. S rostouci délkou doby, po kterou se respondenti vénuji dobové

kuchyni, jsem ocekévala ortodoxnéjsi pfistup k surovindm i pouzivanému vybaveni.
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9.2. Prizkumny vzorek

K osloveni respondentt a zvefejnéni dotazniku byly vyuzity dvé facebookové skupiny,
jedna tzce a druha Siroce zamétena. Facebook jsem zvolila pro jeho rychlost, Siroky dosah
a spontannost reakci. S zadosti o vyplnéni dotazniku byla oslovena soukroma skupina
Skupina stranky Hradecky dwir Alzbéty Richenzy, kterd méla k 12.01.2021 331 c¢lend,
a soukroma skupina Historicky serm / Historical fencing, ktera méla k 12.01.2021 9,7 tisic
Clent. Dotazovani probéhlo vlednu 2021 a jeho vysledkem bylo 158 vyplnénych
polostrukturovanych dotaznika, néktefi respondenti poskytli k dotazovani 1 uzitecnou

zpétnou vazbu.
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Vékovou a genderovou strukturu respondentti piehledné znazornuji nasledujici grafy:

Vék

Frequency

18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50 55 64
Vek

Graf'¢. 1 Vekova skladba respondentii

Vékova struktura respondentll potvrzuje zaveéry z terénniho pozorovani, Ze reenactment
je pro svou finan¢ni naro¢nost konickem ekonomicky aktivni populace. Nejvice zastoupena
je skupina 27 - 40 let, po 50 letech véku cetnost zastoupeni prudce klesa. Toto zjisténi ale
muze byt zkresleno skuteCnosti, ze dotazovana probéhlo na socialni siti, kterou starsi lidé
obecné vyuzivaji méné.

Genderové zastoupeni respondentli bylo piijemnym piekvapenim, ocekdvala jsem vyssi
zastoupeni zen. Jednak proto, ze i obecn€ v rodinach vati vice Zeny, jednak proto, ze kuchyni
jsem vnimala jako sféru, kde se mohou realizovat partnerky a manzelky reenactor -

bojovnikil. Zeny nakonec ve vzorku pievazuji jen lehce (53,2%)

Pohlavi

100
80

60

Frequency

40

20

zeny muzi

Pohlavi
Graf ¢. 2 Genderova skladba respondenti
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9.3. Dotaznik

Navzdory doporuceni z pilotaze nebyly do dotazniku zatazeny socioekonomické otazky
(vyse prijmu, Castka investovana do vybaveni apod.). Otadzka po vysi osobniho ptijmu byva
vnimana jako dotérna a protoZze neni relevantni k zaméteni vyzkumu, v dotazniku se
neobjevila. Investice do vybaveni by relevantni byla, ale vyzadovala by vice nez jednu
jednoduchou odpoveéd’, aby vysledek nebyl zavadéjici. Vyse investice do vybaveni se lisi
jednak podle poctu let, po které se jedinec konicku vénuje, ale také podle toho, zda nakup
vybaveni je z vlastnich zdroji nebo ze spole¢nych financi skupiny. Jinymi slovy nékdy
mlady zdjemce pfijde k hotové druzinové kuchyni, jindy se individualni zajemce vybavuje
roky, ale zas nepotfebuje drahy kotel o velkém objemu. VySe investice do vybaveni tak neni
nutn¢ ukazatelem hloubky zdjmu o dobovou kuchyni. Proto ani otdzka po vysi prostredkt
investovanych do vybaveni kuchyné se v dotazniku neobjevila a cely dotaznik se podatilo
udrzet v ne prilis velkém rozsahu 21 otazek. Ze 158 respondenti kompletni dotaznik
odevzdalo 157. Vyplnéni dotazniku bylo anonymni, ke zvetfejnéni dotazniku a sbéru dat byl
vyuzita Sablona Google Forms. U polootevienych otdzek mohli respondenti vybrat jednu
1 vice moznosti, dvé otazky byly oteviené. Ziskané data byla zpracovana pomoci programu

SPSS. Zde je kompletni znéni dotazniku:

Ozivena historie - Vareni

Pted sebou mate dotaznik s 21 otdzkami zkoumajici rizné ptistupy k dobovému vareni.
Toto Setfeni doplituje moji diplomovou préci, zaméfenou primarné na vrcholny stredovek.
Diky vam 1épe porozumim tomu, jak vatite, odkud ¢erpate informace a co pro vas kuchyné
znamend. D&kuji pfedem za pomoc. Dotaznik je samoziejmé anonymni a budu rada za

kazdou odpoveéd..

1. Jak obvykle FeSite na akcich své skupiny/ druziny stravovani?

e vafime spolec¢né jidlo na misté

e uvaiime spole¢né jidlo uz doma, na misté ohfejeme

e kazdy clen si fesi stravu posvém

e jidlo si nechavame dovézt z hospody a na misté se jen rozdé€li
Jiné:

e

2. Jaké misto ma kuchyné ve vasem spolku/ druziné?

e pfiprava pokrmil je pro nas stejn¢ dilezitd jako odivani nebo vyzbroj

e primdrné€ se vénujeme jinym vécem, ale vlastni kuchyni mame

e vafeni se nevénujeme, v piipad¢ potieby pro nds kuchyni zajisti jind skupina
nebo poradatel
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3. Pokud Vy osobné varite jidla dobové kuchyné, odkud hlavné ¢erpate informace o

vareni?

e z popularné naucné literatury, kuchatek

e 7z odborné (napt. archeologické) literatury
e 7z diskusnich skupin zamétfenych na moje obdobi (féra)
e ze socidlnich siti a dalSich médii (pf. youtube kanaly)
e pievzal/a jsem osvédcené recepty od kamaradi
e sleduji vSechny uvedené zdroje

Jiné:

e

4. Dbate p¥i vafeni na dobovost pouzitych surovin?

e snazim se maximalné piiblizit dobovym surovinam, v¢. omezeni podle dobovych
zvyklosti (napf. nepouzivam ani oranzovou mrkev)

e dodrzuji strukturu surovin, v§echny realné¢ mozné povazuji za stejné dostupné a
pouzivdm je

e pokud na hotovém jidle nelze poznat cizi nebo moderni suroviny pouzivam vse

e pouzivam cokoliv, véetné polotovar

e zalezi na okolnostech, ptilezitosti apod.

5. Dodrzujete pii vareni dobové receptury?

e drzim se striktné informaci dolozenych v literatufe, co se tyce surovin i postupu,
maximalné dopliuji o zkuSenosti

e dolozené receptury dopliiuji dal§imi surovinami nebo technologickou upravou,
aby vice odpovidaly o¢ekavanému vysledku podle soucasnych standarda

e popisy jidel a pouzité suroviny pouzivam pouze jako vychozi informaci pro
vytvofeni jidla, které odpovida sou¢asnym standardim

e nesnazim se vibec napodobit jidla ze starych kuchatek, tvofim vlastni

6. Berete pri pripravé pokrmii v tvahu i spolecenské postaveni stravniki (socialni

strukturu)?
e Ano
e Ne

7. Berete pri pripravé pokrmii v ivahu postni obdobi?

e Ano
e Ne

8. Berete v ivahu sezonnost produktu a jejich obecnou dostupnost?

e Ano
e Ne

9. Rekl/a byste, Ze suroviny pro dobovou kuchyni jsou snadno dostupné?

e ano, neni problém sehnat to, z ¢eho budu vatit
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e obcas narazim na néco nedostupného
e ne, fada surovin se neda sehnat nebo je ptilis draha

10. P¥i pripravé jidla na ohni pfimo na akci:

e pouzivam pouze odpovidajici keramické nadoby

e pouzivam dobové odpovidajici nadoby z ocelového plechu (zelezné), ptipadné

meédéné nebo mosazné

e pouzivam vSechny mné dostupné nadoby vcetné modernich smaltovanych a
nerezovych

e pouzivam pouze roSt

11. Rekl/a byste, nadobi pro dobovou kuchyni jsou snadno dostupné? (kotle,

nabéracky, védra...)

ano, nebyl problém se vybavit

je dostupné v CR, ale ptili§ drahé, kuchyni vybavujeme postupné
chybi ¢esti vyrobcei, objednavam ze zahranici

vybaveni je naprosto nedostupné

12. Jak dlouho uz se zajimate o dobovou kuchyni?

méné nez 2 roky
2-5 let

6-10 let

vice nez 10 let

13. Kolikrat ro¢né osobné na akcich varite?

o |-2x
e 3-5x
e (Castéji nez 5x

14. Mate néjaké piredchozi kucharské vzdélani/odborné znalosti? (p¥. vyuceni,

hotelova Skola, gastro provoz)

e Ano
e Ne

15. Mite néjakou predchozi praxi s varenim pro véts$i skupinu osob? (p¥. letni

tabory)
e Ano
e Ne

16. Délal/a jste nékdy prednasku nebo ukazku pripravy pokrmi pro verejnost?

e Ano
e Ne

17. Vyhledavate aktivné kontakty s jinymi kuchari?
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e Ano, jsme v kontaktu
e Ne

18. Co pf¥i vareni na akcich postradate? (cokoli: pomocnici, dfevo, vybaveni...)

—

Vase odpoveéd

19. Ocenil/a byste néjaky workshop na téma dobova kuchyné?

e Ano, to by m¢ zajimalo

e Ano, uz jsem se v minulosti takového setkani zucastnil/a

e Workshop neni tfeba, k vyméné informaci staci setkani s ptateli na akei
e Ne, nezajimalo by mé to

20. A ted’ dvé otazky Ccisté statistické. Jaky je Vas vék?

—

Vase odpovéd

21. Pohlavi

e 7ena
e muz

Dékuji za zodpovézeni otazek a na zavér mi miiZzete napsat, co pro vas dobové vareni

znamena (radost, vyzvu, objevovani, volnost....)

9.4. Vysledky dotaznikového Setieni

Data z dotaznikového 3etfeni byla zpracovana v programu SPSS. Cetnosti odpovédi u
vybranych otadzek jsou uvedeny nize.

