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DUCHONOVA, Diana — LENGYELOVA, Tiinde. HRADNE KUCHYNE

A SLACHTICKE STRAVOVANIE V RANOM NOVOVEKU. Radosti sldvnosti, strasti
kazdodennosti. Bratislava: Historicky ustav SAV vo vydavatel'stve VEDA, 2016, 320 s.
ISBN 9788022415385.

Duo autoriek z Historického tistavu SAV prinasa laickej i odbornej verejnosti skutocne
prelomové dielo. Ide o prvu syntetizujiicu pracu v slovenskej historiografii venovant
téme stravovania v §l'achtickom prostredi. Obe autorky sa dlhsiu dobu venuju vyskumu
dvorskej kultiry a cenny material ziskany dlhodobym archivnym vyskumom i $tidiom
odbornej literatary (vzhladom na uhorské prostredie, zvdaésa madarskej) pretavili do
pozoruhodnej vedeckej monografie, ktora svojou obsahovou i formalnou strankou uz
moze plnohodnotne stperit’ s knihami publikovanymi v renomovanych eurdpskych vy-
davatel'stvach. Kniha je hibkovo vypracovanou §trukturalistickou sondou do ,.kazdoden-
nej“ témy fenoménu jedla, stolovania, etikety, organizacie hospodarenia a hierarchiza-
cie sluzobnictva v ranom novoveku s prihliadnutim na dvorské a $lachtické prostredie.
Autorky tato tému uchopili skutoéne mnohovrstevnato a vycerpavajico.

Samotnd monografia je rozdelena na Styri hlavné kapitoly, ktoré pozostavaju z via-
cerych podkapitol. V prvej s nazvom Kuchyrna autorky zoSiroka priblizujii vyznam a tlo-
hu panovnickych i aristokratickych dvorov, ktoré boli Siritelmi novych kultirnych im-
pulzov. Prirodzene, aristokratické dvory nemohli konkurovat tomu panovnickemu, no
i tak, koncom 16. a v prvej polovici 17. storocia sl'achtické dvory presli velkymi zmena-
mi. Stali sa osobitymi ohniskami uhorskej kultury na pomedzi medzi europskym vycho-
dom a zapadom. Prave strava, jej formy pripravy, konzumacie a vSetko s tym suvisiace
bolo integralnou sucast'ou osobitej uhorskej kultary. Kapitola preto prirodzene zaéina
popisom vyvoja uhorského panovnickeho dvora po bitke pri Mohaci (vznik troch novych
»dvorskych® centier Viedne, Bratislavy a Alby Iulie) a opisom zakladnych znakov aristo-
kratickej rezidencie. Dalej mapuje vyvoj prirodzene najdélezitejsieho priestoru suvisia-
ceho s pripravou jedal — kuchyne. V tomto pripade ide prirodzene o (neskoro)stredoveké
hradné kuchyne. Tieto boli nevyhnutne napojené na zasobniky s vodou (studne, hradné
cisterny, systémy na zachytavanie dazd’ovej vody). Hradné kuchyne (pévodne drevené)
sa zvacsa nachadzali v blizkosti hodovacich sal, no zaroven bola zjavna snaha budovat’
ich tak, aby poziarom neohrozili iné budovy. V pripade panovnickych rezidencii ne-
skorého stredoveku je dolozena aj existencia dvoch $pecializovanych kuchyn (vacsia pre
personal, mensia — sukromna pre potreby panovnika). V rezidenénych hradoch aristokra-
cie v ranom novoveku sa tiez prevadzkovali dve kuchyne — tzv. ,,vel'ka“ uréena pre pana,
jeho rodinu a familiarov a ,,mala®, ktora sluzila pre fraucimer (Zenska cast’ dvora, malé
deti a ich dojky). Dalej autorky upriamili svoju pozornost na inventar kuchyi s podrob-
nym popisom réznych druhov nadob, naradia. Citatel'a prekvapi stupen technickej vy-
spelosti niektorych aristokratickych kuchyn dokumentovany na priklade mechanického
raziia na opekanie misa fungujiceho na principe hodinového stroja. Pozoruhodny je
i fakt az uzkostlivého strazenia objektu kuchyne, ktoré je dolozené v dobovych dvor-
skych poriadkoch (motivované snahou o kvalitu vyroby, ochranou jedal pred otravou
a predovsetkym ako prevencia pred kradezami). Opomenuté nezostali ani aktivity tizko
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napojené na chod kuchyne — pecenie chleba, vyroba octu ¢i varenie piva, ako aj popis za-
zemia kuchyne v podobe skladov, pivnic, komor a pod. Délezitym zdrojom zasobovania
aristokratickych kuchyn v ranom novoveku boli nepochybne majere a panské zahrady.
V tomto obdobi sa uz bezne delili podla pestovania plodin na zeleninové, bylinkové
(uréené na liecbu i varenie), kvetinové, ovocné a vini¢né. V 16. a 17. storoci sa me-
dzi uhorskymi elitami stdva popularnym pestovanie exotického ovocia (napr. citronov,
granatovnikov), Slachtenie ¢i Stepenie ovocnych drevin. S tym suvisi i bezna prax tzv.
zdvorilostného daru, rozsirena aj medzi aristokratmi, ktory Castokrat pozostaval prave
z unikatnych plodin ziskanych bud’ pestovanim, alebo zberom v lese. Samostatnu tému,
ktora izko suvisi so zahradami je budovanie luxusnych okrasnych zahrad, ktoré boli
sugast'ou dvorskych rezidenénych komplexov (napr. v Bratislave Palffy, Lipai). SPachtic
musel pre personal svojich hradov alebo panstva (¢im boli vacsie, tym bol rozsiahlejsi)
zabezpecit’ primerané mnozstvo potravin. Na aristokratickych dvoroch sa pocet dvora-
nov pohyboval medzi 200 az 350 osobami, pricom aj pri poskytovani jedla bola zohl'ad-
nend ich hierarchia. Zasobovanie kuchyne prebichalo jednak z poddanskych davok
a z vynosov panstva (najddlezitejsie bolo prave vrchnostenské hospodarenie — rybniky,
pasienky, mlyny, vinice, obory, zahrady, polia, sady, atd’.). Vel'ku ulohu a vyznam v hos-
podareni panstva mali od 16. storoCia ¢oraz hojnejsie sa vyskytujice majere a rybniky.
Maisom boli hradné i kastiel'ske kuchyne zasobované z vysekov a misiarni, ktoré byvali
umiestnené na pril’ahlych majeroch.

