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POHLED DO KUCHYNE HISTORIKA A ARCHIVARE VACLAVA
HAUERA (1860-1942) A JEHO ZENY RUZENY
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Petr Kozak: Moravian Pie and Mother’s Mehlspeis. Sight in Kitchen of Historian
and Archivist Vaclav Hauer (1860—1942) and his Wife
RiiZena Née Seidl (1867-1942)

The core of the presented material study is formed by an analysis of a manuscript set of culinary recipes used
in the household of Vaclav Hauer, a long-term (1888—1926) professor at the Czech grammar school in Opava
and a tireless organizer of Czech national life in the wider Opava region, and his wife Riizena Hauerova née
Seidlova. The range of raw materials, final products, but also, for example, changes in food preparation techno-
logy, which occurred due to changes in the food industry, transport and in the field of international trade, were
analyzed. A specific issue was also represented by the language aspect of the preserved texts. In addition to the
analysis itself; the study also includes a standard scientific edition of the analyzed source.
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Sbirky kuchatskych receptii nebyvaji zrovna obvyklou soucasti archivnich poztstalosti
historikii a vlastivédnych pracovnikli. Vzacnou vyjimku predstavuje v tomto ohledu roz-
sahem nevelky soubor ulozeny mezi pisemnostmi Vaclava Hauera, dlouholetého profe-
sora na ¢eském gymnaziu v Opave a neinavného organizatora ceského narodniho zivota
na $irSim Opavsku.? Pramen dlouho unikal pozornosti historikii. Nepravem, chtélo by
se fici, nebot’ otevird jinou, mimotadné zajimavou perspektivu, jiz je mozno nabidnout
nejen stiipky z d¢jin kazdodennosti ¢i analytickou sondu z oblasti tzv. food history. Zvo-
lenou optikou Ize zejména nahlizet privatni (hodnotovy, myslenkovy) svét vyrazného
reprezentanta narodnostné Ceské inteligence. Neni pritom podstatné, zZe autorem zapis-
ki nebyl ptimo Vaclav Hauer, ale Ze pisemnosti nalezi k dokladiim spojovanym s jeho
choti Razenou (Rosalii).’ Pohybujeme se uvniti rodiny, na pidé navysost intimni. Svét
konzumovanych pokrmi a jazyk uzity k jejich pisemné fixaci, tedy véc ryze soukroma,
je prost autostylizace. Vaclav Hauer jakoZto vetejna osoba, s jejimz chovanim a postoji
byla spojovana zcela konkrétni oekavani — to, jak chtél byt on sam vniman, pfirozené
(nevédomky) prolinalo rovnéz soukromou korespondenci — chybi. Analogicky dobové
rozsifené kuchaiské knihy sice sehravaly kultivaci konstruktu ,,narodni* kuchyné vy-
znamnou roli v procesu narodni emancipace. Jednalo se ovSem o tisténé kucharské knihy
a rady pro uvédomélé hospodyné-vlastenky, tedy o médium cilené vefejné angazované,

1 Studie byla vypracovana v ramci feseni projektu id. ¢. DG18P020VV067, financovaného z Programu na
podporu aplikovaného vyzkumu a experimentalniho vyvoje NAKI II.

2 Pramen uchovava Zemsky archiv v Opavé, fond: Hauer Vaclav (dale jen ZA Opava, Pz. Hauer), inv. ¢. 475,
¢. kart. 11.

3 K autorstvi podrobnéji viz nize.
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jez bylo vlajkovou lodi fenoménu nazyvaného gastronacionalismus.* Sféra podomacku
schraiiovanych kulinarnich ptedpisi, o niz ve skutecnosti stale mnoho nevime, mohla byt
v mnohém odlisna. Piedkladand materidlova studie chce byt piispévkem do diskuse na
timto zpisobem definované téma. Vedle vlastniho rozboru nabidne rovnéz edici vzacné
dochovaného materialu.

Viclav Hauer i jeho Zena RiiZzena rozena Seidlova, s niz udrzoval po cely zivot velmi
blizky vztah, pochézeli ze zapadu, resp. jihozapadu Cech (Hauer se narodil v K¥imicich
u Plzné v rodiné kovare, svatbu s pani Razenou slavil roku 1890 v Susici). Opava tak
pro oba piedstavovala cizi, nezndmé prostredi, s nimz vSak podle vlastnich vzpominek
srostli. Ostatn¢ ztistali zde 1 po roce 1938 a zemieli kratce po sob¢ uprostied druhé svéto-
vé valky roku 1942. Celych 38 a pul roku (v letech 1888—1926) vyucoval Vaclav Hauer
cestinu a klasické jazyky na opavském ceském gymnaziu, od roku 1921 do roku 1934
vykonaval rovnéz spravu Zemského archivu slezského, po vzniku Ceskoslovenska byl
také na kratky ¢as jmenovan konzervatorem pro pamatky historické, umeélecké a lidové
s pusobnosti pro oblast (¢eského) Slezska. Hauer, kterého jeho kolegové, pratelé a zaci
oznacovali nejen za vynikajiciho pedagoga, ale predevsim za ptesvédceného vlastence
a horlivého buditele (Viktor Ficek o ném ve vzpominkach z roku 1945 nevéhal prohlasit,
ze byl ,,v narodnich vécech nekompromisni‘‘), se angazoval témet ve vSech narodnostné
ceskych spolcich. V letech 1905-1912 a 1918—-1919 ptedsedal ve funkci starosty Matici
opavské, stal za zfizenim ceské maticni tiskarny, podilel se na zakladani narodnostné
ceskych Skol na opavském venkove. Po dlouha 1éta tidil z pozice redaktora Véstnik Ma-
tice opavské (budouci Slezsky sbornik), jenz se pod jeho vedenim proménil v uznavané
odborné periodikum. Ve své vlastni védecké ¢innosti se zamétoval na studie filologickeé,

@ narodopisné, déjepisné a literarné-historické.> O Zivoté pani RiiZzeny se naproti tomu pii- @
1i§ informaci nedochovalo. Mimo sbirku kulindrnich piedpisii se jedna pouze o n¢kolik
kust ufednich dokumentti osobni povahy (prohlaseni o zletilosti vydané okresnim sou-
dem v Susici dne 13. srpna 1890, doklady o dédictvi po matce) ¢i o sbirku basni, pisni
a her pro déti.® Jedinym zdrojem informaci jsou tak vzpominky pamétnikti, podle nichz
mél byt vztah obou manzelt mimotadné $t'astny az idylicky. Jiz zminovany Viktor Ficek
shrnul povahu a zivotni postoje Riizeny Hauerové v konstatovani, ze Vaclav Hauer mél

4 Vyznamu tisténych kuchatskych knih v ¢eské literarni kultufe a v kontextu ¢eského narodniho obrozeni
vénovali nedavno ucelenou monografii Milena LENDEROVA — Miroslav KOUBA — Ale§ KOZAR — Ivo
RIHA, ,, Spanilost Vase cizozemciim se libi...  Ceské kuchaiské knihy v 19. stoleti, Cerveny Kostelec 2017.

5 Zivotopisné udaje k osobnosti V. Hauera shromazdili zejména Viktor FICEK, Viclav Hauer, Slezsky sbor-
nik rog. 43, 1945, s. 60-71; TYZ, Viclav Hauer, Vlastivéda severomoravského kraje — Opavsko, 1963, ¢.
7,s. 10-11; Lumir DOKOUPIL, Hauer Vaclav, in: Biograficky slovnik Slezska a severni Moravy 3, Opava
— Ostrava 1995, s. 48-49; Kamil, RODAN, Neslavné slavné narozeniny pané Hauerovy. Clanek vénovany
k 80. narozeninam prof. PhDr. Lumira Dokoupila, CSc., Slezsky sbornik, ro¢. 113, 2015, ¢. 2, s. 389-393.
Dil&i informace Ize nagerpat rovndz z praci Jiti SIL, Vincenc Prasek (1843—1912). Ma viile je mym osudem,
Opava 2010, passim; TYZ, Osudy Knihtiskdrny Matice opavské, pozdéji akciové spolecnosti Slezskd Grafia
v Opavé (1908—1960), in: 140 let Matice opavské. Vybrané kapitoly z déjin ¢eské narodnostni emancipace
ve Slezsku, red. Ondiej Hani¢ak — Ondiej Kolat, Opava 2017, s. 83-97; Jaromira KNAPIKOVA, Matice
opavskd. Spolek, osobnosti a narodnostni snahy ve Slezsku 1877—1948, Opava 2007, passim; TAZ, Matice
opavska a pocatky archivnictvi ve Slezsku, in: 100 let Zemského archivu v Opavé. Sbornik prispévk pred-
nesenych v ramci 9. konference archivai CR 23. —25. kvétna 2001 v Opavé, Opava 2002, s. 6-20; Zdengk
KRAVAR, Das Reichsarchiv Troppau. Die NS-Etappe in der Geschichte des Archivwesens in tschechisch
Schlesien, Hamburg 2014, srov. zejména s. 75-76.