1. Jak feSite na akcich své skupiny/druZiny stravovani?

celkova Valid Cumulative

Cetnost Percent Percent Percent
vaiime spole¢né na 145 91,8 91,8 91,8
misté
hotové z domova 3 1,9 1,9 93,7
kazdy sam 7 4.4 4.4 98,1
jiné 2 1,3 1,3 99,4
nevyplnéno 1 ,6 6 100,0

Total 158 100,0 100,0




2. Jaké misto ma kuchyné ve vasem spolku/ druziné?

celkova Cumulative

cetnost Percent =~ Valid Percent Percent
rovnocenné 85 53,8 53,8 53,8
mame i kuchyni 63 39,9 39,9 93,7
nevénujeme se 5 32 32 96,8
nevyplnéno 5 32 32 100,0
Total 158 100,0 100,0

3. Pokud Vy osobné varite jidla dobové kuchyné, odkud hlavné ¢erpate informace o

vareni?
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
Valid popularné nau¢na 30 19,0 19,0 19,0
odborna lit. 35 222 22,2 41,1
diskusni skupiny 9 5,7 5,7 46,8
od kamaradt 15 9,5 9,5 56,3
vSechny zdroje 60 38,0 38,0 94,3
jiné 2 1,3 1,3 95,6
bez odpoveédi 7 4.4 4.4 100,0
Total 158 100,0 100,0
4. Dbate pri vareni na dobovost pouzitych surovin?
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
ano, striktné 25 15,8 15,8 15,8
ano, bez dalSich 92 58,2 58,2 74,1

omezeni
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kdyz to neni poznat, 17 10,8 10,8 84,8
pouziji vse

vubec nedbam 6 3,8 3,8 88,6
podle okolnosti 17 10,8 10,8 99,4
nevyplnéno 1 ,6 ,6 100,0
Total 158 100,0 100,0

5. DodrZujete pri vareni dobové receptury?
Valid Cumulative
Frequency = Percent Percent Percent

ano, striktné 41 26 26 25,9
ano s upravou 79 50,0 50,0 75,9
jen jako inspiraci 27 17 17 93,0
ne 10 6,3 6,3 99,4
nevyplnéno 1 6 ,6 100,0
Total 158 100,0 100,0

6. Berete pii pripravé pokrmi v ivahu i spoleCenské postaveni
stravniku (socialni strukturu)?

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
ano 77 48,7 48,7 48,7
ne 80 50,6 50,6 99,4
nevyplnéno 1 ,6 6 100,0
Total 158 100,0 100,0
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7. Berete pri pripravé pokrmii v ivahu postni obdobi?

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
ano 41 25,9 25,9 25,9
ne 116 73,4 73,4 99,4
nevyplnéno 1 ,6 ,6 100,0
Total 158 100,0 100,0

8. Berete v tivahu sezénnost produkti a jejich obecnou

dostupnost?
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
ano 82 51,9 51,9 51,9
ne 75 47,5 47,5 99,4
nevyplnéno 1 6 ,6 100,0
Total 158 100,0 100,0

9. Rekl/a byste, Ze suroviny pro dobovou kuchyni jsou snadno

dostupné?
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

ano 51 32,3 323 323
obcas ne 97 61,4 61,4 93,7
ne 9 5,7 5,7 99,4
nevyplnéno 1 ,6 6 100,0
Total 158 100,0 100,0
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10. PouZzivané vybaveni k pripravé pokrmii:

Valid Cumulative

Frequency Percent Percent Percent
pouze keramika 17 10,2 10,8 10,8
zelezné nadoby 84 50,6 53,2 63,9
cokoli, véetné smaltu i 25 15,1 15,8 79,7
nerezu
pouze rost 2 1,2 1,3 81,0
keramika + zelezné 2 1,2 1,3 82,3
nadoby + rost
keramika + zelezné 24 14,5 15,2 97,5
nadoby
keramika + rost 1 0,6 0,6 98,1
nevyplnéno 3 1,8 1,9 100,0
Total 158 95,2 100,0

11. Rekl/a byste, nadobi pro dobovou kuchyni jsou snadno
dostupné? (kotle, nabéracky, védra...)

Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
ano, neni problém 47 29,7 29,7 29,7
ano, ale drahé 102 64,6 64,6 94,3
chybi ¢esti vyrobei 7 4.4 4.4 98,7
naprosto nedostupné 1 6 ,6 99,4
nevyplnéno 1 6 ,6 100,0

Total 158 100,0 100,0




12. Jak dlouho uZ se zajimate o dobovou kuchyni?

Valid Cumulative
Frequency Percent =~ Percent Percent
méné nez 2 roky 24 15,2 15,2 15,2
2-5let 70 443 443 59,5
6-10 let 30 19,0 19,0 78,5
vice nez 10 let 32 20,3 20,3 98,7
nevyplnéno 2 1,3 1,3 100,0
Total 158 100,0 100,0
13. Kolikrat ro¢né osobné na akcich varite?
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
1-2x 44 27,8 28,0 28,0
3-5x 58 36,7 36,9 65,0
vice nez 5x 53 33,5 33,8 98,7
nevyplnéno 2 1,3 1,3 100,0
Total 157 99,4 100,0

14. Mate néjaké predchozi kucharské vzdélani/odborné znalosti?
(pf. vyuceni, hotelova Skola, gastro provoz)

Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
ano 15 9,5 9,5 9,5
ne 142 89,9 89,9 99,4
nevyplnéno 1 ,6 6 100,0
Total 158 100,0 100,0
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15. Mite néjakou predchozi praxi s vafenim pro vétsi skupinu
osob? (p¥. letni tabory)

Cumulative

Frequency Percent Valid Percent Percent
ano 70 443 443 443
ne 87 55,1 55,1 99,4
nevyplnéno 1 ,6 ,6 100,0

Total 158 100,0 100,0

16. Délal/a jste nékdy prednasku nebo ukazku pripravy
pokrmii pro verejnost?

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
ano 62 39,2 39,2 39,2
ne 95 60,1 60,1 99.4
nevyplnéno 1 ,6 ,6 100,0
Total 158 100,0 100,0
17. Vyhledavate aktivné kontakty s jinymi kuchari?
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
ano 72 45,6 45,6 45,6
ne 85 53,8 53,8 99.4
nevyplnéno 1 6 ,6 100,0

Total 158 100,0 100,0




19. Ocenil/a byste néjaky workshop na téma dobova kuchyné?

Valid Cumulative

Frequency = Percent = Percent Percent
ano 34 21,5 21,5 21,5
ano, absolvoval/a jsem 86 54,4 54,4 75,9
neni potieba 28 17,7 17,7 93,7
nezajima mé to 9 5,7 5,7 99,4
nevyplnéno 1 ,6 ,6 100,0
Total 158 100,0 100,0

9.5. Analyza dotaznikového Setieni

Nekteré vysledky analyzy ziskanych dat byly uvedeny pfimo v kapitolach, ke kterym
mély konkrétni vazbu (napt. suroviny, vybaveni). Na tomto misté si dovolim malé shrnuti
dotaznikového Setfeni. Z odpovéedi vyplyva, Ze druziny jsou zvyklé pfipravovat si pokrm na
misté setkani (91,8 %). Ptiprava spole¢ného jidla a jeho konzumace je zde stejné jako
v jakékoli jiné socidlni skupin€ a kultuie socidlnim tmelem. To, co jime a jakym zpisobem
to jime, ukazuje nasi piisluSnost ke skuping. [Breadsworth, Keil, 1997] Dal§im aspektem,
ktery se poji ke kuchyni, je spolecnd prace (nanosit vodu a dievo, nakréjet suroviny), ktera
udrzuje a potvrzuje hierarchické vztahy ve skupin€. Polovina respondentil (53,8 %) uvadi,
ze kuchyni vénuji stejnou pozornost jako jinym aspektiim historické rekonstrukce a dalSich
témer 40% uvadi, Ze 1 kdyz se primarné vénuji pravé jinym okruhtim kazdodennosti dob
minulych, vlastni vybavenou kuchyni maji. Z tohoto vysledku by se dalo usuzovat, Ze
dobova kuchyné mé ve spolkovém zivoté reenactorii diilezité, nebo minimalné rovnopravné

postaveni vedle ostatnich ztvariiovanych rovin sttedoveké kazdodennosti.

Dtlezitou otazkou pro mé bylo ziskavani relevantnich informaci o dobové kuchyni
ajejich nasledné prevadéni do praxe. 22,2 % respondenti uvedlo, Ze Cerpaji hlavné
z odborné literatury a 19 % z literatury popularné naucné. Kdyz ptipustim, Ze ne vzdy je
jasné, kudy vede hranice mezi obéma zanry, mohu kategorie sloucit do prostého
konstatovani, ze 41,2 % respondenti Cerpa znalosti z literatury, jen 9,5 % jich ptebira

vyzkouSené recepty od kamaradl a 53,8 % respondentti uvedlo, Ze neni v kontaktu s jinymi
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kolegy - kuchati. Obrazek osamélého kuchaie - experimentatora nezapada do predstavy
reenactmentu jako neo-kmenu prodchnutého pocitem souznéni a sounalezitosti. Spise by
poukazoval na princip sité, kdy zapojeni je jen chvilkové a doCasné a kuchyné se podobaji
jednotlivym zaménitelnym uzlim v siti. Hlavni odménou ucastnikiim je, Ze se mohou
zucastnit 1 ptiste. Ty uzly, které nespolupracuji podle kodu, jez v siti rezonuje, jsou okamzité
vyrazeny. Jednotlivé uzly mohou udrzovat svoji vyznamnost jediné tim, zZe pracuji efektivnéji
nez druhé [Keller 2004: 399, 401]. V ptipad¢ samostatnych kuchyni to zd4 se plati.

Spolupraci v jinych oblastech (zbrang, stfihy odévll) uvnitt reenactmentu jsem nesledovala.

