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STRAVA, ZEMEDELSTVI, MLYNY, PIVOVARNICTVI A LIHOVARNICTVI

V CESKYCH ZEMICH VE 13.-16. STOLETI
Ing. Martina Hfibova, PhD.

Potrava patii mezi zakladni fyziologické potieby, naleZi i K slozkam ritualu a podléha
modeé. V dusledku rustu produktivity dosahovali zemédélci vysSich sklizni, ménila se
struktura péstovanych plodin, i kdyz zdkladem zlstavaly obilniny (zito, jeCmen, proso,
pozdéji od 15. st pohanka, oves, pSenice). Na skladbu potravin mél vliv obchod s nékterymi
druhy pochutin (kofeni, jizni ovoce, moiské ryby — slanecci).

Mnozstvi a skladba byly zavislé na socialnim rozvrstveni a zivotni Urovni, zaroven
vyjadiovaly spolecenskou prestiz. Urcit¢ pokrmy byly povazovany za panské (zvéfina,
n¢které druhy driibeze, lahiidkové druhy masa, ryb), jiné za chudinské (chleba, oukrop,
kysélice, zaur — z neméckého sauer — kase nejcastéji z jeéné mouky — polenta, noky s maslem
— valdynég, kyselé mléko, syrovatka — kapalice, syry, hrach a hrachova kase — zastpice, zeli). U
chudiny pfevazovala jidla mou¢na ze zrni bud’ prazeného nebo drceného V rucnich stoupach
na kroupy, hrubé umletého na Zernovech nebo ¢asteji mletého na mouku a krupici v mlynech.

Lidé znali jidla vafena, peCend, opékand na roStu a na rozni, prazend, kvaSena a

piipravovana konzervaci (uzenim, atd.).
Vareni — na otevienych ohnistich selskych jizeb
nebo cernych kuchyni. Uzivalo se keramickych
nadob, hrncli nebo panvi, které se pfistavovaly
Kohni nebo médénych kotliki  (medéncti)
zavéSenych na Zelezném hdku a fetézu nad ohném.
Postupovalo se také tak, ze ve velkém hrnci s vodou
se zaroven vafilo v menSich ponotfenych nddobach.

Peceni, opékani, prazeni — Vv lidové kuchyni pfevazovala jidla vafena. PeCené byva
povazovana za stravu panskou (napf. proto, Ze bylo nutno vyhiat pec pied pecenim. Pokud se
nepekl chléb, nevyplatilo se hlavné v 1été zatapét v peci. Proto byvala vSedni jidla varena,
dusend, prazend nebo opékana na rostu.) Vyjimkou byly svatky a obtady, kdy se peklo pecivo
(kolace). V lidové vesnické nebo méstanské domacnosti se uplatnil spi§ roSt nez rozen —
opékaly se na ném mensi kusy masa, klobasy a ryby. RoZen na velké kusy masa (Ctvrti vold,
berany, jehnata, selata) se uplatnil zejména v hradni kuchyni. Ve 13. st se peklo v chlebné



peci s vnitinim topenim, uzaviené hlinénou a zdénou klenbou, ktera zcela nahradila nékde;jsi
slovanské topenisté, na nichz se pecCivo nebo prazmo kladlo na velké hlinéné pekace
rozpalené zhavym dievénym uhlim. Ve méstech pekli chléb (pecivo) pekafi. Toto femeslo
nebylo prilis Casté.

Z kuchynského nadobi byly pouzivany keramické cedniky s dirkovanym dnem (dr$laky),
misy a misky s rukojeti (zfejmé nabéracky), dzbery na vodu a mnoho vselijakych dievenych
nadobek, noze, dfevéné varecky, dize.

Mou¢né pokrmy — Existovaly vafené kase (vaieni), noky (Sisky) jako pfedchtidce knedliki a
jiné nekynuté téstové vyrobky vafené v mléce nebo vod¢, pokrmy z prazeného zrna (prazmo)
a pokrmy pecené - nekvasené placky nebo kvaseny chléb.

,»Vareni oznacovalo kaSovité pokrmy (z mouky, krupice, prosa, pohanky, ovsa, konopného
semene, kucmouch — skubanky, netyje) dale zahusténé polévky (kysela, jichy) nebo varmuze
Z ovoce a rizné masové kase. Casto byvalo ,,vafeni“ pestrou smési typu co komora dala
jinych chutovych vlastnosti nez dnes. Zejména ve starSich dobach a obdobich hladu se vafilo
z takového druhu obili, ktery byl a ptipadné se obili nahrazovalo lesnimi plody.

To plati i 0 mouénych jidlech pecenych. Nejjednodussi starou formou byly nekvasené placky
z mouky zadélané vodou, pecené v popelu ohnisté nebo v peci. Veskeré kvasené pecivo, kdy
se musela vyhfivat pec, se nazyvalo chléb. Pfevladal chléb zitny, ovSem tfeba na Vanoce se
pekl velky bily chléb — vanocka, kola¢. Mimo to existovaly napt. jesté tyto druhy peciva —
zemlové, vlasské, jecné, preclikové, prosné, jahlové pohankové, z ,rejze”, oplatkové,
kolacové, pernikové, mazancové, zaludové.