6  ZA Opava, Pz. Hauer, inv. ¢. 472,473, 474, ¢. kart. 11.
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U veselé, srdecne choti ... oporu proti vSem protivenstvim a prikorim doby*. Kdyz pak
byla pani Rtizena v poslednich letech zivota upoutana na luzko (,,trpéla revmatismem*),
jeji muz se o ni trpélivé a peclive staral.’

Sbirka kuchatskych recepti, kterd se dochovala v Hauerové pozustalosti, nevznikla na-
jednou, sestavovana byla po delsi ¢as. Pfinejmensim u nékterych zdznamu lze pfitom
predpokladat, ze byly zapsany pred vznikem samostatné Ceskoslovenské republiky roku
1918. Napovida tomu napt. zavérecna douska dopisu (pag. 1-2) s receptem na ragu, kde
pisatelka oznamuje pani Rtzené Haueroveé, ze jeji syn ,,Fanous stdle povida o kudrnatém
chlapeckovi, co byl u nas*. Kudrnatym chlapeckem je tak nepochybné myslen jeden ze
dvou synt Vaclava a Ruzeny Hauerovych. Jelikoz se pak Vaclav Alex narodil roku 1891
a Bohumir roku 1898, 1ze mit za jisté, Ze byl nedatovany list sepsan nejpozdé&ji pied
rokem 1910, spiSe vSak kolem roku 1900, kdy jeden i druhy potomek mohli byt v o€ich
pisatelky malymi chlapci. Navic byva penézni hodnota coby mnozstevni ekvivalent su-
rovin vyjadfovana v krejcarech, nikoli v korunach. Korunova ména se od svého zavedeni
v roce 1892 prosazovala jen pozvolna a setrvalé pocitani ve zlatych a krejcarech nebylo
jesté pred prvni svétovou valkou vyjimeénym jevem.’” Rukopisné zaznamy kulinarnich
pfedpist si tak RiZzena Hauerova zacala potizovat nedlouho po zaloZeni samostatné do-
macnosti s manzelem Vaclavem a piesidleni do Opavy.

Nelze samoziejmé fici, Zze v rukopise dochovana sbirka receptll reprezentuje sumu
vSech pokrmi, které byvaly konzumovany v domacnosti Vaclava a Rlizeny Hauerovych.
Jidelnicek byl jisté pestiejsi, pani domu bezpochyby znala i recepty jiné — at’ jiz je méla
zapsany na dnes nedochovanych listech papiru (to vSak pouze tusime), jednoduse si je pa-
matovala z kazdodenni praxe, nebo byly soucasti tisténych publikaci (knizn¢ vydavanych
kucharek, ale napft. téz publikovanych coby ptiloha specializovanych ¢asopisii pro zeny).
Ostatné zapisky samotné prokazuji, ze Riizena Hauerova vlastnila pfinejmensim nékteré
z Cetnych, obsahové rozdilnych vydani oblibené¢ Domdci kucharky Magdaleny Dobromi-
ly Rettigové,' a k dispozici méla také,,sbirku vyzkousenych jidelnich predpisii pro malou
neb vétsi domacnost*, kterou pod poetickym nazvem Kucharka ,, Lady “ vydala nedlouho
pted zapocetim prvni svétové valky v Mladé Boleslavi Anastasie B. Seidlova.! Vytvotit

7  Citace viz V. FICEK, Vidclav Hauer, s. 61-62.
V. FICEK, Viclav Hauer, s. 61, pozn. ¢. 7.

9  Srov. Jaroslav MORAVEC, Korunovd ména, in: Penize v ¢eskych zemich do roku 1919, red. Jarmila Has-
kova, Pacov 1996, s. 101-119; Resp. TYZ: Zavedeni korunové mény v roce 1892, in: Ménové systémy na
uzemi Ceskych zemi 1892—1993, Opava 1995, s. 7-14.

10 Srov. k tomu poznamku na pag. 29, ze ,,dobré marcipanky, zazvorky jsou v Retichové knize®. Jiz sama
Rettigova poskytla ,.kuchatku* svému nakladateli k volnému vyuziti. Dilo, publikované do roku 1914 v 36
Ceskych a v 10 némeckych vydanich, bylo obsahové neustale obménovano a dopliovano. Posledni ,,verze*
tak mély s ptivodni autorskou podobou knihy spole¢né de facto jen jméno Rettigové, které slouzilo hlavné
coby marketingové lakadlo. Viz M. LENDEROVA, Ceské kuchaiské knihy v ,, dlouhém* 19. stoleti. Zanr,
gender, narod, in: Krajiny prostienych i prazdnych stolt II. Evropska gastronomie v interdisciplinarnim
pristupu, red. Blanka Jedlickova — Milena Lenderova — Miroslav Kouba — Ivo Riha, Pardubice 2017, s.
165-166.

11 Anastasie B. SEIDLOVA, Kuchaika ,, Lady ““, Mlada Boleslav 1913. Mohlo by se oviem jednat i o pfilohu
popularniho ¢asopisu Modni svét, jenz vychazel v letech 1875-1935. Nazev ptilohy, jez obsahovala mimo
jiné téz rady hospodynim pro domacnost, byl totiz rovnéz Lada. V roce 1927 doslo k transformaci, v jejimz
ramci byl Madni svét spojen s ptilohou Lada v jeden celek, ktery poté vychazel pod nazvem Lada-Modni
svét: tydenik inteligentnich Zen. Viz k tomu Kristyna SROLOVA, Casopis ,, Médni svét* a jeho priloha
.. Lada* v kulturné-historickém kontextu (nepublikovana diplomové prace, Ustav etnologie Filozofické fa-
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si urCitéjsi predstavu o chutovych preferencich rodiny Hauerovy a o naro¢nosti, pokud
Slo o suroviny uzivané pii piiprave jidel, vSak pramen piece jen umoziuje.

Je potieba poznamenat, ze charakter sbirky receptii z pozlstalosti Rizeny Hauerové
rozené Seidlové prozrazuje urceni pro zkusenou hospodyni. VétSina zdznamt je pomérné
stru¢nd, svou podstatou se jedna o soupisy ingredienci nutnych k ptipravé jednotlivych
pokrmii, penzum informaci o zptisobech a postupu jejich ptripravy je pritom zpravidla
minimalni. Ackoli samoziejmé i zde se najdou vyjimky — pokud bylo tfeba, napt. z divo-
du malé obeznamenosti kuchatky s danym druhem pokrmu, byval popis piipravy obsir-
né&jsi. Piikladem sice extrémnim, ovSem dobie ilustrujicim vyse fecené, budiz lakonicka
noticka ,,vim jak“, v niz pisatelka shrnula vSe podstatné, co si potfebovala poznamenat
o piipravé citronové omacky."

Podstatnou ¢ast dochovaného souboru tvoii recepty na sladka jidla. Jedné se zejména
o nejriznéj$i moucné pokrmy — kolace, kolacky, buchty, zaviny, babovky, rizné druhy
koblih, zemlovky apod. Nechybi ovSem ani vyrobky plnéné sladkymi krémy, cukrovi
typu rohlickt, tyCinek, véneckl a trubiCek, samostatnou kapitolu pak tvofi nejriznéj-
$i dorty vcetné cokoladového Sachrova dortu, oblibené pochoutky plivodem z Vidné.
V nékolika ptipadech autorka zépist citila potfebu uchovat pamét’ na regionalni pivod
pokrmil — visiiovy kolac¢ tak byl vyslovné ,,moravsky*, poznacila si vSak také recept na
mistni specialitu ze severu Cech, totiz na ,.kornoutky z Loun“."* Sladké pokrmy byvaly
plnény krémy a nadivkami, tvarohem nebo ovocem upravenym na nejraznéjsi zptisoby.
Ke slovu ptichazely kultivované i lesni odridy, povétSinou vypéstované v SirSim zaze-
mi Opavy — jejich vycet zahrnuje jadroviny (jablka a hrusky), peckoviny (tfesné, visné,
Svestky, merunky, ryngle) i drobné ovoce typu malin, jahod, rybizu, angrestu, bortvek,

@ Sipki a brusinek. Ostatné postupti na vyrobu ovocnych st'av, marmelad, povidel, kompoti @
a sladkych ¢i napt. kyselych zavarenin, v€etné navodi na pfipravu nalevl a blansirova-
cich roztokti s cukrem ¢i octem, lze v prameni nalézt rovnéz celou fadu. Nepostradatelnou
soucasti receptli na sladka jidla se Casto stdval mak a ofechy, predevsim mandle (sladké,
hotké, loupané), ale i liskové orisky.