Zhruba pul na pil byly rozd€leny odpovédi u otazek, zda pti ptipravé pokrmi berou
respondenti v uvahu sezénnost surovin (51,9 % ano, 47,5 % ne) a spolecenské postaveni
stravniki (48,7 % ano, 50,6 % ne). Dnes jsou suroviny dostupné po cely rok, proto umi-li
¢loveék na ohni pét Sest jidel, bude je vafit na jate stejné jako po podzimni sklizni, ale prostor
pro urcité prizptisobeni tu je a kdo chce, vyuziva ho. V otdzce spole¢enského postaveni je
naprosto relevantni argument, Ze sluzebnictvo dojidd zbytky z panské tabule, dobovy
kontext to potvrzuje [Petran 1985]. Napftiklad v satirické basni Podkoni a zdk z konce

14. stoleti o tom, kdo ma lepsi zivobyti, si podkoni libuje:

Pakli Ze pro jiné hosti Kdyz pak bude po vecefi,

nas kuchaii zapomanu, coz nas koli dvorské sbéri,

inhed j4 od stola vstanu béfemy s€ dolov s hradu

1 bézim tam sam k kuchyni; a netrpiec v ni¢emz hladu.

dadiet’ mi dosti zvéfiny — [ Hrabak 1951]

Pon¢kud ptekvapivy byl vysledek u otazky ohledn¢€ dostupnosti dobovych surovin, kde
61,4 % respondentt uvedlo, ze obCas narazi na néco, co se jim nepodafi sehnat. Je chybou,
ze pti tvorbé dotazniku jsem neponechala prostor k vypsani konkrétni obtizné sehnatelné
suroviny. Pochopitelné napiiklad bobii ocasy nebo raci jsou suroviny nedostupné, presto mé
takto vysoké ¢islo piekvapilo. Otdzka vybaveni a jeho dostupnosti je samostatn¢ rozebrana
v piislusné kapitole. Pomérné jasno maji kuchati ve volbé surovin pro pfipravu pokrmil
anadob pro vafeni. Pokud pouZzivaji nedobové vybaveni, neni to ignorance, ale otazka
nakladi - 64,6 % respondentl uvedlo, Ze neni problém sehnat odpovidajici vybaveni, ale je

piili§ drahé.
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Pouze 26 % respondentt uvedlo, Ze pii volbé surovin pro vareni zohlediuji postni obdobi.
Jsme dnes zvykli konzumovat vice masa a vzhledem k tomu, Ze setkdni probihaji v naprosté
vetsing o vikendech, kuchyné by byla z poloviny postni. Otazka nabozenské praxe, ktera
byla pro stfedovékého clovéka integralni soucasti byti, je dosud mezi reenactory spise
opomijena. Konkrétné na turnaji probihd mse, zehnani pred zahédjenim turnaje. U tabuli
Slechty, teholnikli, pfipadné¢ tadovych rytitlh jsem zahlédla modlitbu pred jidlem,
u neurozenych ale jen vyjimecné. Pfitom takova malickost jako pod€kovani za plny stil
formou kratké modlitby umoznuje i u neurozenych ptipomenout spolecensky rad minulosti.
Hlava ,,rodiny* muize poctit pronesenim modlitby jinou osobu u stolu, kterd si toho dne

zaslouzi pochvalu. Jesté ve 2. pol. 18 stoleti rodina zahrnovala vSechny, kteti spolu chlebuji,

tj. stravuji se spole¢né (rodina hospodare, celed’). [Petran, Petraiiova 2000]

Obrazek 25 Modlitba pred veceri (foto Triss, 2020)

V planované vicestupiiové analyze hrala dalezitou roli doba, po kterou se respondent
konicku dobové kuchyné vénuje. Nejvyssi zastoupeni (44,3 %) bylo v kategorii 2-5 let,
nejméne bylo novack (15,2 %) a obé dlouhodobé kategorie mely podobné zastoupeni: 19 %
respondentt se dobové kuchyni vénuje 6-10 let a 20,3 % dokonce déle nez 10 let. Témer
90 % respondentii nema zadné predchozi odborné znalosti a zkuSenosti v gastronomii, ale
44,3 % jich uvedlo, Ze maji pfedchozi praxi s vafenim pro vétsi skupinu osob, napf. na
letnich taborech. Skute¢nost, ze se dobové kuchyni vénuji lidé, ktefi se v gastronomii
nevyucili ani v ni nepracuji, neni zddnym piekvapenim. Funkci volného ¢asu pieci mimo

jiné je, Ze ptinasi rekreaci, kompenzaci a kontrast k zaméstnani.
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Kromé¢ zpracovani jednostupiiové analyzy jsem hledala i ptipadné vztahy mezi dvéma
znaky. Na prvnim misté m¢ zajimalo, zda existuje vztah mezi dobou, po jakou se respondent
o dobovou kuchyni a zajima, a pfistupem k surovinam, volbou nédobi pro vafeni ptipadné
ochotou ucastnit se n¢jakého workshopu na téma dobova kuchyné. Zde jsem predpokladala,
ze lidé s delsi dobou zajmu (a praxe), budou ortodoxnéjsi, co se ty¢e vybéru surovin
a vybaveni pro vareni, a naopak zacatecnici budou vafit z ¢ehokoli a v ¢emkoli a ve vice
piipadech si budou chtit rozsifovat znalosti na setkani s kolegy kuchaii. Zpracovala jsem si
prislusné kontingenc¢ni tabulky v SPSS. Z vysledkt chi kvadratu vsak vyplyva, ze nulovou
hypotézu o neexistenci statistické souvislosti mezi proménnymi nelze zamitnout. Zda se, ze
kombinace faktort, které vstupuji do hry, jsou hodn¢ individualni a nelze jednoduse fici, ze
¢im déle se ¢lovek dobové kuchyni vénuje, tim je striktnéj$i v ptistupu. Naopak i z rozhovorii
se zda, ze v pribéhu ¢asu a zejména s nartstajicim poctem stravnikill jsou kuchati ochotnéjsi
k rozumnym kompromistim mezi dobovosti a praktickou realizovatelnosti. Naprosta vétSina
kuchati je flexibilnich a volba strategie ptipravy pokrmu je tak spise zavisld na konkrétni
akcei (resp. konzumentech) nez na osob¢ kuchare. Jinak se vafi na ,,rodinné* vyprave 5-10
osob a zcela jinak na akci pro 50 a vice lidi, kde je tieba zvazit i technologické a ¢asové

moznosti a v neposledni fad¢ rozpocet.

10. Zavér

Druzinova, v podstaté¢ az klubova c¢innost reenactorli samoziejmé nabizi moZnost
analyzovat socialni skupinu z hlediska jeji klasifikace, funkce, postaveni ¢lenti ve skupiné
¢i sledovat jeji dynamiku v kontextu mikrosociologie. Jini moji ptedchtidci se snazili chapat
aktivity této skupiny jako projevy subkultury. Byt reenactorem neni stejné jako byt
fanouSkem fotbalu nebo metalové hudby. Ve vzristajici oblibé tohoto konicku jisté hraji roli
obvyklé motivy jako ptislusnost ke skupin€, setkdvani na akcich, potteba zazitku a fyzické
aktivity. V této praci jsem se podivala na reenactment z jiného pohledu, z pohledu kolektivni
identity, Maffesoliho konceptu tribalizace spole¢nosti a také optikou typologie her Rogera
Cailloise. Specificky na roli dobové kuchyné béhem konkrétniho typu setkani (turnaj) jsem
aplikovala Gofmannoviliv dramaturgicky model interakci, ktery by bylo moZné v jiné praci
dale rozsifit a analyzovat podle né&j celé déni ,,na scéné.” Empiricka ¢ast prace mi zase
umoznila zobecnit nékteré vypozorované zavéry ohledné vyznamu kuchyné pro fungovani
skupiny, ptistupu k teoretickym znalostem a jejich prevadéni do praxe. Jak uvadéli samotni

respondenti, dobova kuchyné dotvaii celkovy obraz zazitku, napomaha iluzi piesunu do
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jiného prostoru a ¢asu. Je dalezitou soucasti reenactorskych setkani, protoze spolecné jidlo

posiluje vazby ve skuping.

Béhem prace na tomto vyzkumu jsem v duchu hledala smysl badatelského usili a vnitini
motor lidi, ktefi vénuji tolik volného ¢asu studiu kazdodennosti staré téméf sedm staleti.
Odpovéd’ jsem, myslim, nasla ve stati Fernanda Braudela Dlouhé trvani, z které si dovolim
ocitovat: Rekl bych viak, Ze prekvapent, prenesent do jiného prostiedi, nadhled — to vie jsou
dulezité prostiredky poznani a jsou také nezbytné pro pochopeni okolniho prostoru, ktery nas
obemyka tak tésne, Ze ho zretelné nevidite... Ve vztahu k soucasnosti je i minulost
prenesenim do jiného prostiedi [Braudel 2010: 10]. Reenactoii bez ohledu na ztvariiované
obdobi se na den ¢i nékolik dni jakoby pfenaseji v ¢ase do kvalitativné jin¢ho prostredi,
oblékaji alternativni identitu a dokézi nahle vidét svij zivot a nasi soucasnou spolecnost
jinyma ocima. Kritickyma oc¢ima. Alvin Toffler v rozhovoru pro Gazetu Wyborczu, ktery
vysel v ¢eském piekladu v Lidovych novinach 21.01.1999, v souvislosti s rychle se ménicim
svétem tekl, ze lidé se je (rezervace minulosti, pozn.) sami pokouseji vytvaret. Nejsou to uz
komuny hippies, ale mikrosvety nostalgie, odzy stesku. Existuje cely velky , nostalgicky“
byznys... Jsou také tovarny na starozitnosti, nostalgické mody, literatura, hudba. Lidé se
jako trosecnici chytaji vSeho, co mad koreny v minulosti. Hledaji tam klid, rovnovahu,
minimum trvalosti, bez kterych je Zivot nesnesitelny. Abychom mohli vydrzZet v systému, ktery
se stale rychleji meni, a abychom se v tom chvatu neztratili, musime mit neobycejné silnou
kotvu zdkladnich hodnot, védomi, co je pro nas opravdu dulezZité, co skutecné cekame od
Zivota, od sebe, od jinych. Tyto zakladni hodnoty jako Cest, ptatelstvi, prace vlastnich rukou,
a dané slovo reenactofi zazivaji ve svém mikrosvété s jednoduchou a jasnou strukturou.
Struktura je to, co fadé¢ lidi chybi ve spolecnosti, kterd se stava siti. Vedle toho zaZivaji
reenactofi na akcich blizkost, soundlezitost s lidmi, které mozna jesté v€era osobné neznali,
ale maji spolu néco spolecného: kostym, ,,masku*, kterd ma propojujici moc a tuto moc ma
1 spole¢né jidlo. Dobova kuchyn€ umociiuje prozivani pfitomnosti zapojenim dalSich smysla

kromé¢ zraku, zejména chuti, ¢ichu ale 1 hmatu.