Prazma — vedle moucnych jidel tvofil béZnou slozku potravy hrach, zejména prazeny
(pucalka), ktery nahrazoval chléb, podobné jako pokrmy z prazeného obili. Prazeni je vlastné
tradi¢ni zplsob piipravy. Slovanské prazmo (braSno) znamena jidlo z prazené¢ho nedozralého
obili (je¢mene) nebo namoc¢eného hrachu. PraZzmem se ¢lovek snadno nasytil, zvlasté zapijel-
li ho mlékem nebo zrna rozdrtil a zamichal s mlékem na kasi. Uprazenim (Casto celych klasii)
se obili konzervovalo a ptedcasnou sklizni (2-3 tydny pfed Znémi) se zajistilo proti
nepiiznivym podminkam. Ostatné pted sklizni se jiZ projevoval citelny nedostatek zasob a tak
nahrazovalo prazmo chléb.

Mlécna strava — vedle moucnych jidel a zeli tvofilo vyznamnou ¢ast jidelnicku mléko
(hlavn¢ kyselé¢) a rizné syry. Proti masu bylo mléko po celou sezonu, ovSsem diky
nedostatenym moZnostem konzervace se pouzivalo hlavné na venkové (pfimo u vyrobce),
kdezto ve mésté se nedostavalo na vSechny.

Syr nebo tvaroh patfil mezi obfadni jidla: syrna kasSe a syrny kola¢ (tvarohovy mazanec) se
jedly o svatbéch ¢i velikonocich. Vzhledem k nesnadné konzervaci masla se pouzivalo témét
vyhradné prepousténé. Cerstvému maslu se fikalo putra, putr (z némeckého Butter).

Masita potrava — spotfeba masa byla nerovnomérnd jak co do druhil, rozdilnych obdobi
roku, majetkovych poméra. Na venkoveé byvalo maso véci vice sezénni nez ve meéstech.
Zabijacka byvala obvykla v prosinci. V hospodafstvi s vepti byvaly vepifové hody pied
Vénoci ¢i po novém roce. Do masopustu (4.2 —1.3) stoupla zasoba Skvaieného sadla, uzeného
masa, slaniny, jelit a klobds. V zim¢ se také vice jedlo maso skopové — pravidelné se
redukoval stav stada (zemédé€lci neméli dostatek pice pro prechovani celého stada). V letnim
obdobi jedli venkované maso ménég. S vyjimkou nedéli, svatkli, hodd, pouti a posviceni to
byvaly spiSe rizné oslavy nebo obtady, kdy se jedla hlavné driibez nebo maso hovézi.
V hovézim mase nebyvali venkované samozésobitelé, ackoliv chovali mnoho krav. Vytazené



kusy byvaly ur¢ené pro fezniky a prodavaly se v masnych kramech (feznici prodavali Cerstvé
maso nekonzervované, feznici piespolni — huntyti o trzich prodavali maso uzené).

Postni a nahrazkové potraviny — velka spotieba ryb souvisela s mnozstvim postnim dni, kdy
cirkev zakazovala jist maso teplokrevnych zivocichii a jejich produkty — vejce, syry, mléko,
maslo. Kdyz secteme tyto dny, tak zjistime, Ze vice nez polovinu roku se lidé méli postit. V
ceském utrakvistickém prostiedi se toto piiliS nedodrzovalo. Kdyz uz, tak se jedlo vedle
moucnych jidel ovoce, zelenina (zeli), rostlinné oleje. Postni jidla nebyla nijak jednotvarna —
na trhu se objevovaly rizné ryby, nékdy i moiské, solené (herynky — pomérné levné), zelenina
a ovoce (ovocné a zelné trhy) a pouzivalo se 1 jinych oleji (Inéného, konopného). Prakticky
mimo postni dny se jedlo maso v ned€li, pondéli, utery a Ctvrtek. V patek se zakazovalo jist
maso a byvalo zvykem nejist ani ve stfedu a sobotu (nepoéitaje Zidy). Nejdelsi, 40 denni puist
navazoval na masopust a spadal do doby poc¢atku polnich praci. Pravé tehdy m¢l zemédélec
jist jen jednou denn¢ a nemohl se najist dosyta.

V dob¢ velké nouze lidé jedli kiru stromt, nékteré lesni plody, které jinak nesbirali (zaludy) a
jedli zvifata jinak povazovana za nepozivatelna (psi, kocky, veverky).

Zelenina a ovoce — nejvice se spotiebovalo zeli (nejlépe se konzervovalo — kysanim,
kvasenim). Zeli se jedlo hojné jako pfiloha k masnym jidlim, s kasi a slaninou, ale také jako
snidan¢ s chlebem. I kdyz se fepa (tufin, vodnice) péstovala i na polich (jinak se zeli a jina
zelenina péstovala na zahradach), nebyvala na stole tak casto jako zeli. Vyskytuji se 1 jiné
kofenové plodiny — pastinak, nevlak, rapotinka, a dalsi. Zelenina se jedla bud’ syrova
(ptikrm), vafend (polévky) nebo konzervovana kvaSenim (zeli) a soli. Je doloZeno pouzivéani
mrkve, okurek, celeru a petrzele. Jako Spenatova zelenina se péstovala lebeda zahradni a
sbiral divoce rostouci merlik, §tovik, koptivy. Bézna byla cibule.

Z ovoce se za syrova jedla jablka a hrusky, visng; slivy a diin se pouzivaly na povidla.
Pozoruhodny je doklad o konzumaci fikél v eskych zemich. Casto se vyskytovaly plody
ofesaku kralovského, liskové ofechy a dalsi sbirané plody: trnky, ostruziny, maliny, jahody,
bortivky - zpracovavané na povidla.

