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Predmluwva

e B

Uz je to radka let, co jsem v Praze zacal organizovat kuli-
narni exkurze pro zahrani¢ni turisty. Jedna z prvnich ota-
zek, na které se cestovatelé po pFichodu do Ceska vétsinou
ptali a ptaji, je: ,,Co je typické ceské jidlo?“ Jak se ukazalo,
odpovéd viibec neni jednoducha! A hlavné jsem si pomys-
lel: ,,Co jim budu proboha ¢étyfi hodiny povidat?“ A tak jsem
postupné prostudoval desitky knih spojenych s historii
jidla. Casem jsem si uvédomil, Ze &eské kuchyné je nejenom
neuvéritelné zajimava, ale Ze Ctyfi hodiny zdaleka nestaci na
to, abych ji popsal v celé jeji $ifi! Navic jsem si vS§imnul, Ze
ani mistni, natoZ turisté, o historii ceského jidla moc nevédi.
A proto vlastné vznikla tato knizka. Najdete v ni informace,
které by mély zpochybnit stereotypy o ¢eské kuchyni, inspi-
rovat kuchare pfi vytvafeni moderni ¢eské kuchyné, a hlavné
pobavit, protoze pevné doufam, ze pribéh historie ceského
jidla se vam bude zdat stejné poutavy jako mné.
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Uvod

Jak souvisi strava s nasimi déjinami? Hned prvni pribéh vas
presvédci, Ze historie a jidlo jsou uzce spjaty. Tyka se kies-
tanstvi, které bylo v nasi zemi pfijimano v nékolika etapach.
Poprvé se tak stalo v roce 878 na Velké Moravé, kde v té dobé
vladl knize Svatopluk. Pozval prince Bofivoje, prvniho his-
toricky doloZeného ceského panovnika, k sobé na hostinu.
Diivodem bylo projednani jisté politické zalezitosti, avSak
pozvani mélo hacek. Borivoj byl pfi vstupu na hostinu jesté
pohanem, a tak mu Svatopluk pfifadil nediistojné misto na
zemi mezi pasaky vepit. Cesky princ takové poniZeni ne-
snesl a nechal se na misté pokftit i s celou druzinou pfimo

z rukou svatého Metodéje. Neudélal tak z vnitiniho presveéd-
¢eni, jednoduse mu bylo trapné sedét na zemi. A tak se od té
doby diky stolovani za¢alo v Cechach §iFit kiestanstvi'

Kristianova legenda

Podle Kristianovy legendy domlouval Bofivojovi otcovskymi
slovy sam Metodéj takto: ,Jaka bida, ty, muz tak vynika-
jici, nestydis se, Zes vyhostén ze sedadel knizecich, ackoliv
sam také vévodskou moc a hodnost mas, ale radéji chces
pro hanebnou modlosluzbu s pasaky svini na zemi sedéti.
On pak fekl: ,,V jaké nebezpecenstvi bych se vydal pro tuto
véc, nebo co dobrého by mi prineslo nabozenstvi kiestan-
ské?“ ,Jestlize se zfekne$ model a zlych duchti v nich sidli-
cich,” pravil biskup Metodéj, ,,stanes se panem panti svych
a v§ichni nepratelé tvoji budou podrobeni moci tvé a po-
tomstvo tvé kazdodenné vzriistati bude jako prevelika reka,
do niz se vlévaji proudy rozli¢nych potokut.“ I fekl Bofivoj:
yJestliZze tomu tak jest, co piekaZi, abych byl pokitén?“3!
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ARABSKE
ZPRAVY