Navraty urcitych prvka minulosti, které byly v dobé moderny potlacovany a
vytésiiovany, jsou podle Maffesoliho pravé charakteristické pro postmodernu. Miroslav
Hroch se v knize Kolektivni pamét. K teoretickym otazkam zamysli nad tim, zda lidé, ktefi
vyrostli v rozkouskované postmoderni spolecnosti, budou schopni chéapat §irSi a hlubsi
strukturni souvislosti procesti dob minulych [Hroch in Maslowski, Subrt: 2014] a zda o to

vibec budou stat, zda se minulost nestane jen siti nahodilych jednotlivin bez vzajemnych
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souvislosti. Kdyz se rozhlédnu kolem sebe, vidim tadu lidi, kteti chtéji chapat souvislosti
a veédi, Zze ony jednotlivosti si lehce najdou na internetu. Informace jesté neni znalost.
V rychle se ménicim svété tito hledaji pravdu o hnacich silach spolecenskych zmén. Ozvény

minulosti jsou stale soucasti védomi dnesSnich lidi.

Kdyz ptjdeme jeste¢ vice do hloubky, mizeme vidét souvislosti, které mozna nejsou
ziejmé ani samotnym aktérim. Ke slovu pfichdzeji témata jako etnicita, enkulturace,
budovani narodni identity, které se do této prace jiz nevesly. Stiedoveék nebyl temny ani
barevné, ani mySlenkové. Reenactment 14. stoleti se musi vyrovnavat s romantickym
nadechem rytifskych ptibeht, reenactment 15. stoleti zase se stereotypem husitstvi jako
ttidniho boje. Edukacni funkei konkrétn€é dobové kuchyné jsem v této praci ponechala zcela
stranou, ale nezapominejme, ze 39 % respondentii uvedlo, ze realizuje (nebo alespoii jednou
realizovalo) ukdzky pro vefejnost, tj. podileji se na popularizaci vyzkumi kazdodennosti.
Otviraji se dalsi a dalsi perspektivy, ze kterych by bylo mozné reenactment zkoumat. A nejde
samoziejmé jen o dobové vateni. Rostouci pocet lidi, ktefi se tomuto konicku vénuji,
ukazuje, Ze je néjakym zpisobem schopen byt odpovédi na potieby ¢i nejistoty soucasného

veku.
,, Neni-li tu jiny Zivot, jsou tu jiné zpiisoby, jak zit.

Theodor Roethke (1908-1963)
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Ukazka realizovanych pokrmii

Vyvar z uzenych zeber se zeleninou (foto archiv autorky)

Y RE T
(" \ & ™

-

Pohanka s uzenym masem a se Spenatem (foto archiv autorky)
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Ptenosna picka (foto archiv autorky)
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Ptiprava polévky — na fotografii miizeme vidét soustruzené i dlabané dievéné misky, zelezny kotel
a panev, dievénou poklici na kotel (foto archiv autorky)

Urozené damy maji na tribuné k dispozici lehké obcerstveni (foto Petr Hajek)
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Prodej keramiky inspirované archeologickymi nalezy (foto archiv autorky)
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Priloha ¢. 2

Posledni otazka v dotazniku: ,,Co pro vas znamena dobova kuchyné*

(vSechny odpovédi, neupravovano)

Studium, objevovani, volnost, radost, vyzkum, uspokojeni, dokresleni atmosféry,
vyrazné navyseni autenticity, konicek, seberealizace, neobvyklost, relax, zajimavé
nové chuté, setkani s prateli, plny zaludek

MozZnost zasit se a kvalitn¢ se u toho vylejt :D

Dobové vareni souvisi stejné jako s historickym Sermem do historie, kterou se
snazime néjakym zplsobem restaurovat. To znamena, ze pro nas je to zabava.
Jsem od pfirody starajici se typ a tak mi déla radost, kdyZ mohu ostatni nasytit
chutnou krmi :)

Nakrmit sebe a soukmenovce, navic jsem rad pochvalen, kdyz se mi to povede.
Kazdy recept je pro mé vyzva. Hlavné ho co nejlépe pripravit s vybavenim, které
mam k dispozici. Spousta jich vypada na papite dost zvlastné, ale vzdy jsme si
pochutnali a nékteré recepty zaradili do bézného jidelnicku i mimo akce. Na
receptech jde krasné€ vidét, jak byl diive ¢lovek schopny i z mala vykouzlit skvélé
jidlo a umél zpracovat témét vSechno co mél v okoli.

Radost z dobfe ovétené prace, pychu na to, ze chutna a bolava zada.

Stravitelné a dobr¢ jidlo na akcich, aby se ¢lovék nemusel Zivit klobdsami apod. ze
stanki.

Nakrmit tu bojovou verbez :D

K funkci druzinové hlavni kucharky jsem se dostala ndhodou, ¢i spi§ na mé zbyla,
ale chopila jsem se ji s nadSenim, které stoupa. Pochvala od stravniki je vzdy
balzdm na dusi. I kdyz béhem roku zkouSim néjakeé recepty i doma v modernim,
chuté z ohné na dobové akci se to nevyrovnd. Stale se u¢im, zkousim a objevuji.
Bavi mne, jaké delikatesy se daji vylovit z dobovych zaznamt.

Absolutné odlisnou stravu s ohledem na nasi dobu.

Jednak radost’, ale aj potreba edukovat l'udi a vyvratit’ myty...

D¢laji mi radost spokojeni stravnici. A najezeni silni muzové nas pak fadné
reprezentuji v bitvé/turnaji/souboji.

Je to dobré jidlo :)

VéEtsi vhled do Zivota v hraném obdobi

Soucast celého living history

Pro mne osobn¢€ moznost zkouset néco, co si za normalnich podminek
nevyzkousim. Pro skupinu tam vidim velky pfinos ve formé spolecného jidla, které
skupinu lidi jesté vice stmeli.

Predmet studia, travenie volneho casu, spojenie znalosti a skillov

PtibliZzovani a pozndvani historie sob¢ a ostatnim

Pro mne je radost a detektivka zaroven. Z ptivodnich recepti je Casto tézké poznat
pfesny postup a hlavné mnoZstvi ingredienci, ale mam obrovskou radost, kdyzZ se
mi jidlo podaii a jesté vétsi radost mam, kdyz si ho stravnici objednavaji znovu. Za
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uplné nejvétsi tspéch povazuji kladné ohodnoceni od Petera Kozu, to byla pro mne
velka pocta.

Seberealizace a vyzva pii vafeni nestandardnich jidel v nestandardnich
podminkach.

Vénuji se vareni v rdmei "dobového zivota" obycejnych lidi napfic staletimi a je to
pro m¢ vyzva vyzkouset a naucit se to, co nasi predkové denné¢ délali v jejich
slozitych podminkach.

Objevovani historie a zkouSeni novych véci

MozZnost se badatelsky rozvijet.

Osobne pre mna je to cisto prakticka zalezitost. Treba na akcii jest a uvarenie
doboveho pokrmu iba dopomaha k celkovemu obrazu rekonstrukcie ozivene;j
historie ako take;.

Piekvapivé chvile co se tyka chuti a viini i kombinaci.

Uz mé& nebavi délat pjuuu pjuuu a mecakovat se :D

Uptimné u nas dobovost jidla nikoho moc nezajima, hlavné kdyz je tam maso.
SpiSe se zajimame o stolovani a dodrzovani asponl néjaké kultury v tomto sméru.
"Nutné zlo s lehkym puncem srandy. Jako jo, vafit historicky je chvilemi zabava,
ale... Kdyby se na tom na akcich tak nebazirovalo, nepfisla bych si seSnérovana jak
tkanicky (kdyz n€kdy pouziju do jidla néco nehistorického, typicky kofeni - nebo
ho pouziju vic, nez by bylo v té dobé mozné -, najde se témét vzdy néjaky dobrak,
ktery to zacne rozebirat a v dobré vili si vyslechnu nevyzadanou prednasku o
typech kofeni v daném historickém obdobi a o logistickych moznostech surovin v
té dobg. Ja tedy chapu, ze to ten veleduch mysli dobte, ale nikdo se ho na to neptal,
proboha! A ten zminény dobrék pfitom vétSinou popiji ze svého kaliSku podle
nalezu tieba rum s kolou. Nebo slivovici... To mé vzdycky vomejvaj na misté).
Jidla z tufinu sice mizou byt total LH, ale jest¢ jsem nezazila, aby to bylo dobry. A
stejné se podobny hriizy varej (coz upiimné nechapu). Takze se s dobovym jidlem
¢loveék musi néjak srovnat a smifit, najit si v tom alespoii né¢jaké pozitivum nebo
zébavu, jinak je to v haji. Ono by to byla daleko vétsi sranda a kuriozitka, kdyby
¢lovek nebyl na néjaké akci kazdy druhy tyden a nefesil to furt dokola - mit téch
akci do roka min, asi bych logicky nebyla tak zpruzena, ale neda se svitit.

Clovek si po akci kde se striktné dodrzuje dobové vaieni, vice vazi dnesni doby s
dostupnosti veSkerého koteni.

Vyzva - malo podkladov pre obdobie, ktorému sa venujem (9.st.), takZe Casto je to
o vytvarani novych receptov z vtedy dostupnych surovin a prac. postupov.