Kofeni — hojné pouzivani kofeni (zvlasté u masitych jidel — i pro ptrerazeni chuti necerstvého
masa) bylo ukazatelem honosnosti kuchyné. Bézné se vyskytovalo doma vypéstované — kmin,
pelynék, muskat, myrta, rozmaryna, mata, majoran, kopr, koriandr, libecek, bazalka, Salvé;.
Casto zmihovany $afran se pouzival i jako 1é¢ivo a barvivo. Kofeni se péstoval se na
zahradach — Safranicich — kolem mést.

Sil — nejvyznamnéjSim importovanym konzervaénim prosttedkem a nezbytnou slozkou
pokrmu byla sul. Dalkovy obchod se soli mé¢l v hospodafstvi 13-15. stol velice vyznamnou
ulohu. Obchod s kofenim a jiznimi lahtdkami (fiky, citrony, mandle) byval omezen na
méstske trhy, kdezto obchod se soli pronikl na vesnice.

Napoje — nejrozsifenéjSim kvasenym stfedoevropskym népojem bylo pivo. Vino byvalo
napojem panskym. Lidovymi napoji byvaly nekvasené stavy z mizy stromu (bfiza, javor) a
riazné mosty. Konzumace medovina ustupovala do pozadi.

Recept na vyrobu medoviny podle Daz buch von guter Spise. Tuto kuchaiskou knihu sestavil
nékdy mezi lety 1345-54 Michael de Leone, notaf arcibiskupa z Wiirzburgu [3].

Ten, kdo chce udélat dobrou medovinu, ohieje €istou vodu tak, aby do ni mohl pravé ponofit
prst. A vezme dva mazy (3 1) vody a jeden (1,5 1) medu. Promisi je ty¢i a necha to chvili
odstat a pak scedi pres Cistou latku nebo pfes sito z vlast do Cisté nddoby. A vafi to pak po
dobu coby jeden akr tam a zpét piesel a odstrani pénu z mladiny misou s dirami. Péna zlstava



v mise a nikoliv na mladin€. Dal slije medovinu do ¢istého soudku a zakryje jej tak, aby
vypary nemohly unikat, do t¢ doby, nez bude moci do toho ponofit ruku. Pak vezme
pulmézovy hrnec a naplni jej do pllky chmelem a hrsti Salvéje a vafi to s mladinou po dobu,
co by mili uSel, a vezme pul ofechu Cerstvych kvasnic a da to tam a zamicha, aby to kvasilo.
Pak ptikryje to rovnéz tak, aby vypary mohly odchazet na den a noc. Pak scedi medovinu pies
¢istou latku nebo pfes sito z vlast a slije do Cistého soudku a ponecha tii dny a tii noci kvasit
a dopliiuje kazdy vecer. Tam pak necha to usadit se a stard se o dopliovani kvasnic. A necha
to odlezet osm dnl, aby se to vycistilo a dopliuje kazdy vecer. Nechd to usadit v
pryskyficném soudku a celych osm dni zanecha odlezet a pije v prvnich Sesti az osmi tydnech.
Tehdy je ostatné nejlepsi. [3]

Med - vedle sirupt byval jedinym sladidlem, ziskaval se od lesnich v¢el brtnictvim nebo
novéji jako produkt vcelafstvi. Jako sladidla se v kuchyni pouzivala rovnéz biezova a
javorova miza. Tttinovy cukr se dovazel jako vzacnost k vyrobé cukrovinkovych konfetii (na
lé¢eni plicnich, pruduskovych a krénich nemoci).

Strava chudych — jidla byla sice principidlné zdrava se spoustou vitamind, ale vzhledem
k hladomortim, nedostateéné konzervaci a malému st¥idani jidel nejedli chudi zdravé. Naopak
bohati se zna¢né prejidali. V lidové stravé se stiral rozdil co do kvantity u snidané, obéda a
vecere.

Néktera obradni jidla — napt. vanocka, ovoce syrové a susené na Vanoce nebo tvarohovy
mazanec, pecené jehné, barvena vejce urCeny na Velikonoce. K obfadnim jidlim patiila
posvicenska husa (obvykle na podzim).

Kultura stolovani — vlivem orientu se v Evropé¢ kultura stolovani zvysuje; nékteré zasady se
zachovaly dodnes: nemluvit s plnou pusou, nehltat, necpat se velkymi sousty, nebrat
sousedovi z misy nejlepsi porci. Jiné zvyky vlivem zmény techniky jidla zanikly, jako tfeba
ceremonial myti tfi prstd rukou piimo u stolu, protoze se jeSté nepouzivaly vidlicky.
Medenice, nadoba na myti rukou, patfila k vybaveni jidelen. Chod jidel, rozesazeni hostt bylo
na velkych hostinach stejné dulezité jako dnes. Hostiny trvaly nékolik hodin. Napoje se pily z
¢irych Stihlych sklenic nebo z nizkych banatych pohari, nejprve pivo, pozdéji vino.

Pii bézném vsednim stolovani slouzil jeden niiz na stole na krdjeni masa a chleba, 1zice
Kk nabirani potravy z misy. Maso se kladlo na krajic chleba, na prkénko nebo od 15. st na talif.
Do st se vkladalo obéma rukama. Lzice ze dfeva ¢i kovu (cinu, bronzu, mosazi a Zeleza)
mivaly kratkou rukojet’ a drZely se v pésti.

Existovaly také ¢utory — ploché ovalné ladhve opatiené ouSky na zavéSeni do pasu.