O CESKEM
JIDLE

Z 1. STOLETI

Zaméreni kapitoly: proso, jeCmen, oves, Zito a pSenice

»Co se tyCe zemé Boreslavovy (Boleslav), tat se na dél
prostira od mésta Prahy az po mésto Krakov, coz jest
dalka tfi nedél (cesty). Mésto Praha zbudovano jest od
kamene a vipna i jest nejvétsim trhovistém v zemich slo-
vanskych. Rusové, Normané a Slované prichazeji tam se
svym zbozim z mésta Krakova a Moslemové, Zidé a Turci
prichazeji z Gzemi tureckého s koupémi a byzantskymi
mithkaly (stfibrné penize) i sménuji za né od Slovant
i mouku, bobroviny a jiné koZeSiny. Zemé tato ze vSech
zemi severnich jest nejlepsi a potfebami Zivotnimi
nejbohatsi. Za jeden peniz koupi se tolik pSenice, kolik
ji jeden clovék potfebuje na mésic, a za touz cenu tolik
jeCmene, kolik jest zapotrebi na pici pro jednoho koné
pro Ctyficet dni. Za deset slepic téz se plati jen jeden pe-
niz...“*¢ Takto zaznamenal Zivot Slovant desatého stoleti

jisty Abu Obaid al Bekri.

Arabské texty

s

Pred vice nez tisici lety, kolem roku 9635, navstivil jeden
zidovsky obchodnik stfedni Evropu. Mluvil arabsky

a jmenoval se Ibrahim ibn Jakub. Diky nému se zachoval
nejstarsi znamy popis Prahy. Zhruba o sto let pozdéji



Jakabovy zaznamy uchoval pro budouci generace zminény
Abu Obaid al Bekri, arabsky historik Zijici v Cérdobé ve
Spanélsku. Jeho zéapisky obsahuji nap¥iklad informace

o tom, s ¢im se obchodovalo a co se jedlo. A zaznamenal
dokonce, jaké zvlastni zvyky nasi predkové méli pfi pésto-
vani obili. Tak napfiklad dvakrat ro¢né sklizeli. Prvni cast
urody jiz v prvni poloviné Cervna, v ¢ase, kdy jim dochazely
zasoby z minulého roku. Klasy byly sice jesté nedozralé,
ale daly se jist i syrové nebo se zpracovaly jinak.” Druhou
cast pak sklidili koncem cervence nebo v srpnu. Jednoduse
si tak rozdélili nejtézsi praci na dva Casové tseky.

Obili

Nasim pfedki@m obili zajistovalo nejvice obzivy. Druhti je
hodné a kazda obilovina vynika svou vyjimecnou vlast-
nosti: jedna odolnosti, druha vyzivovou hodnotou, tfeti se
hodila na kase, ¢tvrta na chléb, pata na kolace atd. Krasné
to shrnul Johann Erasmus Wegener, kdyz v roce 1666 na-
psal: .,V Cechach roste nejlepsi psSenice, nejkrasnéjsi zito,
z néhoz je chléb nejbélejsi v Evropé, jeCmen, oves, hrach,
cocka, vikev, zvlastni druh ryZe, proso a jina semena v ta-
kovém nadbytku, Ze kdyby nebylo zlofecené valky tficeti-
leté, nebylo by na to dost sypek.“¢!

JeCmen a prazmo

Jednu z nasich nejstarsich kulturnich plodin pfedstavuje
je¢men. Alespon tak promluvila archeologicka nalezisté
odhalujici artefakty az z doby kamenné. Navic se tento
druh obili objevil jiz v textech z 10. stoleti.*! Kromé toho,
Ze se jecmen vytecné hodi k vyrobé piva, mél historicky
mnoho dalsich vyuZziti. Naptiklad na vyrobu prazma, jed-
noho z nejstarSich pokrmi lidstva.® Jednalo se o obilna
zrna prazena Casto primo na rozpalenych kamenech.
Prazmo se vSak nejedlo jenom u nas. Napriklad Egyptané
jej vkladali zesnulym do hrobu, aby je vybavili na putovani
posmrtnym Zivotem.
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Kroupy a pivo

Dal$im vyznamnym jidlem z je¢mene byly kroupy. Vari
se z nich u nas uz nejméné tisic let, coz vime opét diky
textlim z 10. stoleti. Zminuji totiz slova ,krupa“ a ,kru-
pica“ Dokonce jesté v 16. stoleti se krouparstvi povazo-
valo za respektované femeslo s nékolika specializacemi.
Napriklad ,,kroupnik détinsky“ byl mlynar pfipra-
vujici krupici na détskou kasi. Z jecmene se da také
upéct chleba. Jesté lepsi je ale chléb tekuty. Na vyrobu
sladu se v minulosti nejprve hojné vyuzivala pSenice.

