Kucharska kniha z 18. stoleti

Technicky se vlastn€ jednd o sesit, ktery je slozeny ze 45 naptl pieloZzenych, rucné sesitych
listi papiru o velikosti 20 x 16,5 cm, k nimz je dodatecn¢ pfiSito jeSté Sest listl. Ve starych
knihovnich zdznamech je tento exemplai datovan do 60. let 18. stoleti, avSak nikde neni
uvedeno, odkud byla tato datace piejata, nebot’ rukopis sdm zadny letopocet neobsahuje.
Nicméné na zéklad¢ paleografického rozboru (typ, tvar pisma) jej mizeme obecné datovat do
18. stoleti.

Z popisu je znat, Ze zajimavost tohoto rukopisu neni v jeho femeslném zpracovani, pro které
si prave rukopisti a starych tiskl velice ¢asto cenime (tento seSit nemd ani desky a patrné je
nikdy nemél). Jeho nejvétsi zajimavost tkvi v jeho obsahu. Na 102 strandch opatfenych
puvodni paginaci (Cislovanim) je zde némeckym novogotickym kurzivnim pismem (tzv.
kurrentschriftem) zapsano (vétSinou cesky, v mensi mife némecky) téméi 200 nejriznéjSich
receptl zatepla pfipravovanych pokrmii od polévek, pfes masité pokrmy po moucniky. Jsou
zde pokrmy ryze Ceské az lidové (napf. jelitka ¢i koblihy), objevuji se zde ale i takové, které
jiz jasné ukazuji na mezinarodni ovlivnéni (napt. bullion — bujon, tedy zesileny vyvar
puvodem z Francie).

Cenné jsou tyto recepty také proto, ze nam ukazuji starou ¢eskou kuchyni, nez ji zacaly
ovlivilovat suroviny a piisady z v novovéku objevovanych koncin svéta, zejména z Ameriky —
paprika, kukufice atd. Ale pfedevSim tyto pokrmy pochdzeji z doby pied masovym
pestovanim brambor v tuzemsku, coz ovlivnilo nasi kuchyni obrovskym zptisobem. Stejné tak
je tomu s fepnym cukrem, ktery se v Cechach zadal masové vyrabét az po napoleonskych
véalkach (1803-1815) a taktéz naprosto od zdkladli zménil charakter nasi kuchyné, zejména
pak recepty sladkych pokrmil — mouc¢nikli. Zde o ném samoziejmé jeste neslySime.

Zajimavy je také zpisob psani téchto starych receptti, na nichz je vidét, ze byly ur€eny lidem,
kteti jiz varit uméli. Tim se diametraln¢ 1i8$i od receptii psanych v moderni dobé€, u nichz je
snaha je stylizovat tak, aby podle nich uvafil takika kdokoli. V receptech na piiklad az na
vyjimky chybi ur¢eni mnoZzstvi surovin a pomeéri (s vyjimkou pocti — zejména vajec). Text si
zpravidla vystacil s neurCitymi obraty jako ,.trochu®, ,dostatek* apod. Dnes si fada lidi bez
podrobného rozepsani gramazi jednotlivych surovin nedovede recept viibec predstavit a
neuvarila by bez toho. Zde se evidentné pocitd s tim, ze kuchat jednotlivé mnozstvi surovin

odhadne — tedy, ze ma zkuSenosti a umi vafit. Recepty se tak omezuji na pouhy vycet surovin



a pracovni postup, ktery rovnéz neni nijak polopaticky. V neposledni tfad¢ je tak tento
dokument ukdzkou dobového jazyka, kuchatského slangu, psani a vyjadfovani.

Pro zajimavost si jeden kratsi recept uved'me. Je to polévka ,,zakvrlovand®, tedy zakvedlana
(roz. zadélavana/zahusténd). Sami si muzete udé€lat ndzor na to, jak by se vam podle

takovychto receptt vafilo ...

Polivka zakvrlovana
Vezmi kus noveho masla, 4 Zloutky, trochu kveétu, trochu mouky, utri to a zakvrluj to do hovezi
polivky, nebo do hrachovy vody, dej pod ni, co chces a dej na stul.

(transkribce plivodniho textu)

O pavodu rukopisu neni nic znamo. Z jeho charakteru se snad mtizeme domnivat, ze se
jednalo o zapisnik ptislusnika kuchatského cechu, ktery si takto zaznamendval poznané
pokrmy. Az z pozd¢jsi doby vime, Ze tento rukopis vlastnila (snad n€kdy na pfelomu 19. a 20.
stoleti) jistd pani A. Ryvova, ktera si jej podepsala, a patrné od ni se tento historicky velice

hodnotny dokument dostal do Muzea Ceského raje v Turnove.