Krémy — Na vesnici byla kréma domaci vyrobnou piva, zasobovacim mistem (stl, kofeni,
maso). Ve méstech byla zna¢né svazana s trzistém, protoze se tu zastavovali cestou formani a
kupci, a pravidelné se zde shromazd’'ovali vesni€ané v dobé¢ trhu na zapiti Gspéchii pii prodeji.
V krémé bylo mozno se také ubytovat. U zboZi vysoké hodnoty (dobytek, kon€, nemovitost)
méla koupé svij ritudl, ktery se odehraval pravé v krémé. K ritualu pattila dohoda o cené pred
svédky, pfedani penéz a podéni ruky a pocastovani napojem vSech zlcastnénych tj.
prodavajictho u hodnovérnych svédkl litkupem, ktery platil kupujici. Teprve litkupem a
podanim ruky byla koupé€ uzaviena.



ZEMEDELSTVI

KOLONIZACE

Vnitini kolonizace

Do konce 12.st probihala tzv. vnitini kolonizace, ktera byla dilem domaciho obyvatelstva.
Feudalové poskytovali poddanym za obdélavani lesni a ladem lezici ptidy vyhody ve formeé
tzv. lhot. Kolonizovana byla nejprve tdoli ek a teprve pozdéji horské oblasti. Od 13.st zacala
kolonizace vnéjsi — feudalové zacali osazovat pohrani¢ni oblasti pfevazné némeckymi
kolonisty, ktefi sebou ptinaseli novou pravni formu drzby pidy — emfyteutické, na Slovensku
SoltySské pravo. Podstata emfyteutického prava spocivala v dédiéné drzbé pudy, ¢imz se
dociloval vétsi zdjem rolnikti na rustu zemédélské produkce. Ponévadz navazovalo na
piedchozi doméci vyvoj, brzo se uplatnilo i ve starych ceskych vesnicich. V této dobé¢
vznikalo mnoho novych osad. Priliv némeckych (Saxones) kolonizatorti na Slovensko zesilil
po tatarském vpadu v r. 1421 a byl dilem samotného kréle a Slechty.

Valasska a kopanic¢arska kolonizace

Kolonizace pokracovala v mnoha oblastech i po ukonceni pfilivu némeckych kolonistt v pol.
14.st. Na Slovensku vrcholi v 16.-17.st valaSskou pastyiskou kolonizaci. Paraleln¢ probiha i
tzv. kopanicarska kolonizace — z tureckého pohrani¢i utikalo obyvatelstvo do severngjSich

vvvvvv

ziskavani pidy — myceni a zd’afeni spolu s ru¢nim obdélavanim nové ziskané pudy.

Motykové hospodateni v ¢asti Slovenska

Vlivem zmény hospodarskych podminek (zanik huti,..) bylo obyvatelstvo nékterych oblasti
nuceno péstovat zemédelské plodiny, ackoliv ¢asto Slo o geograficky i klimaticky neptizniva
mista. Obyvatelstvo pracovalo i naddle s naradim, které mélo k dispozici pfi obdélavani
malych kouskidl pidu. Hospodaistvi mélo dopliikovy charakter a bylo pfenechdano zenam.
Hlavnim pracovnim néstrojem byly motyka a difevény okovany ry¢. VSechny prace se konaly
ruéné, hnlj se vynasel v koSich ¢i plachtach na zadech jednou za 3 roky. Obili se selo na
strniste, které se po zaseti piekopalo nebo se silo do pfekopaného strnisté. Hroudy se rozbijely
motykami, holemi nebo malymi branami tahanymi lidmi.

ORBA A KULTIVACE PUDY

Oradla

Na obrazku jsou zékladni typy oradel: 1. hak, 2. raddlo, 3. ndkolesnik, 4. pluh. Na vétSiné
uzemi se pieslo od pouzivani radla (podélné symetrické naradi s plazem nebo bez, odhrnuje
pudu do stran) a haku k pluhu (pidu obraci k jedné strané pomoci odhnovacky, obvykle
asymetrickd radlice). Pouze v horskych oblastech na svahovitych polich, kde se pluh
neuplatnil, uchovavalo si radlo pro svou lehkost a snadnou ovladatelnost dilezité postaveni.
Dokonalé obraceni pidy je dulezité v boji proti zatravnéni a nadmérné vlhkosti ptidy. OvSem
nekdy bylo snizeni vlhkosti tak u¢inné, Ze bylo nutno zavést tzv. piicné pireoravky — radlem
nebo hdkem se piida rozdrobila a tak méné vysychala. Pluzni orba vyzadovala vlaceni
branami (rozmléaceni hroud). Postup pfi péstovani obili: SETBA (podzim-ozim / jaro- jafiny):
ruéni seti a vladeni (zahrabani obili), RUST (Iéto): pleti, ZNE (podzim):koseni srpem, vazba
do snopt, stavba panakd, sbér spadlych klasi, ZAORANI strnisté, HNOJENI, ORBA
PLUHEM (otoceni pidy), pteorani radlem (vlhkost) a bud’ seti atd. nebo se nechalo pies
zimu pfemrznout a na jafe vlaceni, seti, vlaceni ,...
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Potah

Pivodné se zaprahalo do jha upevnéného razné kolem krku zvitete. Takto zaptfazeny potah
uvezl jen maly naklad a fizeni bylo nesnadné. Od rann¢ feudalnich obdobi (10.-13.st) se
pouzival chomout, ktery umoznoval pienasSet hlavni tlak na plece zvifete.