V 17. a 18. stoleti postupné nastal obrat a od té doby zis-
kaval navrch je¢men. V krajiné, kde lidé mnohem radéji
travi nedéle v hospodé u piva nezli v kostele na svaté
msi, ho jisté ¢eka hvézdna budoucnost.

Proso a jahly

Proso je v nasich krajich doma, podobné jako jecmen,
jiz od nepaméti. V 16. stoleti piSe botanik Hieronymus
Bock, Ze vedle ovsa bylo proso vidy nejhlavnéjsi potra-
vinou chudych vrstev. Jeho latinsky nazev ,,panicum*
napovida, k cemu by se mélo nejlépe hodit. Je odvozen
od slova ,panis“ a znamena ,,chléb® Paradoxné proso
neni k peceni chleba viibec vhodné. Neobsahuje totiz
lepek, ktery zajistuje potfebnou pruznost a ,gumovost®
tésta. Proto se loupalo a vznikly z néj zluté asi milime-
trové kulicky, tzv. jahly. Z nich se pak varila kase, které
se u nas v prubéhu staleti snédlo tolik, Ze by vyplnila
Certovo jezero. Kdyz se jahlova kase navic zasypala
moukou, uvafila dotuha a natrhala na kousky, vznikly
Skubanky bez pouziti brambor.®!

Vyznam prosa
Dnes uz proso nema veliky vyznam. Nahly propad

v jeho péstovani prisel v letech 1920 az 1930, konkrétné
az na osminu predeslé produkce. Nahradily jej mnohem
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vynosné&jsi rostliny, kupfikladu cukrova fepa, kuku-

fice a brambory. Doslo to tak daleko, Ze se v nékterych
pripadech proso povazuje za plevel. Proto je tézké uve-
fit, Ze jej persky kupec ibn Rosteh zminil jiz v 10. sto-
leti, kdyZz popisoval Zivot Slovanti, takto: ,Nejvice se ji
proso. Pfi zatvé berou prosné zrno na lzici, zdvihnou je
k nebi a pravi: Hospodine, jenZ si nas dosud opatioval
krmi, opatf nas i nyni v hojnosti.“®* Nicméné kdyby se
ve dvacatém prvnim stoleti konalo pfedavani Oscarti
obilovinam, proso by urcité vstoupilo na pédium za
vSeobecného potlesku kofinkt a lusténin jako zaslouzilé
obili, které v kuchyni nasich predki sehrilo jednu z nej-
vyznamnéjsich roli.

Oves

Podobné jako proso byl oves v dfivéjsich dobach hodné
rozSifen, ¢asem vSak ztracel na oblibenosti. TéZ neob-
sahuje lepek a ovesnd mouka se nehodi k peceni chleba.
Snad s vyjimkou ,o0suchi‘ placek pfipravovanych i dnes
na Valassku. V porovnani s jinymi druhy obili je vyziv-
né&jsi a vitézi, co se mnozstvi obsazeného tuku a bilkovin
tyce.