Recepty na kynuté moucné vyrobky dokladaji vyrazné promény technologie ptipravy
pokrmt, k nimz dochéazelo ve druhé poloving 19. a v prvni poloviné 20. stoleti vlivem
postupujici industrializace a urbanizace stiedoevropskych spole¢nosti.'* Jednalo se pie-
devsim o nejriznéjsi primyslové vyrabéné konzervacni ptipravky a ptisady podporujici
kypfeni tésta, resp. upravujici soucasn¢ jeho konzistenci i chut’ vysledného produktu.
Mezi recepty se tak objevuji vedle tradi¢né pfipravovanych babovek ¢i buchet rovnéz je-
jich ekvivalenty vyrobené ,,s praskem®. Slo o kyptici prasek, s jehoz pomoci dosahovala
pani Rizena nadychanéjsiho tésta a soucasné si usnadiovala a urychlovala jeho vykynuti.
K dosazeni kyzeného vysledku uzivala tzv. vinného kamene (draselna stl kyseliny vinné

kulty Univerzity Karlovy), Praha 2010, s. 35, 69—82. Pani Rizena si ,,z Lady™ poznamenala recepty na
oranzovou polevu na dorty (pag. 7) a na ,,tvarohovy dobry kolac* (pag. 25).

12 Viz pag. 36.
13 Viz pag. 16, 24.

14 Srov. predevsim Hans Jirgen TEUTEBERG, Zrozeni moderniho konzumniho véku. Zmény ve stravovani
po roce 1800, in: Jidlo. D&jiny chuti, red. Paul Freedman, Praha 2008, s. 233-261. (Pteklad anglického ori-
ginalu Food. The History of Taste, jenz byl vydan roku 2007.); Hans Jiirgen TEUTEBERG — Giinter WIE-
GELMANN, Der Wandel der Nahrungsgewohnheiten unter dem Einfluf3 der Industrialisierung, Gottingen
1972.

53

‘ ‘ SISb_2_20_korektury.indd 53 @ 27122020 17:40:17 ‘ ‘



SLEZSKY SBORNIK CXVIII / 2020, CisLo 2

zvana cremor tartaro, pani Riizena ho ovSem psala ve zkomolené formé cremor tantari
nebo cremon tantary, ozna¢ovala ho vsak rovnéz némeckym slovem Weinstein ¢i ceskym
souslovim vinny kamen)" a sody (chemicky se jednalo bud’ o jedlou sodu, tedy hydro-
genuhli¢itan sodny, ktery pani Rtizena pojmenovavala dobové rozsifrenym trivialnim ter-
minem Gran Natron ¢i jen zkracené Natron, nebo o kalcinovanou sodu, uhli¢itan sodny,
evidovanou v prameni pod specifickym terminem Kohlensaueres-Natron),' resp. jejich
smési, které byvaly pro potfeby Hauerovy domacnosti nakupovany u opavskych lékarni-
k.7 Pti zavarovani kompott nasel coby komeréné dostupna konzervacni latka uplatnéni
tzv. Salicyl ¢i Salicylpulver'® a uziti dosla v kuchyni pani Rizeny taktéz rychlosul (du-
si¢nan draselny, oznacovany opét chyboveé psanym némeckym terminem Schnelsalz)."

Pii ptipraveé masitych pokrmt naslo v domacnosti Rizeny Hauerové uplatnéni zejména
hoveézi, resp. teleci maso (nejcastéji bez privlastku, obcas vSak s blizsi specifikaci — mo-
zedek, kyta, svickova, $is neboli rosténec, jazyk). Casto vsak bylo kulinarné upravovano
rovnéz maso vepiové (mimo jiné kotlety a svickova), nechybéla ani driibez (kutata, husi
jatra). Vedle syrového masa se objevovalo také maso konzervované uzenim (uzené maso,
Spek) nebo duSenim (Sunka). Zvétina ocekavatelné na tabuli rodiny stiedostavovského
intelektuala absentovala.?’ Uprava masitych pokrmii byla dle dochovanych recepti roz-
manita, uplatnéni doslo peceni, vareni i duSeni ve vyvaru nebo ving¢, nejednou kombino-
vang. Objevuje se aspik 1 vyroba domacich pastik. Vaclav Hauer si pochutnéval na Sun-
koflecich, jeho zena vSak servirovala rovnéz ptirodni fizek z nejjemné;jsi Casti teleci kyty,
tzv. frikando, ¢i rag. Pokud jde o ryby, pievazovaly mistn¢ dostupné sladkovodni druhy
jako pstruzi, Stiky a thoti. Moiské importy zastupovali sledi (v podob¢ slaneckt), Siro-
kého uplatnéni v kuchyni pani Riizeny dosly dobové oblibené sardele — predevsim jakoz-
to osobité ,,dochucovadlo®, nebot’ nejriizné;jsi sardelové pasty a masla obvykle slouzily
k zvyraznéni ¢i ,,dokofenéni* chuti fady masitych jidel. Rodina ¢eského gymnazialniho
profesora, jehoz hmotné zabezpeceni i kariérni vyhlidky v pfevahou némecko-jazycném
mésté neodpovidaly beze zbytku piivodnim predstavam,*' si ovS§em Cas od ¢asu neodepie-
la ani kapku luxusu v podobé kaviaru nebo susenych lanyza vatenych ve ving, kteti tvofili
komponent delikatni pastiky servirované v maslovém téste.

Mezi ingredience, bez nichz se neobesla pfiprava masa a omacek k masitym pokrmam,
patfila zelenina. Paleta druhti zpracovavané zeleniny byla pomérné standardni — vedle

15 Viz recepty na pag. 17 a 18. Srov. alespon dostupné online: https://cs.wikipedia.org/wiki/Vinny kamen
[cit. 29. 7. 2020].

16 Viz recepty na pag. 17 a 18. Termin ,,Natron* je v némecko-jazycnych oblastech dodnes zivy, a to i v ko-
mer¢ni sféfe. Samotné slovo ,,Natron* 1ze do Cestiny prekladat jako soda bikarbona.

17 Srov. k tomu poznamku ,,V [ékdrné jen rici prasek do buchty, uz vedi (pag. 4).

18 Vizpag. 8, 10. Salicyl byl ovSem znam delsi ¢as, jak srov. napt. Georg FRANCK de FRANCKENAV, Flora
Francica Rediviva oder Krduter-Lexicon, worinnen der vornehmsten Krduter, Baume, Blumen und Wurt-
zeln etc. unterschiedliche Nahmen, Temperamenta, Krdffte, Nutzen, Wiirckungen und praeparata griindlich
beschrieben werden, Leipzig 1728, s. 500-501. Jeho masovéjsi uziti v kuchynské praxi vsak podle vseho
pfislo teprve s érou prumyslové a agrarni revoluce.

19 Viz pag. 29.

20 Zajeci maso (zbytky od zajice) pomleté spolu s jatrou a veprfovym nebo telecim masem do pastiky je povést-
nou vyjimkou potvrzujici pravidlo (viz pag. 34).

21 Jesté roku 1908 se Vaclav Hauer pokousel, dle svych vlastnich slov, polepsit si postupem na feditelské
misto v moravském Zabtehu. Viz vzpominky Véaclav HAUER, Vselicos z let studentskych a ucitelskych, in:
1883-1923. Pamatnik ¢eského gymnasia v Opave, Opava 1923, s. 44.
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cibulové (cibule, ¢esnek), kofenové (mrkev, petrzel, celer, fedkev) a kost'alové zeleniny
(kvétak, zeli) se objevuji okurky, hrach nebo Spenat. V piipad¢€ okurek a zeli se setkdvame
rovnéz s jejich nalozenymi zkvaSenymi variantami. Brambory, oznacované obc¢as hovo-
rovym vyrazem zemcata,? pattily spolu s ryzi a knedliky mezi oblibené piilohy (véetné
bramborového salatu ¢i majonézovych salatt obecn¢), nejednou vsak predstavovaly hlav-
ni chod, napt. ve form¢ nakypu ¢i zapeCenych brambor se Sunkou.

Na opavském trhu prelomu 19. a 20. stoleti nechybélo tzv. kolonidlni zbozi, jehoz do-
prava se diky prevratnym strukturdlnim zménam v komunikaci (parniky, zeleznice, mo-
derni silni¢ni sit’, nové moznosti uskladnéni, potravinové burzy) a propojenim svéta sys-
témem mezinarodnich obchodnich smluv usnadnila a zefektivnila. Méstskym stfednim
vrstvam se tak stalo cenové dostupnym tropické i subtropické ovoce, ¢okolada vyrabéna
z kakaovych bobti nebo kava, ktera rychle vytlacovala star$i druhy povzbuzujicich napo-
ju.? Také v rodiné Vaclava a Rizeny Hauerovych se veelku bézné konzumovaly citrony
a pomerance, jejichz st'ava a kiira navic slouzila pfi vafeni jako dochucovadlo. Kéava se
pila, mletd kdvova zrna se vSak pouZzivala rovnéz pii piipravé sladkych moucnych jidel
(typicky dortli a nakypl). Miru obliby tohoto hotkého povzbuzujiciho napoje doklada
mimod¢ek napf. recept na ,,rychly koldac ke kave* ¢i samoziejmost, s niz se coby jednot-
ka objemu v dochovanych receptech objevuje ,,kavova IZicka*. Vznik racionalizovaného
potravinaiského primyslu a zevSeobecnéni péstovani brambor vedl v Evropé k nartstu
konzumace lihovin.** T pani Ruzena si zapsala recepty na vyrobu nékolika druhti rumu
z komer¢né dostupnych rumovych esenci (uchovavala si rovnéz reklamni brozurku jih-
lavského vyrobce likérovych a rumovych tresti), rizné kofenéné likéry a punce si vSak
pripravovala rovnéz vlastnimi silami. Vaclav Hauer se fadil mezi vasnivé vyznavace kou-

@ feni. Ostatné postava zachycend z profilu v klobouku a kabaté s plnovousem a cigarem, @
kterou n¢kdo (snad) z ¢lent rodiny nacrtnul tuzkou na jeden list s recepty, mozna piedsta-
vuje pravé pokus o Hauerovu podobenku.? Je tak pravdépodobné, Ze kava, tabak, jemny
likér a sladké pecivo dotvarely u Hauert predstavu o rodinné pohodé.