Ostatni naradi
Motyky, ryce, vidle, hrabég, lopaty, kosy, polokosy, srpy (hladké ¢i zoubkované ostii), cep
(skladal se z bijaku — tvrdé dievo a koZzenym ockem piipojené nasady).

Postup pii mlaceni: zaseti, rust, koseni, vazba do snopii, stavba panakt (suseni), mlaceni v
zim¢ (bud’ cepem nebo piehanénim dobytka na udupané pidé — humno), piehazovani proti
vétru (Cisténi od plev a necistot), méteni, ulozeni do pytli do sypek, Spycharti, komor, obilnic,
obilnich jam ¢i dfevénych truhel.

Trojhonné hospodateni

Celé pluzina se rozdé¢lila na ozimé, jarni a Ghorové trati, avSak pocet a velikost trati byl rlizny.
Me¢nil se podle zasob hnoje a osiva. Opakuje se jednolety thor na témz pozemku vzdy za dva
roky. OvSem thor musel byt pfeoran a pravidelné hnojen, aby se trodnost zvysila a plevel
a ozimé zito). Hnojilo se na uhor a bylo zvykem orat nékolikrat (az troji orba whoru).
K jafindm se nehnojilo. Pole se také nékolikrat vlacelo. Pivodni dfevéné hieby na branéach
byly vysttidany Zeleznymi.

Plodiny

Obilniny : pSenice, Zito, je¢men, oves, proso

Luskoviny : hrach, ¢ocka, bob

Len, konopi, mak, fepa, hoicice, fepka, zeli, okurky, cibule, ¢esnek, mrkev, fedkev, dyné,
tykve

Charakteristické pro cely feudalizmus je péstovani vSeho vSude bez ohledu na vhodnost
ptirodnich podminek.

Vinafstvi

Nejvétsiho rozkveétu dosahlo za vlady Karla IV., kdy se zvétsil rozsah vinic a byly zavedeny
nové druhy révy — rakouské a burgundské 1 lepsi péstitelské metody (ptivodné se vino pnulo
po starém kmeni, pak po jednotlivych tyCich a teprve nasledné po vodorovnych $nirach) .
Karel IV. vydal vini¢ni ad, podle které¢ho vini¢ni spravu méli konat konselé nebo purkmistr.
Vinobrani pfipadalo na dobu kolem sv.Havla. Vinné hrozny se sbiraly do konvi a pak
pfesypavaly do puten. Kazdy sbéra¢ mél dvé konve bud’ na ¢ervené a bilé nebo na zdravé a
nahnilé, nezralé. V putnach se hrozny odnaSely na konec vinice k Cetenu, kde se tiidily
nahnilé. Zdravé se sypaly na feSeto umisténé nad kadi, kde je Zeny obiraly. Hrozny se lisovaly
na vinafskych lisech a ziskany most se nechal kvasit v sudech nebo kéadich.

Odrtdy pro cervend vina byly ranngjsi a sbiraly se proto dfiv nez bil4. 3-4 dny se nechavaly
kvasit a pak teprve lisovaly. Bilé hrozny se v kadich $lapaly nohama nebo tloukly péchy.
Z hroznu vytékal most — samotec (nejlepsi vino). Rozmackané hrozny se vkladaly na ceten,
kde z nich byl vylisovan zbyvajici most. Pfitom se jesté nasekaly a nékolikrat obracely a
lisovaly. Vylisovany most se ukladal do sklepi a v tnoru se vino teprve stacelo do Cistych
sudii a ukladalo do hlubokych sklepti.



Chmelatstvi

Chmel se péstoval na tyCovkach v okoli mést (monopol na pravo varecné meli mestané).
Péstovani bylo naro¢né na dobie obd€lany a vyhnojeny pozemek. Vzdalenost ket byvala
ziejme 120 - 150cm. Chmel se osazoval zpravidla na jafe. Vysazovalo se do jam nebo brazd.
Prvnim rokem se ke chmelu davaly koliky 120 - 180cm dlouhé. K véazani se pouzivalo lyka
nebo zmekéené slamy. Prvnim rokem se do chmelnice vysazovala i zelenina. Na podzim se
tyCky vytahovaly a chmel se svinul do uzli a ptikryval zemi nebo mrvou. Z jara se chmel
profezal a privazal k vyssim ty¢im.

Ovocnarstvi
Ttesné, visné, bielé (visné-amarelle), slivy, jablka, hrusky, miSpule, kdoule, vlasské otechy,
broskve.

Dobytkaistvi

Nehralo tak velkou ulohu jako obilnafstvi, obili se patrn¢€ vyvazelo, zatimco dobytek i ostatni
produkty se spise dovazel z Rakouska a Uher. Louky a pastviny se dlouho udrzely ve
spole¢ném vlastnictvi.

Skot (patrné kratkorohy, ¢ervené zbarveny ale 1 strakaty chovany kvili mléku, maslu, masu a
potahu), koné (potah), prasata (maso, sadlo), dribez — slepice, vlasky, kruty, husy, kachny
(vejce, maso, pefi, ptipadné sadlo), voli (potah), kozy (mléko, maso), ovce (maso, mléko,
vina)

Technika krmeni skotu byla jednoducha. Jadrnych krmiv byl nedostatek, proto se jimi krmila
telata a krmni voli a méné vyzivny je¢men zbyl pro kravy. Velky vyznam méla pastva.