Zito a jeho pouziti

Nazev zito je odvozen od slova ,,Ziti“ a podle Ulehlové-
-Tilschové se uzival pro obili, které se v dané oblasti
nejvice péstovalo a poskytovalo tak nejvétsi obzivu.
Proto na jizni Moravé a Slovensku nazyvaji zitem pSe-
nici, které se tam dafi diky teplej$imu pocasi, a pro Zito
pouZivaji oznaceni reZ nebo ryz®' V nasi stravé mélo
obrovsky vyznam, protoze se z né&j déla Zitna aneb rezna
koralka, dale vSeobecné znama nahrazka kavy melta,
pernik & Eerné Zeleznobrodské knedliky. Zitna mouka
obsahuje podobné jako pseni¢na lepek, proto bylo Zito
v na$ich konc¢inach vzdy zakladem chleba. S pSenici je
zZito v pribuzenském vztahu, tak trochu manzelském.



Zatimco pSenice by se dala prirovnat k naroc¢né pani s leh-
kym sklonem k mindrakim, Zito je mladsi, ale odolné&jsi
pan. To znamena, Ze 1épe snasi vykyvy teplot, jen tak néjaka
nemoc jej nesklati, a kdyz potka plevel, vzdoruje mu. Diky
své odolnosti se Zito tésilo, zejména v pozdnim stfedovéku,
vétsi oblibé nez pSenice, ktera cekala tiSe v istrani na svou
prilezitost. Mimochodem, kfiZenim pSenice a Zita vzniklo
takzvané tritikale neboli Zitovec, ktery se vyznacuje velkymi
klasy.
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Technologické zmény

Az do 19. stoleti se mlela cela zrna a mouka, obsahujici
hrubé ¢astice, méla tmavsi barvu nez dnes. Pokud se
téchto Castic vyrobci chtéli zbavit, nezbyvalo jim neZ pustit
se do zdlouhavého prosévani. Narocnéjsi vyroba zname-
nala, Ze bilé pecivo bylo drahym, feknéme aZ noblesnim
zbozim. Koncem 19. stoleti pfisla moderni technologie,
ktera zpisobila v ceské gastronomii podstatné zmény.
Valcové mlyny ze zapadu dokazaly vyrobit vzacnou bilou
mouku tak, Ze oddélily jadro zrna od obalu a klic¢ku, pfi-
¢emz na prach se rozemlelo pouze jadro. Najednou bylo
bilé mouky dost pro vSechny, a jesté k tomu za dobrou
cenu.

Ziviny v obalech a kli¢cich

Nastala situace hrala do karet pSenici, jelikoz jeji krehka
jadra se lehce rozemilaji, snadno se zbavuji obalovych vrs-
tev a maji hodné lepku, vhodného k peceni. Vsechny zmi-
néné divody ji predurcily k tomu, aby si vybudovala v ze-
médélstvi bezkonkurenéni pozici. Pomérné nedavno jsme
si vSak zacali uvédomovat, Ze obaly a klicky, kterych se pfi
vyrobé bilé mouky tak radi zbavujeme, obsahuji nejvice zi-
vin. A tak se na scénu opét vraci zito. U ného je oddélovani
jadra od obalu naro¢néjsi a povrchové vrstvy se pfi zpra-
covani neodstranuji, coz z né&j déla zdravéjsi alternativu.
Pravé z divodu zachovani obalt a klicki je primitivni mleti
celych zrn mezi dvéma kameny zdravi nejprospésnéjsi.

PSenice a jeji vzestup

Pojdme jesté zanofit ruku do pytle s pSenici. V soucas-
nosti se jedna o nejvyznamnéjsi obilovinu u nas. Ve zdejsi
krajiné se vyskytuje uz tisice let a zminuji ji také arabské
zpravy z 10. stoleti. Ve 20. stoleti se produkce pSenice zné-
kolikanasobila a nyni zabira vice nez tfetinu veskeré zemé-
délské pady v Cesku.
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Z pSenice se stala diky jeji vytéznosti globalni rostlina,
ktera pretlacila ostatni obiloviny na tkor rozmanitosti stra-
vovani. Pecou se z ni chleby, rohliky, kolace, dorty a podobné,
vSechno ma ale témér stejnou nutri¢ni hodnotu. Sama
o sobé neni pSenice zdravi Skodliva, pokud se dobie namele
a skladuje. Co fici na zavér? Na rozdil od nas se sice nasi
predkové neméli jako prasata v Zité, ale Zita jedli rozhodné
vice.
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ZALOZENI
BREVNOVSKEHO
KLASTERA