Z tukt byvalo v kuchyni pani Riizeny pouzivano maslo, sadlo i oleje (vedle olivového
napf. téZ aromatizované oleje kminovy nebo citronovy), dochované recepty pfitom do-
kladaji vyraznou preferenci olejii a zejména masla na tkor sadla. Samosbér hub, typicky
pro venkovskou kuchyni, se ve stfedostavovské mestanské domacnosti Vaclava a Rize-
ny Hauerovych neuplatnil — informovani jsme toliko o zpracovavani komercné péstova-
nych zampioni.? Jidla se dochucovala soli, octem, cukrem (v¢etné cukru vanilkového)
a dnes jiz pozapomenutym fepnym sirobem. Kli¢ova role zde ovSem piipadala koteni,
jehoz podstatna ¢ast nalezela k druhtim importovanym na lokalni trhy z geograficky od-
lehlejsich oblasti, nejednou ze zdmoti. Mimo jalov¢inek, majoranky a zelené petrzelky

22 Stalo se tak pouze v jednom receptu. Viz pag. 25. K vyrazu ,zemcata srov. Marie KORANDOVA, O
Ceskych narecnich nazvech pro brambory, Nase tec, ro€. 45, 1962, €. 5-6, s. 181-192.

23 H. J. TEUTEBERG, Zrozeni moderniho konzumniho véku, passim. Rozvinutou kavarenskou kulturou
v Opavé prelomu stoleti se zabyvala J. KNAPIKOVA, Nad $dalkem kavy. Pribéhy opavskych kavdren
1789-1989, Opava 2018.

24 H.J. TEUTEBERG, Zrozeni moderniho konzumniho véku, s. 236-237.

25 Viz pag. 3. Dle dobovych svédectvi vSak koutil Vaclav Hauer pravidelné lulku neboli ¢ibuk, jak srov. V.
FICEK, Vaclav Hauer, s. 62; K. RODAN, Neslavné slavné narozeniny pané Hauerovy, s. 393.

26 Komer¢ni péstovani zampiond se uspésné sitilo od 80. let 19. stoleti. Viz H. J. TEUTEBERG, Zrozeni
moderniho konzumniho véku, s. 244.
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pouzivala pani Razena pepft, nové koteni, hot¢ici, hiebicek, skofici, vanilku, muskatovy
kvét, kmin, koriandr, zazvor, tymidn, kardamon, bobkovy list, rozinky nebo kapary, tedy
nasolena ¢i v laku nalozena nerozvinuta poupata ketfe kapary trnité, jimz se u Hauert
tikalo kaprlata.

Pramen je zajimavy rovnéz z hlediska jazykového. Ackoli 1ze pokrm v obecné roviné
oznacit za jeden z vyrazovych prostiedkl (nejen) ceské narodni emancipace, obsahuje
vedle doboveé modni ,.kuchyrnské franstiny™, ktera vice nez co jiného demonstrovala inspi-
rativni silu francouzské gastronomie,”” zna¢né mnozstvi germanismd ¢i celych z némdéiny
prevzatych slov a slovnich spojeni. Nélev uzivany pfi zavafovani je tak disledn€ oznaco-
van terminem Leiterzukr, Leiterzucker nebo prosté Leiter.”® Roztoky na blansirovani jsou
podle svého slozeni (s octem, resp. s cukrem) pojmenovavany pomoci vyraza Blanchir-
zucker (dokonce v pocesténé formée blanscukr) a Blanchireessig. Nejde vsak jen o nalevy
a pomocné kuchynské latky, jak to bylo patrné v pfipadé sody a vinného kamene, kdy
prevladajici némeckojazy¢na terminologie snad odrazela skute¢nost, Ze se Rlizena Haue-
rova pravdépodobné dostala do kontaktu se zminénymi primyslové vyrabénymi novin-
kami teprve v Opavé, kam se piestéhovala aZ po snatku s Vaclavem Hauerem roku 1890,
a tedy v tfiadvaceti letech. V dominantné némecké Opavé byly totiZ dané latky k mani
(nakupovala je, jak vime, napf. u mistnich Iékarnikli) pod némeckymi nazvy. Némecké
tituly nesla naopak cela fada béznych receptt, lze se setkat s vyrazy jako Pischinger Tor-
te, Geschiittelte Weichseln, Veichsel Koch, Mehlspeis, Semelkoch, Pumpernikel, Waffeln,
Saftbraten nebo Rostbraten. Jisté neslo o nahodu, némecka pojmenovani méla v zivote
rodiny Hauerovy své pevné misto. Nepochybné se jednalo o doklad mékkého vyzarovani
opavského kulturniho milieu, coz naznacuje, ze narodnostni ptikopy nemusely byt, zvIas-
té kdyz se jednalo o svét spolecné sdilenych hodnot, neptekrocitelné. Ostatn¢ familiarni
pojmenovani ,,mamincin Mehlspeis* ukazuje na zndmy fakt, ze v hovorovém jazyce (ob-
zv1asté na narodnostni hranici, kde zili i rodi¢e pani Rlizeny) nebylo uzivani germanismt
zalezitosti neobvyklou, a to navzdory jazykovému puritanstvi intelektudli, mezi néz by-
chom snadno mohli zafadit rovnéz gymnazialniho profesora ¢estiny a klasickych jazykt
Viclava Hauera.

Spole¢né s vécnym obsahem analyzovanych zépist, tedy s vlastnimi recepty, nam tak
1 tato stranka véci ukazuje ¢eského vlastence, jenz ve slezskych pomérech platil za uvédo-
melého narodniho buditele, v ponékud odlisném svétle. S jistou davkou zjednoduseni lze
fici, ze konzumovana jidla i uzity jazykovy kod navozuji v prvé fadé predstavu domac-
nosti reprezentanta stiedostavovské inteligence, v podstaté plnohodnotné integrovaného
Clena opavské méstanské spolecnosti, pro néhoz bylo narodnostni hledisko dulezitou,
nikoli vsak jedinou identitotvornou hodnotou. Kuchyné Vaclava a Rizeny Hauerovych
nebyla tvrzi ¢esky nacionalnich tradic, dochovany soubor receptti ukazuje na nadregio-
nalni Zivotni styl stfedoevropského méstanstva. Vedle pfislusnosti k entité narodni, ktera

27 K pronikéni francouzského kulinatského pojmoslovi srov. Irena STEPANOVA, Kuchai'ska skola Domdc-
nost. Vareni jako (ndrodni) uméni a véda, in: Krajiny prostienych i prazdnych stola I1., s. 222-229 (viz ze-
jménas. 227). V textech receptil 1ze narazit na vyrazy consommé (psano konsumé) oznacujici silny hoveézi
vyvar, vinné §odo (psano chaud ¢i schaud), ptirodni teleci fizek fricandeau (psano firikando) nebo napt. na
v ¢estiné zdomacnélé sloveso garnyrovat (psano karnirovat), rovnéz francouzského ptivodu, jimz se mélo
na mysli specifické zdobeni pokrmt.

28 Z orig. némeckého Léauterzucker (Leiderzucker, Leiterzucker). Viz Julie SICKHA, Kochbuch. Speisen wie
zu Kaisers Zeiten, Hrsg. von Hartmut Bossel, Nordestedt 2016, s. 418.
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obyvatele Opavy prelomu 19. a 20. stoleti délila na dva tabory s protichtidné definova-
nymi ambicemi, to tak byla pravé piislusnost k socialni vrstve, jez naopak méla nezane-
dbatelny potencial oba tabory zajmové sblizovat. Tedy ne(jen) Cech ¢i naturalizovany
cesky Slezan, ale reprezentant svou podstatou liberalni meéstanské stiedostavovské kul-
tury byl Vaclav Hauer a spolu s nim i jeho pani.?’ Recept na chutny mamincin Mehlspeis
je v tomto kontextu banalitou pouze zdanlivou. Mizeme ho totiz vnimat i jako doklad
skutec¢nosti, ze — navzdory povinné vetejn¢ deklarované, ndrodnostné podbarvené distan-
ci — existovala ve sféfe kazdodenniho lidského stykani atmosféra vzajemného respektu
a ovliviiovani. Bezpochyby nejen uvnitf opavského mikrosvéta.