Druha kapitola s nazvom Persondl kuchyne Citatel'a vovedie do sveta spletitych so-
cialnych §truktur, ktoré boli typické pre dvorské prostredie. Uvodna stat’ predstavuje ne-
skorostredoveké usporiadanie sluzobnictva kuchyne na uhorskom panovnickom dvore.
Postupne su predstavované funkcie a ich tlohy (dvormajster, poharnik, stolnik, stajnik,
Safar, kuchari atd’.), pricom tento exkurz plynule pokracuje do pomohaéskeho obdobia
s prihliadnutim na habsbursky dvor. Personal hradov i organizécia aristokratickych dvo-
rov bola pdvodne odvodena od uhorského panovnickeho dvora, no v ranom novoveku
aj v tejto oblasti nastali zmeny — predovsetkym medzi dvoma vyznamnymi funkciami —
funkciou provizora a kastelana (medzi d’alsich mozno zaradit’ napr. kl'i¢iara, dvorského
kapitana, komornika, stajnika i dvormajstra, ktory okrem poriadku na dvore dozeral i na
ucnov, truksasov, zamestnancov kuchyne a kuchynského majstra). Kuchyne ako také
mali na aristokratickych dvoroch vlastny aparat, personal I'udi, ktory mal na starosti
vyhotovenie a pripravu jedal. Prave kuchynsky majster (pochadzal z radov familiarov)
stal na ¢ele kuchyne. Mal na starosti kvalitu jedal, ich pripravu a podavanie. Zostavoval
jedalny listok, riadil pracu kucharov (hlavnych, Specializovanych i pomocnych), ku-
chynskych sluhov a dozeral na sluzobnictvo pri obsluhovani (stolnici, truksasi, nalievaci,
nosi¢i mis, krajaci atd’.).