Soucast akci, primarni ale pro mé je dobové odivani a odévni technologie
Radostné zjistovani moznosti vafeni s ¢asto omezenym mnoZstvim surovin

Néco mezi vyzvou a nutnosti :D Pokud je moznost, prcham k jinym femeslim :D
ale obcas je to i zdbava :)

Pivodné radost a vyzvu, pak chvilku oprudnd povinost a ted’ se k tomu zase
zac¢inam s chuti vracet

Vse, co mné¢ bavi, pohled na spokojené ,,stravniky" a ticho! prolozené pouze
klepanim 1zic, dfevénych, o misky, dievéné ©

Ptiblizuje nas to vice k dobé, kterou rekonstruujeme, nebylo by Spatné udélat
setkani kuchatt/kucharek, kteti se zabyvaji historickou kuchyni
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Nutnost, svazanost v surovinach

Dobové¢ varenie dokresluje atmosféru a je pre mna prijemné vidiet’ ako si 30 l'udi
pochutndva na niecom ¢o som/sme navarili.

Vateni je mij koni¢ek. Dobové vaieni je pro mne vyzva. Mam z toho radost, kdyz
se to povede. Rad experimentuyji.

Nutnost’ - je to rovnako dolezity aspekt spravnej rekonstrukcie ako vSetko ostatné.
Plne brisko a radost stravniku, takze radost ve skupine :)

Je to hobby, relax (ale aj stres, ked’ na akciach nestiham :D), milujem skusanie
novych receptov aj ich hl'adanie v literattire, a hlavne ked’ z toho podivného ,,cosi,,
je nakoniec celom fajn jedlo a ked’ to ocenia aj nasi 'udia v tabore a pokial’ sa popri
tom dozvedia daco nové aj ndvstevnici stredovekych akcii, je to TOP. Ale
stredoveka kuchyna i ked’ ma vel'mi bavi, nie je hlavnou prioritou v mojich
stredovekych aktivitach.

rozdavani radosti lidem a jejich Stastny usmév na tvaii

Zpracovani potravin a jejich ptiprava patii ke kultute celého lidstva. Jakakoli doba
¢i oblast ma néco zajimavého. A pohled na spokojené stravniky ¢i pochvala jsou
véci, které prosté zahteji u srdce.

moznost prozkoumat dané obdobi hloubéji, ze strany potravy, hygieny, atd...
Vénuji se dobové kuchyni od raného stfedoveku do ticetileté valky. Kazda ma sva
specifika - pro rany stfedovek nejsou recepty, jak je zndme z pozdéjsi doby, ale
zase existuje dost archeobotanickych publikaci o tom, co lidé jedli. Je to volné&jsi,
nez vateni podle ptesnych receptd, ale zase nezname presnou chut’ vysledného
produktu (¢im ochucovali). Ostatné je nutné vzit v potaz, Ze v dochovanych
recepty. Napf. recept na hrach s kroupami v takto starych zdznamech neni, ale
nemuizeme fici, ze se to nevatilo. Naopak to bylo jedno z nej¢astéji varenych jidel
vesnické spole€nosti, jak vypovidaji jiné prameny.

Nutnost, protoze hladovi mi val¢it nepijdou

Radost z objevovani starych zapomenutych recepti

Medovina za odménu, radost Spuntl a jinych stravnikd, v roleplay oblibend mezi
muzi.

pomahat v kuchyni je zabavna ¢innost, stejné jako jiny program na akci a lidé oceni
ty, ktefi vafi, a spolecné jidlo je dileZzity socialni tmel
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Priloha ¢. 3

Cast diskuse o glazovani keramickych nadob z vefejné facebookové skupiny Bazar
»LH* a ,,KM“vybaveni pod prispévkem keramiky Monogramisty HF ze dne
18.2.2021- zkraceno, anonymizovano, neupravovano

Inzerce: Nadoba podle nalezu z Jihlavy 13. stoleti, palena v peci na dievo, uvnitt glazura,
objem 3,5 I, cena 650 K¢ (foto F. Hynst, soucast inzerce)

LWT: Ta originalni pfedloha uz byla taky glazovana?
GP: ne
LWT: jsem si prave tikal....

GP: Drzel jsem original v ruce. Jinak je to p¢kna kopie. Z hlediska pouziti na akcich za mé
naprosto v cajku, uzivatel s tim bude mit minimum prace s udrzbou.

LWT: tak o tom zadn4, ale tfeba my na rs neglazujeme nic a taky to jde. Samoziejmée taky
zaleZi co do toho bude davat.

GP: Nehadam se. Proto jsem zacal vyrabét keramiku 12.-14. stol. sam, abych mél fasos zbozi
od pfipravy hliny a pifiméesi az po vypal. Ale to je zbozi, které je pro vétSinu komunity
nepiijemné a tyram s tim jen své okoli &

HFU: Zlaté monogramistovy kaliSky a dzbany €% na prasaka do mycky !

RRU: Tak s Hynstem ostatne neni problem se dohodnout, ze tu keramiku glazovat proste
nebude. Bez glazury (vc vnitrku) toho od nej mame fakt dost.

CL: Glazovani kvuli poptavce zakaznik®. Jinak FrantiSek zpocatku tvofil bez glazury.
Nicméné chapu, kdyZ na akci spolu s dobrou medovinou spolkne ¢lovek "pavouka plisné",
ze to jako zazitek pak staci a glazura to pristé jistiey

MGM: do mycky jde i neglazovana & nckolikrat vyzkouSeno

86



GP: Ono to neni jen o pfitomnosti glazury. Stiedovéka hrn¢ina byla pfezahnuta na nizsi
teploty, nez se bézné pali dnesni zbozi. Poctiva replika (nikoli kopie) by kromé toho, ze by
mohla zmizet, taky mohla zni¢it mycku.

GMG: vim vim, u téhle keramiky ale vim i teplotu a hmotu. Dokonce i podminky v jakych
byla palend. Takze se toho tolik nebojim.

JM: jsou k tomu dostupné néjaké obrazky nalezu? dik.
Monogramista HF

LN: a kde je ta glazura?
Monogramista HF : tam tenkrat jest¢ nebyla
LN: to je Skoda, p&€kna replika, s glazurou na reenactment naprosto nepouzitelnd e

DP: ono asi zalezi, jak moc je ¢loveék poSahany....I LH faSos si nakonec tu prdel vytiraji
toaletdkem, ktery tehdy nebyl....

Monogramista HF: u této nddoby bych to zase tak neftesil, protoze glazura neni ani vidét.
Je to jenom o tom pocitu a jistote, Ze mate uvnitf ¢isto, kdyz nevidite ani dovnitt. Bez glazury
délam repliky také, jen to chce vEtsi adrzbu. Nicméné poptavka je vice po glazované.

LN: asi fakt ktery vam unika- glazovana keramika se v ¢echach zacina objevovat koncem
sttedovéku, Castéjsi je aZ za renesance... 13.stol. neni ani jedno z toho... takZe nadavejte do
li fasos co je vadm libo, ale tohle neni ani LH ani KM... lenost/neznalost je jedna véc,

minulost/autenticita druha

DP: neunik4 mi viibec nic.....jen nejsem vocas a nebudu tvrdit, Ze néco nebudu pouzivat na
akcich, protoze to tehdy nebylo. Je asi problém, fict t¢ém lidem (kterym je to stejné v 99% u
zadku), kdyZ uz se tedy zeptaji, Ze to vypadalo tehdy stejné, ale glazura nebyla. Na akce taky
jezdite na oslovi nebo autem?
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Priloha €. 4

Cast diskuse na téma Zelezné kotle a typy nozi, ktera probé&hla ve skupiné Reenactment
- rekonstrukce historie a Sermu (10.ledna 2021) - zkraceno, anonymizovano,
neupravovano

AB: Dobry vecer, mohu pozadat o zkusenosti kdo u nas vyrabi / na koho se s diivérou obratit,
véci do vybavy polni stfedovéké kuchyné pro stan o 3 lidech/ kotlik ohni$té nadobi / Jde mi
o doporuceni odzkouSeného a hlavné dostupného k odbéru.

XY: Zalezi také o jakou dobu ma4 jit. Pokud jde o stfedovEk, pfevazna ¢ast konzumované
potraviny se vafila jak se zd4 a to hlavné v keramice dle doby kdy ma fungovat provoz.
Hrnce 3-5 1 z varné hrubé keramiky. Zelezné kotly se moc moc neosvédéuji jak se dnes
ukazuje, je to nepraktické. Zato praktické a 14-15 stol. pouzivané médéné pocinované. Pro
krajeni noze dle doby na kterou délate mizeme s kolegou udé¢lat. Pak maji Zenské na
reenactment stoly prkna na krajeni dievéné nacini, misky soustruzené misy dlabané a to je
tak vSe co se potfebuje a také se pouzivalo

Pokud vite dobu na kterou ma byt vybava tak se daji najit i spravni lidé co to vi. Obavam se
Ze ti co se inzeruji na netu a co lezou na googlu jako prvni jsou ti nejméné povolani aby
viiebc nékco prodavali, jsou to skoro vzdy prekupnici odpadu. Reenactofi si pofizuji véci u
znamych vyrobci v té dané komunité tedy stfedovek, tricitka, sedmiletka, napoleonika atd..
vybaveni se méni a je tieba s tim také pocitat. Jak kotle keramika noze dievéné vybaveni
neni problém sehnat ale je lepsi se zetpat ¢lovéka co déla danou dobu a kde nejlépe poidit,
lidé co to umi délat dobte a dobove to opravdu neinzeruji a nepotiebuji se inzerovat

AB: 1300 - 1450®) ja trouba to nenapsal

XY: No to je hdon€ dlouha doba za tu dobu se zménilo mozné veetné jazyka ceského. Ale
soustruzené misky a kotle by neméli byt problém, noZe se totdlné¢ zménili, keramika
naprosto. Asi bych doporucil soustruzené véci od Monteho ma 1 1zice (DuSe dieva nebo tak
néjak to ma), kotle od Mojmira a noZe od téch co zminil kolega Hugo a festi rad€ji osobné
na SZ ne zde to uz jsou soukromé véci. Noze v roce 1300 byli na trn v pol. 15 uz stienkové
vSech mozZnych konstrukci, ale ¢eské jsou trochu specifické. Nicméné nejmensi zlo by bylo
potidit noZe na trn lepsi mit v pozdéjsi dobé archaické véci nez naopak

EF: NoZe byly na trn i sttenkové vzdycky....