Edi¢ni poznamka

Edic¢ni zptistupnéni sbirky kuchatskych receptti z pisemné pozustalosti opavského gym-
nazialniho profesora Vaclava Hauera, resp. jeho manzelky RlUzeny Hauerové rozené
Seidlové se v obecné roviné fidi aktudlné platnymi metodickymi pokyny pro vydavani
novovekych archivnich pramend, jak je formuloval kolektiv autori pod vedenim Ivana
Stovitka.?* Konkrétni postup pii transkripci originalni pramenné piedlohy byl pfitom ve-
den snahou zasahovat do textu pokud mozno co nejmén¢, aby tak napt. nedoslo k setfeni
hojné se vyskytujicich prvkii hovorového jazyka. Soucasné pravopisné normé byla podii-
zena zejména interpunkce, ostatné interpunkéni znaménka v predloze Casto absentovala.
S ohledem na lepsi srozumitelnost bylo také smérem k dnes platné ortografii upravovano
psani hlasek ,,s* a ,,z* (typicky se to tykalo napft. vyrazu ,,s toho* — ,,z toho*, ,,skyne* —
»zkyne®, |jizka® — ,jiSka* apod.), obc¢as bylo ze stejného diivodu tfeba upravit mezeru
mezi slovy (,,do vniti*“ — ,,dovniti*). Naproti tomu byly ovS§em ponechavany promiskue

@ se vyskytujici varianty slov ,,zloutek®, ,,zloudek* apod. coby projevy obecného jazyka. @

Jednotlivé recepty byly nejspise opisovany z riznych piedloh — vedle tisténych kuchai-
skych knih ¢i jinak publikovanych recepti je tieba pocitat s podomacku sestavovanymi
rukopisnymi ,,sbirkami* receptti, jejichz znéni mohlo byt, jak to doklada prvni z lista edi-
tovaného souboru, prostfedkovano rovnéz korespondencné. Tato skute¢nost se nasledné
promitla do rozdilid ve stylistice a gramatice zapisu, typicky napt. pti konstrukei infinitivu
ve stiidavém uzivani ptipon ,,t“ a ,,ti (tedy napft. ,,vafit™ i ,,variti).

Dominantnim jazykem editovaného souboru prament je cestina (pfiblizn€) konce
19. a prvni tretiny 20. stoleti, k niz jen ojediné€le ¢i spiSe nahodile pfistupuje némcina
— némecky jsou v textu psany de facto jen dil¢i nazvy, at’ jiz recept ¢i nékterych spe-
cifickych komodit. Jazyku odpovidalo, jak tomu byvalo zvykem, rovnéz uzité pismo.*'
Zatimco Ceské texty jsou psany velmi zbéznym humanistickym pismem, pro zaznam
némecko-jazy¢nych vyrazi slouzilo némecké novogotické pismo. Lze fici, ze némcina,
resp. graficky zdznam némeckych vyrazi, ¢inila pisateli jisté obtize, némecka slova ne-

29 Dle Jiiho Sila byl V. Hauer politickym presvédéenim mladoéech. Viz J. SIL, Vincenc Prasek, s. 116.

30 Viz Ivan STOVICEK a kol., Zdsady vydavéni novovékych historickych pramemi z obdobi od pocathu 16.
stoleti do soucasnosti. Priprava védeckych edic dokumentii ze 16. — 20. stoleti pro potreby historiografie,
Praha 2002, zejména s. 57. Dale srov. napf. autorovy pribézné publikované metodické tvahy a diskusni
piispévky, které se nedavno dockaly souborného vydani pod nazvem I. STOVICEK, Edicni teorie a meto-
dika. Sbornik autorovych textii vydany k jeho Zivotnimu jubileu, Praha 2008.

31 K symbolické roli pisma srov. Miroslav KOUBA, Mezi svabachem a latinkou. Symbolika pisma cesky
psanych kucharskych knih v sémiotickych interpretacich narodniho obrozeni, in: Kultura psani v d€jinach,
ed. Ladislav Nekvapil, Pardubice 2016, s. 223-242.

57

‘ ‘ SISb_2_20_korektury.indd 57 @ 27122020 17:40:17 ‘ ‘



SLEZSKY SBORNIK CXVIII / 2020, CisLo 2

byvaji obvykle spravné napsana. Vedle osobniho rukopisu, jenz s postupem let prochazi
u kazdého jedince ur€itym vyvojem, jsou to tak pravé poklesky vici ceské gramatice
(v€etné rozdilného psani vokala ,,i* a ,,y*) a chybovost zapisi némecko-jazy¢énych vyra-
zu, co identifikuje pisatele — vlastniho tviirce editovaného pramenného souboru — s oso-
bou Rizeny Hauerové.’? Jeji manzel Vaclav Hauer na opavském ¢eském gymnaziu vy-
ucoval vedle klasickych jazykt rovnéz ¢estin€, navic za svého pedagogického angazma
v Uherském Hradisti ucil také némcinu,*® 1ze proto opravnéné predpokladat, ze by se ve
svém pisemném projevu pravopisnych chyb spise vystiihal.

Zamyslené poradi dochovanych listli, pokud mél soubor viibec kdy né&jakou celistveé
pojatou, logicky budovanou vnitini strukturu, neni v soucasné dob¢ zcela nesporné. Vy-
jimku ptedstavuji pouze ptipady, kdy zapis jednoho receptu pokracoval z prostorovych
divodii kontinualn€ na dalsi (protéjsi) strance. Vysledna podoba ,,sbirky* je proto do
znacné miry autorskym vkladem editora-archivare, jenz se pokusil, pti respektu k rozdil-
nym rozmérum, barvam (bila, zelenomodra, zIuta) atp. pouzitého papiru, jednotlivé stran-
ky setadit dle prevladajiciho obsahu (sladkda moucna jidla, slané masité pokrmy apod.).
Paginace editované¢ho souboru je proto rovnéz sekundarni, provedena byla ze strany edi-
tora-archivafe az v pribéhu edi¢nich praci.

Sikmé zavorky // v textu edice oznaduji po¢atek piisluinych pagin z editovaného origi-
nalu. Hranaté zavorky [ ] vyd€luji vizuadlné vSechna mista, kterd 1ze oznacit za autorsky
vklad editora. Typicky se jedna o rozvedené zkratky. Hranaté zavorky se tfemi tecka-
mi [...] znazornuji necitelnd mista textu. Latinské ptislovce (sic) upozoriuje na grafické
a gramatické chyby, jichz se dopustila pisatelka origindlu (,,nn“ namisto ,,mn*, chyby
v psani i /'y apod.). Tu¢nym pismem jsou vysazeny uvozujici ndzvy pokrmui — ty v ruko-
pisné piedloze reprezentuje zpravidla podtrzeni rovnou ¢arou ¢i vinovkou. Edice je vy-
bavena standardnim védeckym aparatem, pfic¢emz poznamky jsou v zésadé dvojiho dru-
hu: jazykové poznamky reflektujici problematiku transkripce a pozndmky vysvétlujici,
v nichz byva (pokud se tak nestalo v textu studie) blize vysvétlena pouzita terminologie
a nazvy potravinarskych produkta.

S ohledem na riiznost psacich latek, resp. jejich barev, nebot’ se ve vSech ptipadech
jednalo o papir, psaciho materialu (text je psan bud’ inkoustovym perem, nebo obycejnou
tuzkou) a konec koncti i formalnich znaka (dopis, resp. zapisky a opisy) lze rozlisit cel-
kem Ctyfi ,,¢asti* editovaného pramenného souboru:

1. Samostatn¢ stojici listek bilé barvy o rozmeérech 113 x 175 mm, popsan oboustranné¢
inkoustem, obsahuje celkem jeden kuchatsky recept (pag. 1-2).

2. Dvojlist svétle zelenomodré barvy o rozmérech 169 x 208 mm, popsan inkoustovym
perem, prava spodni ¢ast prvniho listu je ustfizena, aniz by byl néjak narusen text (ten tak
byl na list napsan aZ po odstiiZeni chybé&jici Casti), obsahuje celkem 28 receptl (pag. 3—6).
Ptes popsané listy jsou vyvedeny jednoduché kresby obyc¢ejnou tuzkou: muzska postava
v klobouku a kabaté s plnovousem a cigarem (snad podobizna Vaclava Hauera), domy
a domecky s postavami obyvatel, rostliny, hrnky).

32 Rozborem pisma a s ohledem na vécny obsah textt pripsala Rizené¢ Hauerové sbirku receptti rovnéz J.
Knapikové, ktera piisluiny fond uspotadala. Viz J. KNAPIKOVA, Viclav Hauer 1867—1942. Inventdr,
Inventare a katalogy Zemského archivu v Opavé, Opava 2002, s. 6.

33 Srov. alespon V. FICEK, Vaclav Hauer, s. 60-61, 63.
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3. Soubor papirovych dvojlistl zluté barvy o rozmérech 169 x 210 mm, které jsou — s vy-
jimkou pfipisku na spodni ¢asti pag. 11 — popsany obycejnou tuzkou. Obsahuje celkem
217 kuchatskych receptl (z nich jeden zdznam byl zneplatnén pieskrtnutim) a dva tech-
nické predpisy tykajici se ptipravy roztokl na skrobeni panskych kosil (pag. 7-38). Dvoj-
listy vznikly roziezanim a prelozenim archti o rozmérech 339 x 418 mm. Tuto skutecnost
presveédciveé doklada jeden nedtsledné roziezany exemplar.