Ovce se od jara do 1éta pasly na tthorech a pastvinach, po znich i na strnistich a po otavach na
loukach. I v zimé se paslo na mistech bez sné¢hu. Na zimu se velka ¢ast stdda vyradila jako
jatecni, jejich Ubytek na jafe vynahradila jehiiata. Chov ovci mél také vyznam pro hnojeni na
uhoru. Na stado 300-500 kust vystacil mistr s pomocnikem.

Prasata se pasla a vzhledem spiSe podobala divo¢akim.

Domaci druhy a jejich predkové

domaci divoky puvodni areal doba importu misto a doba nejstarsi
druh predek divokého ptedka | na tizemi CR znamé domestikované formy
Evropa. Asie JV Evropa a sev. Afrika -
skot pratur lesni Pa, ' pocatek neolitu 6500 pt.n.l. (Afrika - 7000 BC ?
sev. Afrika o
nebo diive ?)
divoly ki ozdni neolit -
kan (tarpan, Asie, Evropa po: ) Ukrajina - 4350 (4000) pt.n.1.
N . star$i eneolit
prevalského)
OS?I, osel africky sev. Afrika letén SV Afrika - 2600 pi.n.L
domaci
. na vice mistech: JZ Asie -
prgsg . pra§e Eerp.a’ Asie, pocatek neolitu 7000 pi.n.l., (nové Turecko - 9
domaci divoké sev. Afrika . “
tis. BC), Cina - ?
ovce
ovce mufloni JZ Asie pocatek neolitu JZ Asie - 8900 BC
(kruhorohd)
koza . o . .
koza o JZ Asie pocatek neolitu JZ Asie - 8000 BC
bezoarova
severni domestikace ve polytopicky ?, 14 tis BP -
pes vik olokoule stiedni Evropé ? + Némecko, genetika: vych Asie -
P import v neolitu 40-15 tis BP (?)




" kocka . .

ko,ck’a divoka Evrop_a, Asie, doba Fmska Egypt - nova tise, Kypr -

domaci o sev. Afrika 6000 BC
(lybijskd)

kralik kralik rany stfedovek (12. .y Y .
doméci divoky JZ Evropa stol. 7) jiz. Evropa - Rimané

kur kur s Adie bronz/selezo JV Asie > Cina (min. 6
domaci bankivsky Nz tis.BC), > Indie (2000BC)

husa husa velké Evropa. Asie domestikace ve Evropa - doba Zelezna nebo
domaci Pa, stiedni Evropé ? dtive (Odyssea)

kachna kachna Evropa, Asie, domestikace ve na vice mistech: Evropa-Asie
domaci divoka sev. Amerika stfedni Evropé ? - starovék-stiedovék, Cina - ?

krocan krocan sev. Amerika 16. stoleti _sev. Amerika - pfed
domaci divoky ptichodem Evropant

holub holub Stredomofiaz | 4 1 ¥imska JZ Asie - 4500 pi-n.L.
domaci skalni Indie

4 pav S Indie rany stiedovék (8.- Indie - pied rokem 2000
pav korunkaty iz 11.stoleti) pi.n.l
Velatstvi

Stary zplsob- lesni (brtnictvi)- jako ul se pouZivaly vydlabané dutiny stromil nebo tzv. klaty-
u mést chranény pred vétrem a snéhem. Med byl jedinym sladidlem a surovinou k medoving,
Vosk se pouzival jako svitidlo.

Rybnikaftstvi

Vedle fi¢niho rybolovu se za¢ina rozmahat rybnikatstvi od poloviny 14.stoleti. V 15.st. doslo
ke zdokonaleni chovu ryb — tfidéni podle stafi na tii stupné chované v oddélenych nadrzich .
Do malého rybnika tfeciho (plodového) bylo nasazeno nékolik chovnych part, které byly po
vytieni vyloveny. Po roce byly mladé rybky pifesazeny do vytaznych rybnikd, kde mély
dostatek potravy a po dalsim roce byly pfesazeny do kaprovych rybniku, kde za 2-3 roky
dospivaly v lovné kusy. Po vylovu se rybnik zpravidla rok nechal nenapustény, aby zarostl
travou a obnovilo se mnoZstvi krmiva. V zimé se vysekavaly do ledu otvory, aby ryby mély
dostatek kysliku.

Na biezich stavaly rybatské chatrée a rybafi pattili k chudym obyvatelim mésta.

Zemédé@lské stavby

Panské dvory — popluzni

Nejlepsi stavba ve vesnici zpravidla chranéna opevnénim budovanym z kamene. Vedle
obytné ¢asti mela své hospodarske budovy (staje, stodoly, chlévy, veptince, sypky ...)
Poddanské dvory

Mensi nez panské, nékdy o samoté

Vesnice

Budovy ze dieva, byly malé s n¢kolika usedlostmi. Sypky diive méli jen feudalové, chudsi si
je ukladali do zemnic — jamy hruskovitého charakteru v zemi. Stény i dno byly vypaleny a
vystlany suchou slamou. Obili se do jam ukladalo za mrazu. V jamé vznikl oxid uhli¢ity,
ktery zrno dobie konzervoval. Funkei sklepti plnily jdmy casto pod podlahou kuchyné, sin€ ¢i
komory.

Lesni hospodateni

Vétsina lest byla ve spravé feudalti. Lov se stal privilegovanou zabavou pro feudaly. Ve
vyzivé obyvatelstva nehral lov vyznamnou roli. V lese se tézilo dievo. Porosty byvaly
smrkové (vyssi polohy) a jedlobukové nebo dubové.