CD: A to obdobi zkratit. A co se tyka kotli - nevim jaké ma zkuSenosti Jindra s vafenim na
ohni, ale vafit v pocinované médi je vyssi divei a ne kazdy to zvladne. Takze Zelezo pro
zacatek urcité doporucuju.

XY: CD To jsem si nab&hl (©) jsem netusil. V tomto sméru pfedavam jen to co jsem sly3el
jinde.

XY: EF Frekvence nalezt stfenkovych a trnovych v datovanych souborech je jednoznacna.
Uz Krajic si toho v8§ima, Podle mych statistik vychazi kolem roku 1300 s 98% trnovy ntiz,
kolem roku 1400 uz je to jen kolem 20% ve prospéch sttenkovych, sttenkové v priabéhu
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15stol jsou v totalni prevaze. O tom Ze trnové a stienkové nejsou nékde jsem nepsal, ale jisté
uznas ze reenactment ma predstavovat mainstream ne extrémy té dané doby

CD: XY cin ma docela nizkou teplotu tani - to asi viS. A upiimné - pocinovanej kotel bych
na ohen nevytahla ani ja - na to se fakt necitim. Pokud se zelezo spravné udrzuje, tak s nim
neni sebemensi problém. Jenom to chce jest€¢ na akci pied zabalenim vy¢istit - pisek
(opravdu pisek, ne ta chemie co se prodava v drogerii) a voda udélaji svoje, pak vyplachnout,
hodit na ohen a vypalit, nechat vychladnout a jest¢ vymazat. Sddlem nebo olejem. A protoze
to zvenku svini (jako jakékoliv nadobi z ohn¢) tak ho na pfepravu majitelé zabali do
smrstovacky. A pokud je takhle oSetfené, tak s nim doma uz nic nemusi a na dalsi akci ho
staci vybalit a da se rovnou pouzivat. V opacném piipad¢ velmi rychle chytne rez a pak
dobrou chut...

EF: XY "Noze v roce 1300 byli na trn v pol. 15 uz stftenkové vS§ech moznych konstrukei" ...

to zni celkem jednoznacné Tomuto jsem si dovolil oponovat. Obliba nozi s tou ¢i onou
konstrukei se v ¢ase ménila a ano, tendence béhem stfedovéku sméfuje od nozi s trnem
smérem ke stfenkam. Ale ta ¢i ona konstrukce nepiedstavuje v zadné dob¢ extrém, pouze
mensinovou ¢i vétSinovou variantu.

EF: CD V pocinovanych eSusech vafily generace vojakd, i ja sam na ranych vandrech
Ostatné v pocinovaném kotliku predvadim obcas Balneum Mariae na akcich i ted’. Je ten
muj uz sice za poslednich sto let ponékud omsely, ale cin z néj fakt netee. Nesmis ho tam
nechat Zhavit nasucho. Ale velkej kotel fakt radsi Zelezne;.

CD: EF jenze to je problém - lidi na tom vafit neumi. Nevi jak s tim zachazet. Ze se to neda
pouzivat jako panev a podobné, Ze v tom smazit cibulku nebyva Uiplné€ nejlepsi napad a tak
dale. Navic - on je tu jeste jeden aspekt - a to je cena (&) Vis kolik stoji vycinovanej médénej

kotel?

XY: EF Velmi ojedinély nazor. Ty znas vyzkumy kde jsou v roce 1300 trny a stfenky ptl na
pul a vyzkumy kde je datované ohrani¢né po 1400 s trny a stfenkami ptil napil? Jestli ano
tak to sem per a nestyd’ ale jinak bohzel to jsou tvé ojedin¢lé doménky.

XY': EF Prosté, pokud mas k tomu dikazy, rdd zménim nédzor, pokud ne tak bohuzel si asi

jediny archeolog co si to mysli (©) Jinak citace kde to je jasné napsané je Krajic 2003,
stranku ti mizu najit jestli chces, ale od t€¢ doby mé nikdo neptesvédcil ze se Rudolf mylil a

se vi uctou ty asi také ne (©)

AB: Dotaz na zkuSené staré bardy - myslite ze by jste nasli foto z vasich dobovych tabort ?

XY: AB Z jaké doby 14507 nebo recka do 1320 to jsou dva svéty docela odlisné

XY: EF A to ze by nebyli noze sttenkové 1300 a opacné trnové nikde nepisu, to opravdu
fakt ne (©)

AB: Jako novic ocenim vSe , a jednou vidét je lepsi nez 100x slySet

AB: Zatim jsem v obdobi cc 1320
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GH: No, pokud zacinate, pofidila bych klidné nerez kotel a prikryla poklickou aby to nebilo
do o¢i, ono i na ohni se vaii jinak ne na sporéku...... Zelezny kotel jsem kdysi zvazovala,
Polaci maji tusim vyborny eshop a cenové prijatelny ale zapomnéla jsem nazev. K tomu
zeleznemu kotli. Mela jsem ptijéen dobie osetfovany, bézné na akcich pouzivany kotel a nez
jsem dovarila polevku,, tak horni ¢ast nekryta vodou mi co? Zrezla. A pak to teda vy¢istit,
to byl fakt ocistec.

XY: Ano to si stézovali damy ted na rejcce ze jim to rezne a je to nepiijemné. Keramika byla
tehdy hlavné na vateni, a hrnce tvofi vétSinu nalezového fondu na rejcku.

XY: EF Omluva mas pravdu, fikdm rej¢kovctim, ze aby an stfenkové noze radéji zapoméli,
neb jsou v normalnim rozdéleni pod 5% tedy zanedbatelna odchylka.. to jsem fikal. Jinak s
tebou v nicem co jsi psal nemtzu souhlasit, ale rad se necham piesvédcit, pokud mas néjaké
publikované jasné data¢né vyc¢lenéné soubory

CD: GH Mno, jestli ti zreznul kotel neZ jsi uvafila polivku, tak jsi néco délala blbé. Ale
doporugit né&komu na historické akce nerez - hele to si délej bez pardonti u vas u RKC. Ale
sem to netahej. Jindfich Figura jo, keramika je asi fajn, ale ne kdyZ potiebujes vybaveni, ve
kterém vaiis pro 30 - 200 lidi...

GH: CD ok, sorry no a ty do toho netahej kluky, nemaj s tim nic spole¢ného, takhle to
vyzniva jako urazka a je to zbyte¢ny. Co jsem d¢lala blbé vazné netusim, zkratka vaiim a
ono si to zrezne. Ne moc, ale v jidle to nechceS. Myslela jsem to tak, ze je sakra rozdil
investovat par stovek a par tisic.

1J: GH taky ¢lovék mize zistat doma, to je GipIné nejlevngjsi ©)

XY: CD médéné cinované kotle od stiedoveku se uzivaji, je na to plno literatury véetné
novovekeé jak se vyrabéli precinovavali a na youtube jsou nahravky jak se na tom i pece. Ono
se to asi musi umét. Rezavé kotle si sté¢Zovali Zeny zrovna na rejcce, ale to je véc téch druzin
asi co maji za personal. J& osobné uvazuju udélat pro nasi druzinu nalezovy kotel Cu
sttedoveék tak mizu phjcit na zkousku i tobg.

KL: GH Skuste pred pouZ.itim kotol poriadne vymastit’ tukom celé vnutro .Podobne ako u
zbrani ocel’ potrebuje ochranny film.Ja som sice hlavne parazit ,varia pre mna dievcata zo
skupin ,ale ma@m jednu starti panvicu a ti pred pouZitim natriem slaninou.Prvé na tretie
zapalim ako dezinfekciu , druhy krat natriem ako ochranu pred potravinami obsahujuce
vodu. T4 panvica ma asi 70 rokov a je v perfektnom stave.

KL: GH U nas sa vari tak , Ze sa na polievke nenahdnajii mastné oka ale je mastné vSetko
tak s tym problém nie je .

GH: KL dékuju, ja nedélam reneactment, takze pro me je to zbytecné vztekani se za dost
penéz, zelezny kotel jsem zvazovala, zapijCila, uvatila, vycistila, vratila, podékovala a §la si
koupit moderni S Kdyz to feknu jo ohavné, naSim je jedno v ¢em jim tu bramboracku

uvaiim (§§) Samoziejme na urcité akce se tohle nehodi. Ja nikde nepredvadim dobové vareni,
mym cilem je nakrmit lidi a tak mi to staci. Sviij pfispévek jsem opravdu minila jen tak, Ze
takovy kotel je dost velka investice na zacatek no. A Zelezo se mi prosté nezamlouvalo.
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MN: CD Pisek je pisek, ale ty chemické houbigky které pouziva Iréa jsou vyrazné lepsi (©).
Jinak ale k praktickému pouziti Zeleznych kotli - dlouhodobé pouzivame Zelezné kotle jak
z polské Walhally tak od Mojmira Vrtala a reznou pouze pokud se o né¢ ¢loveék nepostara
(n&jakych 7 kusi v objemech od 5 do 80 litri). Rozhodné nereznou v prubchu vateni a
podobné. Co se tyka vySe zminéného nerezu, vzdy zalezi jaké smér clovek déla. Pokud
budete jezdit pouze na "historizujici akce", tak to sice blbé vypada, ale nikdo vam hlavu
neutrhne. Pokud to myslite vaznégji, tak urcit€ ne. Na druhou stranu bohuzel i tfeba na LH
Rejcce byly jesté velmi neddvno bézné k vidéni i kotle smaltované (nebudu ukazovat).
Vycinované kotle jsou sice OK, ale z hlediska bézn¢ho vareni velmi nepraktické a kuchat
bez zkusenosti s vafenim je brzy zlikviduje. Zdroj - pokud to mé byt dostupné v rozumném
horizontu, nezbude asi nez ta Walhalla plus obcas tusim miva néco Martin Kourish V¢fis.
Mojmir miva dodaci lhiity cca rok. Dobré noze, byt z hlediska vyse uvedeného pro Rejcku
ne uplné vhodné déla Vaclav Soudek. Co se tyka dievéného vybaveni od 1zic, misek pies
kuchyniské nacini az tteba po sedaci nabytek, stoly a truhlice pro pfepravu vybaveni, s tim
muzeme pomoct my - www.dusedreva.eu.