4. Samostatn¢ stojici list bilé barvy o rozmérech 210 x 339 mm, popsan inkoustem jen
z jedné strany (s piipisky obycejnou tuzkou, jez se tykaji prevodu mérnych jednotek
hmotnosti — lotd na gramy, resp. dekagramy), obsahuje celkem dva kuchatské recepty
(pag. 39).

Vedle rukopisnych receptl je soucasti analyzované inventarni jednotky rovnéz tisténa
komerc¢ni brozurka jihlavské firmy Mag. Pharm. A. Suchomela nastupci (velkovyroba
tresti na cajovy rum, punc i jemné likéry, koncesov. drogerie a hlavni sklad fotografickych
potieb i pomiicek, Jihlava na Moravé ve Spitalské ulici ¢islo 7). Brozura obsahuje recepty
na Suchomelitv cajovy rum pro domacnost (s jamajskou rumovou tresti Suchomelovou)
a dalsich néekolik praktickych predpisii: alpsky likér bylinny, ananasovy likér, alpsky li-
kér z treste, likér benediktinsky, likér kakao (Cokoladovy), hoikéd Zaludecni, hruskovy
likér, chartreuse, kminka alaSové, marasquino, ofechové, pomerancova, pun¢ ananasovy,
puskvorcova, likér rizovy, vanilkovy likér, vétrova, visnovka a zdzvorova. Kazda z re-
ceptur obsahuje vycet ingredienci, jejichz jadro ocekévatelné tvoii konkrétni druh tresté
vyrabéné vyse zminénou firmou Mag. Pharm. A. Suchomela nastupci s cenou v ¢eskoslo-
venskych korunach. Spolu s rukopisnou sbirkou receptt jsou ve fondu pod shodnym in-

@ ventarnim Cislem ulozeny cekem dva identické exemplate tohoto tisténého seSitku o roz- @
meérech 118 x 149 mm. Obsah reklamni tiskoviny nebyl v predkladané studii editovan.

V prameni se objevuje n¢kolik druhti mérnych jednotek, s jejichz pomoci se specifiko-
valo pozadované mnozstvi surovin — v praxi Slo o jednotky vahy a o jednotky objemu.
Dominuje moderni metricky systém (gram, dekagram a kilogram coby jednotky vahy, litr
a decilitr coby jednotky objemu). Nechybi vSak ani zvykové kofliky, zejdliky, Stamprle
a lzice. Pti zdznamu hmotnosti navic velmi Casto prichazi ke slovu terminologie z doby
pred zavedenim metrické soustavy meér a vah — libry a (pfedevsim) loty. Na pag. 39 se
pisatelka obycejnou tuzkou pokusila ujasnit si pfevody mezi starym a novym mérnym
systémem, kdyz 8 lotli definovala jako véahu o 14 dkg a 3 g (ovSem v témze textu odhadla
8 lotli masla na 13 % dkg a 8 lotl tlu¢eného cukru na kulatych 12 dkg), na pag. 28 pak
10 dkg ztotoznila se 6 loty.**

Edice

/pag. 1/ Ragi.

Na 6 p[orci] se 1/4 kg stud[eného] teleciho masa rozseka drobné (téZ zbytky peceni neb
z masa kureciho).

Da se na maslo cibulka drob[né] sekand dusit (zpénit) a to maso se tam vsype.

34 Antonie Dusankova ptipojila ke svému vydani Domaci kucharky Magdaleny Dobromily Rettigové ,,7abul-
ku mér a vah*, v niz 1 libru ur¢ila coby 512 g a 1 lot coby 16 g (1 libra pak odpovidala 32 lotiim). 1 zejdlik
se pievadél na 0,48 1. Viz Antonie DUSANKOVA, Magdaleny Dobromily Rettigové Domdci kucharika,
Praha 1922.

59

‘ ‘ SISb_2_20_korektury.indd 59 @ 27122020 17:40:18 ‘ ‘



EEEENNTT ] e N EEEC

SLEZSKY SBORNIK CXVIII / 2020, CisLo 2

Na druhy kastrol se d4 do masla zase cibulka dusit, ale zrtizovét ne, ptida se asi 3 malé
1zicky mouky, udéla se skoro bila jiska, piileje*® se koflik sladké smetany (necha se to
slab¢ prevaftit, aby byla fidka kasicka) a smicha s masem.

Utte se sardelové maslo (2 sard[ele], 5 dkg masla), pfimicha do té masy a necha dusit.

Vezmou se musle, naplni, posypou zemli¢kou, trochu pomasti, a nez se nese polévka na
sttl, daji se do rozpalené trouby zrtizovét. Prida se k nim citron.

/pag. 2/ Nechte si chutnat! VSichni tento pfedkrm chvalili. Az zase ptijedete, udélam
francouzské brambory — ty jsou také znamenité. Méjte se krasn¢ a brzy piste! Viele Vas
liba vSechny i za déti Vase Bozena.

Fanous stale povida o kudrnatém chlapeckovi, co byl u nas.

/pag. 3/ Maslovy kola¢: 24 deka mouky, 14 deka masla a 7 dek[a] jenného (sic) cukru
a 2 Zloutky se na véle promicha a trochu osoli. Z tésta udéla se koule, da se na plech
a hned se rozvali do kulata jako talif. D4 se do trouby do rtizova pect. Upeceny necha se
vystydnout a dase-do poleje krémem, da do trouby oschnout.

Krém: Ze 6 vajec hodné husty snih, do toho se zamichd asi 4 1Zice jemného cukru
s vanilkou.

Bramborovy makyp zavin: Vezme se asi 10 brambort vatenych, roz[s]trouhaji se a za-
délaji se 2 vajicky, osoli a pfidava se pomalu mouky, aby bylo vla¢né tésto. Potom se
rozvali asi na silné stéblo, méaslem pomasti a posype smazenou zemli a drobn¢ posekanou
Sunkou, zase trochu pomasti a nyni se zabaluje a vzdy nové zavinuti se pfimackne, aby
nezustali (sic) mezery. Do velkého hrnce da se vafit voda, ted’ se veme servit, vypere se
ve studené vod¢, pomasti a nyni se zavin stoci a kolecka a uvnitt pomasti, aby se nesle-
pil, a d& do servitu, zavaze a pusti do vody. 1 hod[inu] se vafi. Uvafeny nakréji a posype
smazenou zemli.

Piskotova babovka bez prasku: 6 zloutki, z 1 citronu $tava a ktira, 1/2 hod[iny] tfit.
Ptida se 1/4 kg cukru, 1/4 kg mouky a ze 6 vajec snih.

Karfiol s maslovou omackou: V slané vodé uvareny poleje se omackou. Na kus
utien[ého] masla piimicha se 2 1zice mouky a vleje se horka hovézi polévka a pfti prud-
kém ohni se stale micha, az se*® karfiol uvati.

Spenét, jak $pejchne, prolit studenou vodou, ziistane zeleny.

/pag. 4/ Vajeény puné: 6 zloutkl (pro 9 osob), 3 1zi¢ky cukru se dohrom[ady] tfe,
1/2 zejdlika slad[ké] smetany se da s tim na plotnu a kverla jako Sodo, 1/3 vanilkového
punce a 1/3 rumu. To se d& do uvatrené smési, zamicha a da do koflikd.

Babovka s praskem: 1/2 libry masla, 1/2 lib[ry] cukru, 8 Zloutkti, 8 hoikych mandli,
par slad[kych] sesekanych mandli, z 1/2 citronu kury, 3/4 Zejdliku smetany, 1 libru mou-
ky, se lehce a poznenahle pridava, z 8 bilka snih, za 10 krejcart prasku (z Iékarny prasek
do buchet) 3/4 hod[iny] nechat pect. Maslo 1 ostatni se stale tfe. Z polovice do mé formy.

Jemny tieStiovy Mehlspeis: 15 dek[a] cukru, jemné roztlu¢[eny] febicek, skofice, 2 ta-
bulky ¢okolady, 7 dek[a] rozeti[enych] mandli, 4 Zloutky, 1 roz[s]trouhana zemle, ze
4 vajec pevny snih, 1/2 [hodiny] tfit v§e dohromady, vlit do formy, nandat tfeSn¢.

Nadivané vejce: Vatfené vejce natvrdo se rozkroji, Zloutek se vynda. Utfe se kousek
masla, sardele, ro[z]seka Sunka, trochu housky a vajicko se vyplni, polije kapkou polévky

35 Nejprve psano ,,pfij...“, poté opraveno na ,,prileje®.
36 Pavodné psano ,,a“, upraveno nadepsanim do podoby ,,a%.
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a posype zemli a da trochu do trouby dusit, az houska zartzovy (sic). Pak se vynda, po-
sype petrselkou a kapne se citrfonova] stava.

Karnirovat ryZzi kope€ky: Doprostied krév neb smazenou zemlicku neb kfizem na ryzi
mrkev, za kopecek ryze fetvicku nakrojenou.