MLYNY

Driive nejen zatizeni na mleti ¢i Srotovani obili ale stroj na mleti, drceni, hlazeni, brouseni,
roztloukani, vrtani, pumpovani, spradani, pleteni. Obilni mlyny byly prakticky dosazitelné
z kazdé vesnice. Jiz na pocatku vyvoje mlyna se vedle prostého hiidele a principu kola na
hiideli objevilo také paleéni soukoli, které prevadi rotaéni pohyb z jednoho hiidele na druhy
(rovnobézny ¢i riznobézny), dale palcovy prevod, umoznujici pfeménu rotaéniho pohybu
Vv posuvny. To dovolilo pouziti mlynu k fad¢ dalSich ukolt: valchovéani sukna, roztloukani
rudy, pohon méchi u hutnickych peci, fezani dfeva, drceni sadry, vyroba prachu,..

Mlyny byvaly vodni (hlavng), vétrné, zentoury (zviteci sila), Slapaci (lidi).
Vodni mlyny

Pro vrcholny stfedovék je typicky vodni mlyn. Obilni mlyn byl zndm v pfedhusitském
obdobi. D4 se fict, Ze jeden mlyn obslouzil zhruba dvé vesnice. VétSina mlynl patfila
feudalim (panovnik, cirkev, svétsti panové, rytifi zemani). Bylo totiz nutné vlastnit vodni tok
Vv useku mlyna a stavba mlyna byla nédkladna.

Mlynsky piimus — $lechta nutila poddané pouzivat své mlyny a vyzadovala piremrsténé
poplatky, Sikanovala poddané a ¢asto museli jesté jezdit daleko. Sedlaci mlyny nenavidéli —
proto bylo ¢asté prepadavani mlynu lapky a stale se udrzovaly ruéni mlynky na obili (pramér
lezaku a béhounu kolem 50cm, obsahovaly jiZ papfici, za /2 hodiny se semlelo cca 2 kg obili,
pficemz 1/3 byla mouka, 2/3 Srot a kroupy. Pii druhém semleti se ziskala mouka hrubé a
hladka. Vykon vodniho mlyna byl 100x vetsi.

Technika vodnich mlynii

Konstrukéni zédsada vodniho kola je sice jednoducha, ale vyuziti v praxi je ndro¢né vzhledem
ke komplikovanym upotadanim pisobicich sil.

SloZeni — motor (vodni kolo), ptevodové ustroji (htidele, palecna soukoli, palcové prechody),
pracovni Ustroji (mlynské kameny, stoupy,..)

Vodni kolo — kruhovitd soustava uvadéna do to€ivého pohybu kolem své osy vodni silou.
Existovaly tzv. lopatniky (na spodni vodu, smér otaceni kola je opacny proti sméru vodniho
toku) a kore¢niky (na horni vodu, smér otafeni je S vodou stejny). NejstarSi mlyny byly
jednokolové, malé, ve vrcholném stiedovéku byly jiz i dvoukolové. Pracovni vykon
kore¢niku je zhruba 2x vyssi nez u lopatniku.

Ptivod vody — nutna optimalizace (jestlize byl proud maly, kolo nepracovalo, jestlize byl
velky, kolo se strhlo). V praxi tedy kazda stavba mlyna vyzadovala Upravy toku, u kola na
spodni vodu (jednodussi Upravy) se stavély naspy chranici mlyn. Mlyny vznikaly i u fek,
potokli a také u rybnikd. Zda se, Ze v disledku nemalych potizi s pfivodem vody mlyny
pracovaly jen 100 dni v roce.

Jezy — voda se na kolo pfivadi pfitokem ¢i ndhonem. K zajiSténi dostatecného pratoku
nahonem slouzil jez, kterym se zvySovala vodni hladina. Jezy byly budovéany z ktla tésné€ na
sebe priléhajicich, zaraZenych do dna feky napfic fe€istém.

Ptevodové Ustroji — zména sméru plisobeni sily a zména pomalého pohybu vodniho kola a
hiidele v rychly rotacni pohyb mlynskych kament. Pomoci paleckového soukoli (princip
vacky) je mozno prevadét pohyb rota¢ni pomaly na stfidavy vratny.

Pracovni Ustroji — k mleti slouzil soubor dvou kament (spodni - lezék byl pevny s horni
plochou lehce vkleslou, horni — béhoun, byl otacivy). Pohyb béhounu zajist'ovalo vieteno.



Zelezi prochazelo prostfedkem spodniho kamene a bylo pomoci paptice upevnéno do spodku
béhounu. Technicky byla vyroba kamenti dosti narocna a zabyvali se ji kamenici a mlynafi.
Obili se pfivadélo mezi kameny otvorem b&hounu z nasypné¢ho koSe s pohyblivym dnem.
Mlynské kameny byly zpocatku malé a nebylo mozno rozemlit obili jedinym projitim.
Ziskané melivo se prosévalo ru¢né, mechanicky se zacalo prosévat az v 15.st.

LJ

Hasacert (Cesky) a pytlik (slovensky) — zatizeni pro mechanické prosévani (oddélovani Srotu a
krup od mouky). Rozemleté obili propadavalo do pytliku, kterym trhavé pohybovalo zvlastni
ustroji pfipojené riiznymi prevody na hiidel. Pytlik fungoval jako mechanické sito.