ZaméFeni kapitoly: pivo
Vznik

Brevnovsky klaster byl zaloZen pied vice neZ miléniem

v roce 993. Méli to na svédomi kniZe Boleslav 11. a prazsky
biskup Vojtéch v koordinaci s papezem v Rimé. Tuto udalost
dokladaji pfinejmensim dva dilezité dokumenty: zaprvé
zakladaci listina kniZete Boleslava 11. datovana 14. ledna 993
a zadruhé privilegium Jana xv. Prvni dokument ma ale vadu
na krase. Jedna se o padélek ze 13. stoleti, vyrobeny pravdeé-
podobné z dtivodu, Ze ptivodni pergamen byl uz notné na-
hlod4n zubem &asu*

Zakladaci listina

V uvodu zakladaci listiny Bfevnovského klastera stoji:

»Ve jménu svaté a nerozdilné Trojice, amen. Boleslav, z bozi
milosti kniZze Cesky, vSem, kdo ctou tento list, pozdrav ve
jménu toho, kdo je spasou vsech. Aby zalezitosti moudie
provedené nevymizely z paméti, jsou potvrzovany pisem-
nostmi a svédky. At je tedy znamo vSem, jak pfitomnym, tak
budoucim, Ze ja, poucen bozim vnuknutim, jsem pro spasu
duse své a vSech svych predkt udélil Brevnovskému klasteru,
ktery jsme ja a ctihodny otec pan Vojtéch, prazsky biskup,
slavné vystavéli podle pfikazu pana papeZe Jana, k obzivé
mnichd, ktefi tam slouzi Bohu, ves jménem Bfevnov proti
tomu klasteru, se vsi Celedi a dostatkem pidy i neobdélanou

horou.. "5
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Klaster potreboval tento dilezity dokument uchovat pro
budouci generace, a tak jej prosté padélal. Bylo v ném totiz
uvedeno, jakymi pravy a majetky disponuje, a hlavné: knize
Boleslav pri zaloZeni opatstvi darovanymi pozemky viibec
nesetfil. Falzifikat vSak Gdajné odrazi realitu, protoZze je
potvrzen druhou listinou: privilegiem Jana xv. datovanym
31. kvétna 993. V ném papez adresoval jiz vznikly klas-

ter a ustanovil ho hlavou vSech benediktinskych zafizeni

v Cechéch.

Vareni piva

Z pohledu gastronomie nas nejvice zajima, co se v klastere
vyrabélo a jaka remesla byla nejrozsifenéjsi. A to nejenom
pfimo v klasternim komplexu, nybrz na vSech statcich

a farnich dvorech, které pod Brevnov spadaly a jichz viibec
nebylo malo. Informace o femeslech mame zejména diky in-
ventaifm obsahujicim soupis hospodarského majetku brev-
novského opatstvi. A prameny ze v§eho nejnapadnéji upo-
zorfiuji na pivovarnictvi.!” U vSech farnich dvort je vafeni
piva dolozeno, at jiz pfimo prostorem zvanym ,braxatorium
¢i panvemi na vareni piva, skladovanim chmele a sladu, nebo
velkym poctem pivnich sudt. To vSe bylo nalezeno v brev-
novském inventari z let 1390 az 1394. Vareni piva historici
dolozili v Cechéch jiz diive, tfeba nadaéni listinou kostela na
Vysehradé z r. 1088, jezZ duchovnim otcim zajistovala desa-
tek z chmele*? Nicméné Bievnovsky klaster lze povazovat

za jednoho z pionyri Ceského pivovarnictvi, ktery se zaslou-
Zil o zvéstovani pivniho evangelia. Pivovar obnovil ¢innost
primo na dvofe klastera v roce 2011.
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