Tvarohovy nakyp: 1/2 masla, 1/2 lib[ry] mouky, hroudu cukru a 1 vejce, to je tésto.
Netfe se, necha se 1 hod[inu] stat. Pak se rozdéli na 2 dily, ud€laji se 2 placicky tenké. Do
vymazaného plechu neb formy se polozi, ta nyni se dd na ni rozdélany tvaroh a na vrch
zase plachta. Pak se pece.

Nakyp s citronovou §t'avou: 7 Zloutkll se rozetfe s 1/2 libry cukru a pak se pfida
1/4 libry rozemletych slad[kych] mandli. Pak Ro[z]sekand ktira z 1/2 citronu a z celého
Stava. Pak se da 1 rozemleta houska. Nyni se to 1/2 hod[iny] tfe. Snih se da z téch 7 vajec,
az kdyz se dava do trouby. Necha se pect asi 1/2 hod[iny]. Forma se vymaze maslem a vy-
sype houskou. Kdyz se da na sttl, pfida se k nému malinova s$t'ava, neb poleje sadlem.

/pag. 5/ OFiskovy dort: 14 deka roz[s]trouhanych ofiskl, 14 deka cukru, 5 Zloutku,
5 zrnek roztlucené kavy, tfe se 1/2 hod[iny] a prida se ze 4 bilkt snih. Forma vymaze se
maslem a upekou se dva kola€e. Ze 1/4 1[itru] smet[any] dobré utluce se péna a vmicha
se do ni zvolna maly §alek silné, hodné slazené kavy. Dort se spoji, pénou polize, da se
hodinu k ledu.

Oriskovy kola¢: 14 deka masla, 14 deka mouky se s troSkou cukru rozdrobi 1 d'oulek
s troch[o]u vody rozklokta, potom se ta mouka na vale tim zad¢la a trochu vypracuje,
tésto se na 2 dily rozdé€li a na ntiz siln€ rozvali. Jeden kola¢ se da na plech a nasl[edné]
nadivkou pomaze a druhym kola¢em pftikryje a kolkolem piimackne.

Nadivka: 14 deka cukru se 3mi zloutky a 1 celym vejcem hodné utie, pak se da s 1/8 ci-
tronu ktry a néco vanilky pro chut’, 14 dek[a] roz[s]trouhanych lisk[ovych] ofiskii, napo-
sled ze 3 bilka snih. Navrch se kola¢ pomaze vejcem a posype hrubym cukrem. Necha se
do Zluta péci. Moc dobry.

Tvarohovy kola¢ s piskotovym téstem: 14 dek[a] masla, 21 dek[a] mouky, rozdrob
na vale, utvor dulek, prisyp 8 deka cukru, citr[onovou] ktiru, 1 Zloukkem (sic) to zadé€lej,
prohnét na namaz[any] plech, rozvalej, zakulat’ to tam formou a dej napolo upect. Rychle
cely pomaz tvar[ohovou] nadivkou: 28 dek[a] tvarohu tfi s 5ti dek[y] masla, 3 zlout[ky],
10 d[e]k[y] cukru, 7 d[e]k[a] mandli strouh[anych], 7 dek[y] hrozinek, 2 hoi[ké] mandle,
citrfonova] kiira, ze 3 bilkt snih, a na ni dej piskotové tésto. Dej péci, az zriizovy (sic).
Piskotové tésto: 2 Zloutky®” utii s 6ti deka cukru, piidej z 2 bil[kt] tuhy snih a 4 deka
mouky.

Jablkovy nakyp: Tii 1/2 hod[iny] 28 dek[a] cukru s 8 Zloutky, citr[onovou] kirou.
Z 8 bilki snih, lehce se 14 deka mouky zamichej. Formu vymaz a vysyp, dej vzdy vrstvu
tésta, zas jablka rozkrajend, posyp je rozkrajenymi loup[anymi] mandlemi, hrozinkami,
cukrem s vanilkou, zas vrstvu tésta, a tak dale, az je forma plna. Pak zvolna pec.

Mozeckova konsumé: Pro 12 osob. Vezme se cely teleci mozecek a da se na maslo
rozdy[...]vat, pfileje se trochu studené hovézi polévky a fadné se to rozkverluje a skrze
husté sito procedi. K tomu se ptfida 6 celych vajec, znovu rozkverluje, pfisoli a d& se do
pary vafit. Pak se vykrdji jako noky a d4 se svafit (jenom malo) do polévky.

37 Ptvodné psano ,,zlotky*, poté upraveno nadepsanim do podoby ,,zlo"tky*.
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Houskové knedli¢ky: Utie se kus masla, 2 zlout[ky], roz[s]trouhaji se 2°* housky, pfi-
michaji k tomu s citrfonovou] kiirou, trochu smetany a osoli. Naposled piimicha se ze
2 bilki snih, nadélaji kned[licky] a zavati do polévky.

Krupickové knedlicky: Do hrnku se da voda varit, kdyz se vari, ptidej 1/2 Salku kru-
pice a michej, az je husta kase, pak vychladnout. Kousek masla utfi s vystydlou krupici
a smicha a tie s vejcem. Pak noky zavafit.

/pag. 6/ Oby¢€ejna majonéza: 1 zloutek, 1 1zice oleje, 1/2 1zice octa, osoli a micha se na
plotn¢, az zhoustne. Pak se necha vychladnout za stalého michani.

Majonéza k rybam: Do hrnku dej 6 zloutkl, kousek masla, trochu studené slad[ké]
smetany. Pak se to rozkverld, d4 na plotnu a stile micha, aZ to jde nahoru, odstavi se.
Postavi se to do kastrolu naplnéného studenou vodou a stale kverla, aZ vystydne. Pak se
piida citron[ova] §t'ava, olivovy olej, siil, ocet. Pak naposled uslehana slad[ka] smetana.

Bramborovy franc[ouzsky] salat: Vafené nakrajej a promichej na o nakraj[enymi]
okurkami a polij touto majonesou: 2 varené Zloutky se utrou s olivfovym] olejem, ktery
se po kapkach ptidava, trochu cibule strouhané, hoicice, pepte a dle potieby octa. Krasli
se sek[anymi] tvrdymi bilky, sardinky, okurky a jiné.

Vlassky salat: Rozkrdji se zbytky pecené, 2 kys[elé] okurky, trochu vatenych kapara,
1 sard[inka], 1/2 slanecka se smicha dohromady. Uvat 2 vejce natvrdo, zloutky dej stra-
nou, bilky roz[s]ekej, trochu hoicice, kaviar, trochu §tavy z cibule, n¢kolik krajenych
brambort a promichej vSe. Dej na jinou misu 1 syrovy zloutek, trochu pepte, hoicice,
tfi a pridej po kapkach oleje (vinou sklenicku), dva tvrdé Zloutky, tfi dikladné, ptidej
ocet, dej k ostatnimu a ptikap citron[ové] stavy. Krasli se kolecky citronu s kaviarem,
sardin[kovym] maslem, syrem. Miize se délat 2 dni pied uzitim.

Raminka vepiova se nasoli a da na diev[¢ény] talif a zatizi kamenem a den[n]¢ obraci,
nalozi se asi na 4 a 5 dnti ped vafenim. Pak se nakraji na porce. Vezme se do kastrolu zeli
kysel¢, pak se dava vrstva zeli, vrstva masa a necha se to varit. Vaiené maso se vynda,
zeli se pridéla dobrou jiskou na fidko a povafi se a pak se tam maso vsype, necha pfijit
var a je hotovo.

Sachriiv dort: 12 dek[a] masla, 12 dek[a] cukru, tfit, az se to zpéni. Pak se ptida
12 dek[a] strouh[ané] cokolady a 5 Zloutkt jeden po druhém, z péti bilki snih a naposledy
9 deka mouky. Forma se vymaze maslem a vysype moukou a necha péci.

Smetanova péna: Vezme se husta slad[ka] smetana, $leha se jako snih a pak se ptida
cukr s vanilkou.

Koblihy: 1/2 mouky se dobie prohieje, pak se da 8 Zloutkd, ty se s teplym mlékem
rozmichaji. 6 dek[a] cukru, trochu soli a udéla se tésto a dobie vytluce. Pak se da 6 deka
masla rozpustit, a kdyz je to tésto dobfe vypracovang, tak se to maslo pomalu ptiléva do
tésta a dobfe micha. Pak délat jako my.

/pag. 7/ Zelny salat nechat déle lezet. Salat s majonésou, majonésu, brambory do toho.

Hrasek, je-li zeleny mlady hrasek, da se na masle dusit, je-li hrasek starsi, d& se uvafit.
Da se cukr, zaleje se stud[enou] smetanou a zaprasi moukou.

Cokoladova glasiira: 4 tab[ulky] ¢okolady, 20 deka cukru s 1/2 sklenici vody, tak
dlouho vaftit a michat, az se mezi prsty lepi, a pak na stran¢ kastrolu stéle tfit, az se udéla
Skraloup, pak se poléva. Na jednu tab[ulku] ¢okolady 5 d[k]g cukru a kakao 9 d[eka].