Mlyny obvykle stavél mlynat ze dieva, stejné jako si vyrab€l kameny a opravoval piivod
vody. Zaroven také musel umét velmi dobfe zachazet se dievem (takZe nékdy stavél mosty,
lodé¢, kocary). Nékdy také stavél rybniky.



obyind fas mlynice mlynské kolo

Vétrné mlyny — obvykle dfevéné, pohon obvykle 4 peruté s plachetkami zkiizenymi na vénci
a upevnénymi na vné¢j$i konec htidele. Aby mohly mlyny pln€ vyuZit vitr, musely byt otaceny
scelou stavbou. Proto spocivaly na silné stojaté ose. Na hlavnim hiideli s kiidly byla
nasazena pohonova kola pale¢ni, sestavena z n€kolika ¢asti. Vykonnost mlynu byla relativné
mala, 5 x mensi nez u vodniho.

I\?




PIVOVARNICTVI A LIHOVARNICTVI
Pivovarnictvi
suroviny (pSenice, jeémen a chmel). Existovalo pravo vare¢né (prvnim stupném délby prace
bylo odd¢€leni vyroby sladu od vafeni piva). Pravo sladovat a vafit pivo bylo vazano na
méstansky diim a tak jiz od pocatku nakladnictvi piva nebylo femeslem ale obchodem. Pokud
sladek nebo sladovnik neméli méstansky dim, nesmél sladovat jinak nez pro meésStana.
Ponévadz se brzo ukdzalo, Ze neni technicky vhodné vatit v kazdém pravovareném domé,
soustied’ovala se vyroba sladu a piva do domt s lepsi kvalitou a kvantitou vyroby.
Sladovnictvi — sladovani je biochemicky pochod, pfi kterém enzymy, uvoliujici se pii kliceni
zrna, rozkladaji Skrob na nizs§i zkvasitelné cukry. Aby zrno fadné vykvasilo, bylo tfeba
dodrzet vlhkost, teplotu i dobu. Totéz platilo i o suseni sladu. Obili se macelo v kadi, nasledné
se rozprostielo na humnach, aby vyklicilo. Obili se nesmélo macet prilis, aby nezplesnivélo,
mélo se postupovat pomalu. Po vykliceni se slad ptepravil na hvozd, ktery byl prostorny a
klenuty. Slad se susil na liskach tak, aby se neptepalil. Susilo se koufovymi plyny. UsusSeny
slad se semlel ve mlyné a v pytlich se posilal do pivovaru. Slad se vyrabél bud’ z pSenice
(bily) nebo z je¢mene (Cerveny).

Vyroba piva — umlety slad se nejprve v kddi misni ¢i vystiraci extrahoval za tepla vodou.
Sladky extrakt, zvany sladina, se odd¢lil od nerozpustného zbytku zvaného mlato, kterého se
pouzivalo ke krmeni dobytka. Oddélovani sladiny od mlata se provadélo v kadi vystiraci pies
pletivo z prouti. Ziskana sladina se vafila s chmelem na médénych panvich, pod kterymi se
topilo dfevénymi St€pinami (birSejd). Tak vznikla mladina, které se ptevedla do mélkych kadi,
zvanych $toky (z cihel). Teprve vychladla mladina se v dal$ich kéadich, ulozenych v klenuté
spilce, zakvaSovala. Po vykvaseni se pivo stacelo do sudt.

Druhy piva — podle pouzitého sladu se pivo dé¢lilo na bilé a Cervené. Bilé se vafilo
z pSeni¢ného sladu jako prevazné mladé (tj. lehké pivo) a jen vyjimecné jako staré. Z je¢ného
sladu se vatilo vétSinou staré pivo (silngj$i). Stard piva nékdy byvala silngji chmelena a
nechavala se déle lezet (lezéky). Nejsilngjsi pivo byl tzv. biezindk — vateny v bieznu a pak
uleZeny po n¢kolik tydnii. Druhy odvar ze sladu byval Spatné kvality a nazyval se patok.

Pivodné pivo vafili jak méStané, tak i Slechta. OvSem kolem r. 1500 (smlouva
svatovaclavskd) monopol v podstaté prechazi na Slechtu.

Lihovarnictvi
Alkohol byl objeven v 11. ¢i 12.st. patrné v Italii, kde se destilace znaéné vzmohla. Uzivalo se
ho pivodné jako 1€ku (aqua vitae), ale brzo se zacalo s pouzivanim likéri a extrakei.

Paleni a pfisluSné suroviny

Znalost alkoholu pfinesli fadovy knézi. S rozvojem vinafstvi se zacalo S§ifit paleni méné
hodnotnych vin - palenka. Za Karla IV. byla zaloZena palirna v Kutné Hote. Pozdéji se zacalo
palit pivo, pivni a vinné kvasnice, obilné i sladové zépary.

Destilace se plivodné provadéla ve sklenénych kiivulich, spojenych s chladi¢i a jimaci
barkou. S roz§ifovanim vyroby se ptfechdzelo na zafizeni kameninové a médéné pocinované.
V 16. st.byl médény varak ulozen v piskové nebo popelové 1azni, umisténé v picce na pfimém
topeni. Varak mél snimaci viko — alembik, z n€¢hoz vychézela trubka k chladi¢i a od n€ho do
jimaci nadoby. Chladilo se vodou. Palenky se vyrdbély dvojitou destilaci. Prvni destilat
(btecka, lutr) nepiijemné pachl a chutnal, teprve druhou destilaci se vyrobila pitnd palenka,
Z niz se oddélila prvni ¢ast zvana predek ¢i ukap od zbytku — flegma. Necisté palenky se
filtrovaly bavlnou nebo papirem nebo se piepalovaly s jalovcem, vapennou vodou.
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