Tretia kapitola nazvana Stolovanie prinasa mimoriadne zaujimavy pohlad na jeho
kultarnospolocensky vyznam. Bolo totiz jednym z kritérii socialnej diferenciacie a ari-
stokratom (i panovnikovi) sliizilo na manifestaciu dvorského lesku a bohatstva. V aristo-
kratickom prostredi stolovanie plnilo viacero funkcii (socialna komunikéacia — vytvaranie,
rozsirovanie a upeviiovanie spolocenskych kontaktov; reprezentativna funkcia — forma
stolovania, zlozenie stolovnikov, stravovacie zvyklosti, poCty a obsah chodov, serviro-
vanie). Stolovanie zaroven poukazovalo na majetok, zivotny §tyl a kulturnu vyspelost’
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aristokrata, zvySovalo jeho spolocensku prestiz a potvrdzovalo status (predovsetkym
svadobné a smuto¢né hostiny) a bolo doslova zrkadlom hierarchizacie a disciplinizacie
dvorskej spolo¢nosti i vzt'ahov na dvore. Aj stravovacie zvyklosti v Uhorsku v ranom no-
voveku prekonali viacero zmien. Na rozdiel od stredoveku sa panovnik pocas stolovania
stale viac ,,vzd’aluje” od dvoranov, aristokrati sa od konca 17. storocia na svojich vlast-
nych dvoroch stravuji Coraz CastejSie v izkom kruhu rodiny. Autorky prace na zaklade
preskiimaného archivneho materialu d’alej popisuji mnozstvo detailov stvisiacich so
stolovanim. Prestieranie stolov pomocou kobercov, servirovanie, pouzivanie stolného
mobiliaru (svietnikov, sol'ni¢iek), prax pouzivania priboru (zavadzanie vidli¢iek v 17. sto-
ro¢i pocas slavnostnych hostin) i nadob na napoje. Vzhl'adom na to, ze v uhorskom pro-
stredi chybala domaca mravouc¢na literatiira a prirucky dobového spravania zamerané
na kultivovanie mravov a sebakontrolu (N. Elias), cennym zdrojom informacii o eti-
kete pri stolovani na aristokratickych dvoroch sa stavaju zachované dvorské poriadky.
Dozvedame sa z nich o presnych pravidlach a instrukciach pri stolovani, o zasadacom
poriadku pri jednotlivych stoloch (panov st6l, stdl familiarov, zien i sluzobnictva), pocte
chodov (od polovice 17. storoéia sa objavuje prvy chod polievka, nasleduje varené
a pecené jedlo, pastéty, ovocie, dezert), pocte jedal podavanych pocas dna (na prelome
17. a 18. stor. sa totiz objavuje novy fenomén, ktorym su ranajky). Napokon treba pri-
pomenut’ i nové napoje, ktoré prichadzaju v tejto dobe na stoly — st nimi kava (od konca
16. storocCia), cokolada (od 1. polovice 17. storocia) a ¢aj (od zaciatku 18. storoCia).

Nasledujuca, stvrta kapitola, Na tanieri a v pohari dokumentuje Gzky sivis medzi
kultirou a jedlom. Su v nej prezentované zmeny, ktoré v Uhorsku nastali v stravovani
v suvislosti s osmanskou expanziou, no i s prenikanim humanizmu a renesancie (nové
potraviny, plodiny, technologie pripravy pokrmov a napojov). Tieto zmeny sa najrychlej-
Sie prejavili prave v mestianskom a $lachtickom prostredi (obchodné cesty mestanov,
Studijné pobyty slachticov, pritomnost’ cudzich vojsk v krajine). Autorky pri ilustrovani
dobovych stravovacich navykov a hodnoteni ,,narodnych kuchyn“ pouzili vhodnt meto-
du dobovych sprav postavenych na opozicii ,,my — oni“. PrinaSaju autentické pohlady
na uhorskt kuchynu ,,zvonka® — oami Poliakov, Nemcov i Turkov. A to isté aj opac-
ne — pohl'ady Uhrov na cudzie jedla a formy stolovania. Je poukazané na uhorskt poho-
stinnost’, dolezitost’ chleba, misa (hlavne hovédzieho; pouzivala sa aj divina, baranina,
jahnacina, ryby, raky, priCom Cerstvost misa nebola vzdy prvoradym kritériom kvality)
i vina (pripadne piva) v stravovani na aristokratickych dvoroch. Citatel’ sa dozvie o zele-
ninovych prilohach, udomacnovani zemiakov, Sireni cestovin, pouziti kasi, ochucovadiel,
korenin, pouziti mlie¢nych vyrobkov (maslo, tvaroh, bryndza) i konzumacii luxusnych
tovarov na aristokratickych dvoroch (citrusy, olivy, kapary, articoky, parmezan a pod.).

Zaver diela je mimoriadne zaujimavy a hodnotny. Ide o ukazky viacerych zachova-
nych jedalnych listkov z aristokratického prostredia (na jednotlivé dni, na dlhSie ¢asové
useky, v beznom i pdstnom obdobi, pri slavnostnych prilezitostiach). Napokon vzacnym
a v mnohom objavnym prvkom knihy st na zaver zaradené viaceré autentické ranono-
voveké recepty jedal (misité, bezmaésité i dezerty) a napojov, ktoré si Citatel’ moéze sam
pripravit. Vysoko treba ohodnotit’ aj bohatt obrazovu prilohu, ktora z tejto monografie
robi putavé dielo aj pre bezného citatela.

Michal Bada
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