Prakticky provoz kuchyné na akci je nejlepsi vidét v redlu. Je spousta véci které¢ délame
automaticky a uz si je ani moc neuvédomujeme. Provoz kuchyné pro tfi lidi samoziejmé
vypada jinak nez provoz kuchyné sytici n€kolik desitek lidi. Pokud se sejde dobra parta, da
se v péti lidech udélat sedmichodova hostina pro vic jak 200 lidi a kuchafi se pfitom celkem
nudi.
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Priloha ¢. 5

Prispévky z facebookové stranky Keramicka dilna/ matushteham 17.1.2021, 4.2.2021
Par slov k vareni v keramice na ohni.

Keramické nadoby jsou k vateni na ohni pouzivané od pradévna a kdo si jednou uvaii vyvar
v keramice, uz se jen malokdy vrati zpatky ke kovu. Hlinény stfep mé sice urcitou miru
nasdkavosti, ale u tenkosténné keramiky se nejedna o zadné ztraty. Vareni je snadné, je
ovsem dobré dodrzovat nekteré zasady.

Které to jsou?

Plameny by nemély Slehat vyse, nez je hladina tekutiny v nadobé€. Vytvaii se tzv. tepelné
razy, kde se chladngjsi ¢ast nadoby nad hladinou nahle rozpali a protoze neni chlazena
tekutinou, dochazi k tepelnym vykyvim, coz je pro hlinu to nejhorsi. Stejné tak je tomu v
ptipadé ponoieni kovu do horkého vyvaru. Dojde k prudkému ochlazeni, coz mize mit za
nasledek prasknuti nadoby, proto nikdy nepouzivejte k michani kovové predméty, ale pouze
dfevéné. Ja pouzivam napt. nabéracku z tykve.

Dokud je v nddob¢ horky vyvar, drzi si keramika svoji teplotu a jidlo tak zlstane dlouho
teplé, pokud je vSak nadoba prazdnd, prekvapive rychle vychladne. Pfesto méjte na paméti,
ze urychlovat proces chladnuti neni pro keramiku dobry népad, v§echno ma svijj Cas.

Na zavér Vas mohu ujistit, ze diky vyvazenému poméru hliny a ostfiva je u moji keramiky
vétSina téchto choulostivych okamzZikl eliminovana a pfi spravném zachdzeni k prasknuti
nadoby nedojde. Keramika kterou vyrabim, snese i1 hrub¢;si zachdzeni a mlizete v ni vafit 1
ve vysokych plamenech, coz je patrné na nékterych fotkach zde na strance. Kdo ma ale rad
silny a dobry vyvar, bude vaftit v uhlikich a rad si pocka. Jak bylo fe¢eno: vSechno ma sviij
cas.

At je ten Vas u ohné plny pohody!...
Zatahovani poru.

Po vypalu je stiep Castecné propustny, dle kvality hliny. Zatdhnutim port dochazi k uzavieni
nadoby, ktera pak jiz neprotéka. Pfi tom se ndm nékdy ukézou i jemné praskliny v hliné,
které se ale timto procesem uzaviou také. Nekteti doporucuji vyvaftit fazole, nebo ovesné
vlocky, Ze se tak stfep uzavie i zevnitf. Bohat€ ale poslouzZi obycejna voda, uhlik, ktery se
nalepi zven¢i, dokaZe naddobu dokonale uzaviit.

Jak spravné Cistit keramiku.

Po né&jaké dobé pouzivani nddoby v ohni se hlinény stfep zvenci zcela pokryje uhlikem a
nadoba z¢erna. M4 to svoje vyhody, nejen, ze to hezky vypada, ale uhlik dokonale zalepi
veskeré pory nadoby a ona tak neprotéka a nedochdzi k zadnym tbytkiim tekutiny v nadobé.
Stane se ovSem, ze se ndm jidlo v hrnci pfichyti, zejména pokud vatime rizné kasSe a uvnit
hrnce pak ziistane erny flek, nebo vice mist s fleky. Zde uz uhlik tolik parady nenad¢la.

Také se muze stat, Ze vlhky hrnec v€as nevyndame po navratu z lesa a on zlistane zapomenut
v bedné a chyti pliseni. To uz je skute¢na neptijemnost. Jak tedy nadoby perfektné vycistit?
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Jedin¢ ohném. Nepouzivejte zadné chemické prostiedky a CistiCe a vzdy nejprve hledejte ty
nejstarsi technologie, ony totiz funguji spolehlivé. Pokud prazdnou nadobu vlozite do ohné,
plameny dokonale ocisti veskery povrch, jak zvenci, tak uvnitf. Nadoba se rozpaluje na tak
vysokou teplotu, ze ohent dokonale spali veskeré spory plisni i jiné necistoty a nadob¢ tak
vrati jeji ptivodni nedotéenou podobu. Nevyhodou je, ze ptijdeme o uhlikovy povlak a pory
tak budou znovu prostupné. Pro tdborniky, ktefi vaii asto je to vSak jen drobna komplikace,
brzy se vSe vrati k normalu.

Osobné k myti ohném pfistupuji jen v nejnutnéjSich pfipadech a nddoby nechavam
vyschnout okamzit€ po jejich vyprazdnéni a vyplachnuti vodou z potoka.

P.S.: pfi CiSténi v ohni davejte pozor na vyndavani nadoby z ohn¢, jeji teplota je opravdu
vysoka, pokud si nevéfite, nechte radéji ohen dohotet a nadobu v ohnisti alespon trochu
vychladnout...

Foto Keramicka dilna/ matushteham
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Priloha ¢. 6

Strukturovany rozhovor o dobové kuchyni s archeologem P. M.

(V ramci predvadéni historickych femesel pripravuji se svou skupinou ukazky ptipravy
pokrmti 1 ochutnavky pro vefejnost)

V Celadce je kuchyné jednim z femesel, které predvadime. Mame ten model, Ze kazdy ma
svoje femeslo, tam si fesi svoje vlastni vybaveni. Kuchyné je Jany G., ale pracuji v ni vSichni,
kdo zrovna neptedvadi svoje femeslo. Nékteii taky pouzivaji svoje vybaveni. Takze uz je
celkem vSechno dobovka az na velky kotlik a kotel, ktery jsou furt eSté smalt. Ty se pouZzivaji
na velkych akcich pro vefejnost, kde je hodné muflont i i€astniki a je potieba nadélat velkej
objem najednou. Na komorn¢jsich a dobovéji zamétenych akcich pouziva Jana vyhradné
dobové zelezo. Mame mezi ¢leny i pekare, ten byl zatim na dvou akcich, ale tam zas nebyla
velkd kuchyn, tak to zatim propojeny nemame. Jinak mame ve vybavé kuchyné takovej
velkej harapant na véSeni kotliki i s rozném, ten je podle n¢jaky dobovky.

Jidlo pro celadku tak vafime na misté ze zakladnich surovin, z kotle se pak bere i na
ochutnavky lidem. Peceny nebo smazeny véci, jako jsou kolacky nebo syrné Sisky si déla
pfedem doma, na misté se piipravuje tieba jen mensi mnozstvi jako ukdzka. Nektery véci si
holky pfipravuji pfedem i nedobovymi technologiemi, takZe maso tfeba netlu¢eme na Stoku,
ale doma si ho pomelou. Ale kdyZ je nalada a ptileZitost, tak uz jsme tieba dé€lali pastiku z
vepiové hlavy pfimo na misté pred lidma od hlavy, pfes sekaninku aZ po pe€eni na rostu.

Recepty bere Jana z dobové literatury. Obecné nejlep§im pramenem nejsou ani kucharky,
protoZe tam jsou jidla kuriozni, nebo z velmi vysokého socidlniho prosttedi, ktera ne kazdy
znal, tak bylo potieba je zaznamenat ¢i vytisknout. Ale samoziejmée podle nich vafime. Jinak
pokud tfeba narazime v pramenech jiné povahy na n¢jakou zminku o pokrmu nebo zptsobu
upravy z niz$iho prosttedi, tak to né&jak interpretujeme v dobovém kontextu. Tady jsou
cennym zdrojem tfeba ty moje Iékai'sky knihy, kde se riizna jidla doporucuji jist nebo nejist,
ptipadné se doporucuje jind uprava nez je obvyklé a z toho pak mizeme odvodit prave tu
obvyklou upravu. Archeologicka literatura moc informaci o jidle neobsahuje, nalezy
néjakych upravenych pokrmi jsou nesmirné vzacné. Ale zas z archeobotanickych analyz je
spousta materidlu k surovindm, jejich béznosti ¢i nebéznosti. Ale zase je to potifeba spravné
interpretovat, néktery véci maji tendenci se dochovavat vic, jiny min a tak...

Suroviny bereme dobovy a to v€etné oranzové mrkve. Ono se fikd, Ze ji vynaSel n&jakej ten
zahradnik pro prince Oranzského, ale doloZiteln€é byla uz ve stfedoveku, akorat asi ne v
Holandsku. Byla o tom rozsédhlej$i diskuse na Dobovém vateni na FB. Jinak tfeba hodné
vyuZzivame Archeobotanickou databazi. Neni tam sice vSecko, ale zato co tam je, s tim se v
daném obdobi a kontextu fakt mlze pocitat.

Socialni postaveni stravniki se zohlediiuje, ale nic se na n¢j nedba. V kuchyni se totiz vaii i
pro vojenské femeslo, které predstavuje Medvidek z Dubcan se svoji druzinou, tak se s tim
svezou i kméni od femesel. Coz, myslim si, odpovida i dobovému kontextu. Kazdopadné se
vzdycky vati n€jaky jidla jakoze lepsi a néjaka obycejnéjsi, aby si navstévnici uzili ten rozdil.
Ale to je dano taky tim, Ze my nevafime az tak pro skupinu, ale hlavné na ukazku pro lidi.
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Postni obdobi jsme tak néjak nikdy nefesili, ale neni to viibec Spatnej nédpad. Ale on pist
byva obvykle tak od konce unora do zacatku dubna, tak budeme muset vymyslet néjakou
akcei, kde by se to hodilo. Jesté jsou n¢jakd omezeni o adventu a to taky moc téch akci neni.
Tak mé napada, ze ty patky obcas dodrzujem, ale mozna je to spi$ ndhodou. Kazdopadné je
to fakt dobra inspiracka.

.....

surovin bereme ze zahrad, nebo od mistnich péstitelti. Co se tyc¢e dostupnosti ... no, z bézné
dostupnych surovin se d& uvatit spousta dobovych jidel. Ale tfeba raci, bobii nebo veverky
jsou fakt uzkej profil.

O nadobi uz jsme mluvili. Jest€¢ jsem na zadné akci nevidél dobovou keramiku, maj to
komplet glazovany. Na porézni zakurovanou keramiku ve slusné replice jsem jesté nenarazil,
natoz aby v ni nékdo vafil. Kotli z nalezi sice je tak malo, Ze by je na prstech spocital i
nesikovnej truhlaf, ale vzhledem k nalézané velikosti hrncii se nutné muselo pro vétsi
skupiny lidi vafit v kotlich, a na tom nic nezméni ani plamenné komentare rtiznych
reenactorskych badatelii ;) Jak fikdm, slusnou keramiku aby ¢lovék pohledal a jesté ji ty
kuchatky nechtéji. Jednou jsem donesl original hrnec a hnali mé s nim, ze jsem se nezastavil
az ve svy lazebné. Obcas ho pfedvadim riznejm kuchaikdm a nejvstiicnéjsi reakce byla
nedivétivé ohmatani. Zkusit ho nechtél nikdo. A to ne z Gcty k originélu, stejna reakce, kdyz
jsem nabidl pfesnou repliku. On totiz z téch reenactort malokdo tusi jak ty véci maji
doopravdy vypadat ;)
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Priloha ¢.
Co pri vareni na akcich postradate (odpovédi z dotaznikii, neupravovano)

Kvalitni vybaveni aquamanille

Dobovost

vybaveni

Dievo

Potédny niz

Cas a pomocniky

voda, dievo

Logistika

Stalou kuchyni

Vseobecnou naladénost skupiny (typu détsky tabor) kuchyné je bud’to vyvySovana nebo
ponizovéna, neni na urovni jinych femesel.

Cas a ¢lovek, ktery skute¢né umi vatit

dievo

Pomocnici

Naucit se 1épe organizovat pomocniky. Doplnit odpovidajici vybaveni kuchyné.
Obcas drevo

Vétsinou moznost efektivné skladovat potraviny

n¢které moderni suroviny typu hoicice

najvacsi problem je vzdy s drevom

Struhadlo :D

Umyvace nadobi

Pomocniky na drobné nezbytnosti, ale neni to nijak casto.
Lidi na pomocné prace - loupani, michani, odnos ke stoliim
Klid bez ¢umill a neustalych otazek :D

pec

Drevo. Ostatné si vieme zabezpecit.

ovladac na pocasi (aby mi neprselo do ohné/do jidla

cas

Nic

Drevo

casto pomocniky

Cas

cas

Stoly - misto pro pfipravu

nadobi mize byt vzdycky dost

V soucasné dob¢ byva problém zdkaz ohnua

ohnisté na zemi, Casto je kvili suchu akceptované jen vyvysené, které v exteriéru nebylo
pouzivano

Spatny pfistup k vod¢€, obCas pomocnici, vic dobového vybaveni-stale se dovybavuji
nic

Pomocniky do cerne kuchyne.

7
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Vlastne nic. Pokud jsme na tabireni venku, praktikujeme jednodussi recepty, ke kterym neni
treba cernou kuchyni

Pomocnici, dobové nddoby pro piepravu surovin (aby se daly spolehlivé uzaviit)
na nékterych akcich dievo, ale nemame problém vzdy dovézt své.

obcas drevo alebo vodu zabezpecene organizatorom
Obcas chybi nadoby na odkladani ptipravenych surovin.
lid pro mpomocné prace

Moznost rozd¢lat ohent

Dfevo (Casto si zajistujeme sami).

Pomocnici

drevo, obcas vybavenie, ohnisko na varenie (pri akciach kde je povoleny limitovany pocet
ohnisk a skupin je vela)

cas

Pomocnici

Nic

cas

cas

Obcas problém s dostupnostou vody a zakazom kladenia ohiia

Casto vybaveni (ale to k vafeni na ohni bez polni kuchyné prosté patti, obcas to je eintopf
stokrat jinak, ze...), velmi Casto rozmanitost surovin. Pfece jenom je LH jidlo o dost chudsi
nez to, na které jsme zvykli v soucasné dob¢. Netikam, Ze se neobejdu bez brambor a rajcat.
Ale spoustu véci clovek pii vafeni pouzit nemuze, pac to neni LH, a po n¢kolika letech
¢lovéku zacnou dochéazet ndpady na kombinace. Kdybych vatila jen doloZené recepty, zrali
bychom kaZdou akci skoro to samy. Takhle jenom dochazi napady na kombinace a podobné,
takze aC jsou jidla vétSinou jina, jejich sloZeni je mnohdy stejné. A to mé ubiji :D Ptipadné
feSeni diet riiznych ¢lent skupin (ten je vegetarian, ten nesmi laktozu, ten nesmi lepek...) je
kalvarie non plus ultra.

V celku nic.

Ni¢

pomocna sila

Nékdy chybi vhodné vybaveni (tfeba rost), ale postupné dovybavujeme.

Obcas pomocnici

MozZnost néjak hygienicky a lidsky umyvat nadobi, vétSinou to fesi kybl s teplou vodou.
Pomocnici na pripravu ohniska (pomocnikov na spracovanie a pripravu surovin sa vzdy
naslo dost)

Jak kdy zaleZi co je to za akci

Pomocnici

dievo

cas

Kované kotle dobového vzhledu s vnitini moderni tpravou kvili snaz§Simu myti. Obcas
rozumné dostupnou vodu pro vafeni i myti.

Cas, nikdy ho neni dost.
lidi, kotle (mame 1 zelezny, ale ten zanechava v pokrmech pachut’, proto ¢asto délame
ustupek a vytahujeme smaltovany :( ), poklice, pec, nddoby na uchovavani surovin

nic
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Nic, mam vse.

Moznost’ zabezpecit’ ohnisko, pec

Vzdy je ,.k ruce" dostatek pomocniki (©) ©)

toto je individudlni, mtze to byt suché dievo, nedostatek vody atd..
Skoro nic, vS§e mame rozdélené a funguje to, na nékterych akcich je obc¢as trochu problém s
vodou, nic jiného

Lidi na vykon pomocnych praci.

pomocnici, mélokto chce pomoct’

Pomocniky

dobové nadoby na ulozeni jidla, snad jesté néjaké kofeni (mam ho malo)
Prostor

Drevo

nic

Ni¢

Prkenka

cas

vse si vozime sami

Obcas kvalitni dfevo na oheii od organizatora.

Je trochu problém najst’ rovnovahu medzi mnozstvom potrebného vybavenia a logistickych
moznost’ami.

Vybaveni, které by se veslo do krosny. Nemam auto.

Byva malo dfeva

Kucharka s dobovymi recepty abych je nemusela shanet :) a lidi ktere by bavilo stat u kotle a
hlidat aby se to nepripalilo :)

"mycku" (myce) naddobi, dievo

Casto pomocnikov s uréitou davkou samostatnosti ;) a hlavne as :D

asi nic

vétSinu véci si feSime sami (vezeme sebou),takZe spiSe chybi pochopeni Ze nejsme stanek z
obcerstvenim ale ztvarnéni dobového zazitku

Dfevo na louce ho téZko sezeneme
Cas :) byt v kuchyni pro mé znamena nebyt viibec nikde jinde; sladit ¢as jednotlivych chod,
kdy jsou teplé a programu neni jednoduché

Vybaveni

Podle akce. Nékde je vSeho dost, nékde se nedostava ani zakladnich véci jako vody.
Obvykly je nedostatek dieva, nebo jesté Castéji, ze byva mokré a Spatné hoti. Vypomoc se
fesi intern¢ v ramci skupiny. Vybaveni se vZdy da dohromady dostate¢né. Komu néco
schazi, tak neni kreativni.

Hlidani déti!

Vice receptl a historickych pramenti

Pomocniky

Hlavné dobové vybaveni, ale postupné se vSe dolazuje
Nase kuchyii jesté postrada vybaveni

Vybaveni

dievo, voda...

nahradniky

soklovou kuchyni, ptfipadné¢ moznost vaftit v ¢erné kuchyni
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mycku na kotlik

Suche tvrde drevo, pomoc, cas

v skupine sa pri vareni striedame, drevo je obcas problém

DREVO VOZIME, VODA TAM VZDY JE, POSTRADAM TAK LEDA CAS....

wewvr

Pomocné sily, ptipravenost ohnist’

Pomocnici a dievo, jakoby i bez pomocniki se to da ale dfevo bych dostat mohla. Taktéz
tieba 1zice

Vybavenie stravnikov

Krajece

Ni¢

No, to je tézké jednoduse odpovédet. Pokud chei vatit dobové a v taborovych podminkach,
je to ¢asoveé naro¢né. Takze odpoved’ je rozdvojit se, abych si uzia i néco jiného nez skakani
kolem plotny. (©) V lezeni se sice v "hlidani" stfidame ale stejné jsem rada Ze v v b&Zném
zivote¢ to neni hlavni celodenni uvazek. @

obcas dievo

Svétlo dolt. :)
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