38 Cislo bylo upravovano, ptivodné snad byla uvedena hodnota ,,20%.
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OranZova poleva na dorty [z] Lady: 28 deka jem[ného] cukru dej na misu a tfi se
Stavou z 1 pomerance, s kouskem sekané kury a 2 1zice vatici vody piil hod[iny]. Pak tim
dort polej a nech ve vlazné troubé¢ susiti.

Cokoladova poleva: 14 deka tlu¢[eného] cukru si pfiprav, 2 tab[ulky] &okolady, dej do
trouby rozehtati a poté ji dej do hrnecku. Utfi nejdiive dobie Cok[oladu] a pak piimisuj
cukr vyse udany. Michej tim stale na plotné, az je to husté, varit se to ale nesmi. Dej téz
2 lzice vody, kdyzZ je cukr v ¢ok[olad¢] pfimisen.

Cokolédovy dorts [...] n[adivkou]: 15 deka cukru, 8 zloutkd se tie 3/4 hod[iny], 15 dkg
neoloup[anych] mandli strouh[anych], 1 strouh[anou] zemli, citronova kira, z 1 citronu
Stava, 4 tab[ulky] cokolady, z 8 bilki snih. Naleje se do formy a necha 1 h[odinu] zvolna
péci, aneb se do dvou rafti da péci a pak se naplni nadivka: 12 deka masla se tte, az se
zpéni, 24 d[k]g cukru, 10 d[k]g mandli, zamicha se to, dort poleje se Cok[oladou]. Jako
moucnik se smet[anovou] pénou vyborny.

Mandlovy: 5 Zloutki, 10 1/2 d[k]g cukru, hodné utfit, 20 1/2 deka oloupanych mandli,
4 dkg housky, husty snih. Cokoladovy krém: 10 deka masla, 10 deka cukru, 2 Zloutky,
1 tab[ulka] ¢ok[olady] strouh[ané].

Maslovy ofechovy dort: 28 d[k]g masla utfit se 4 Zloutky a 28 deka cukru, 21 deka
ofecht, 7 deka mouky se snéhem ze 4 bilkli ve vys[oké] forme péci.

Pischinger Torte: 8 kusti dortovych oplatlatek (sic), 8 deka strouh[ané] Cokolady, 6 1zic
vlazné smetany, 2 zloutky, 14 deka cukru s vanilkou, 14 deka masla a s ofiSkami (sic)
lisk[ovymi] posypat, navrch ¢ok[oladovou] glastru.

/pag. 8/ Leiterzukr: 1 kg zukru (sic), 1/2 I[itru] vody vafit, stale pénu sbirati, 5 minut
vafrit, na §picku noze Salicil v rumu rozpustény.

Blanchirzucker: 1 kg cukru, 1 1 vody, jednou vafiti dati.

Blanchireessig: 1 1 vody, 1/3 | octa.

Rybiz: 1 kg rybiz[ové] §tavy 10 minut vafiti, 1 kg tlu¢[eného] cukru k tomu a zas
10 min[ut] vafit. Necha se stydnout, druhy den do sklenic, kapnout na talif, jestli je z toho
huspenina, je dobie varen.

Marmelada z rybizu: 1 kilo ryb[izové] stavy vaii se 20 minut. 1 kilo cukru k tomu se
da, zas 15 minut vafit. Necha se stydnout a naplni sklenice.

Rybiz v pare: Pe¢kné hroznicky ryb[izu] daji se do sklenice, Leiter naleje, zavaze a 10—
15 min[u]t v pafe varit. TreSné v pare: Zralé tvrdé¢ tiesné se daji do vafticiho blans[iro-
vaciho] cukru a nékolik min[u]t bez vateni nechaji se v tom, prostydlé naplni se sklenice,
Leiter naleje na n¢, zavaze a 10 min[ut] v pare vaii. To s[e] smi jen [z] tvrdych tfeSni
neb visni délat. TreSnova marmelada: Pecky se vyndaji, rozvafi se tfeSn€, propasiruji,
na 1 kg tfeSni 1/2 kg cukru, 15-20 min[u]t vafit. Visné také tak, jen Ze se da stejna vaha
cukru.

Varena malinova $tava: 1 kg Stavu se da 5 min[u]t vafit, 1 kg tlu¢[eného] cukru
k tomu a zas 5 min[u]t vafit, prochladlé do sklenic.

Maliny $t’ava lesni: Maliny se vypresuji do hlin[éného] hrnce a daji se na stejné teplé
misto stati, az se zadné pény netvoii. Pak se Stdva 5 minut vaii bez cukru a 5 minut s cuk-
rem. Stejnd vaha cukru jak stavy.

Jahodova marmelada: Jahody se vypresuji, 1/4 hod[iny] vari, stejnd vaha cukru a zas
1/4 hod[iny] vafi, stejna vaha cukru a zas 1/4 hod[iny] vafiti, horka do sklenic naplnit.

Brusinky se (blansiruji) daji do vaticiho blanscukru, daji vystydnout, 1 kilo brusinek,
1/2 kg cukru, dohromady, 15-20 min[u]t svafiti, horké do sklenic.

63

‘ ‘ SISb_2_20_korektury.indd 63 @ 27122020 17:40:18 ‘ ‘



EEEENNTT ] e N EEEC

SLEZSKY SBORNIK CXVIII / 2020, CisLo 2

Cervené ringle: Blansiruji se, aZ jsou m&ké (sic), naplni se do sklenic. Leiter piileje
a 15 minut vafi.

/pag. 9/ Ringlot marmelada: Zcela meké (sic) zralé ringle se rozvafi, propasiruje,
1/4 hod[iny] bez cukru a 1/4 hod[iny] s cukrem [se] vafi. Stejna véha cukru.

Angrest v pare: Odstran stopky, ve vod¢ a octé [se] blasiruje (sic), vychladlé skle[nice]
naplni. S Le[iter]zu[cker] naleje a 10 minut v pare vaii.

Angre$tova marmelada: Cerveny angrest se cely rozvaii s trochou vody, propasiruje,
Stava zavari se stejnym dilem cukru, az je dost husta.

Hrusky v pare: Zralé, ale tvrdé hrusky se oloup[ou], hned do studené vody polozi,
v octové vodé mekcee vari, 1 1 vody, 1/3 1 octa, zase do stud[en¢] vody polozi, do sklenic
naplnit, L[eiter]z[ucker] pfeliti, zavazat, 15 minut v pafe vafit.

Geschiittelte Weichseln: 1 k[ilogram] vyl[oupanych] vi$ni, s 1 k[ilogramem] cukru,
dati vzdy po vrstvé cukru a vrs[tv€] viSni do hlin[éného] kastrolu, mezi Castym zatfepa-
nim 1/2 hod[iny] vafit, do hlin[éné¢ho] hrnku naliti, az k vystydnuti tfepati a druhy den
lahve plniti.

Loupané Svestky v pare: Oloupaji se v cukrové vode¢, blanciruji, vystydnouté (sic)
lahve naplni, L[eiter]z[ucker] ptileje, 10 min[ut] v pate vaii. Svesky (sic) se teprv loupaji
a v cukru vafi.

Svestky v octé: 1 kilo cukru s 1/2 1 octa, 1 kus skofice, nékolik hiebicku se vaii 5 minut,
ty Svestky do toho dati, az se rozpukaji, daji se na hlin[¢énou] misu a den stati nechati.
Cukr se odleje, varit da, varici pieleje pies Svestky, den stati nechati. Treti den se cukr
sleje, do husta svaii, Svestky se daji do sklenic, cukr studeny pieleje a zavaze.

Rum: 1 litr lihu, [za] 10 krejcarG rumové tresti, 3 deka rumanoum (sic), 3 kapky citro-

@ nového oleje, za 5 krejcart vanilkové stavy, 1/4 kila cukru, svafit a vychladnout, dohro- @
mady smichat a palenym cukrem obarvit dle chuti. Jiny rum: 1 litr ¢istého lihu, do t¢hoz
1/2 1 vody svarené, smichat, kousek cukru upalit, za 5 krejcar rumessenc, za 5 krejcari
vanilku, vSe da se do velké 1ahve, dobie zazatkuje a na slunci necha.

/pag. 10/ Kminka od MI|...]:** Nakapej 22 kapek oleje kmino[vé]ho do 1/2 litru lihu
a nech to pfes noc ustati. Rano uvaft litr vody s 3/4 kg cukru. Kdyz to trochu vychladne,
ptimichej ten litr do toho a dej do lahvi. Tak se ptipravuji téz vanilkova, maraskyn dal...].

Povidla z ¢ernych jahod: Dej maslo, o€isténé jahody, cukr, nech pfi michdni hodné
rozvafrit, pak smetanu s moukou.

Jahody zavarené: Jahody dej do sklenic, svat s vodou, cukr, nech vychladnout, pak
nalej na jahody, zavaz méchyfem. Pak se daji vafit.

Jahodova marmelada: Dej na rendlik 1 k[ilogram] propasirovanych jahod, 1 k[ilo-
gram| cukru, var pfi pilném michani, az to zhoustne. Naplii horké sklenice.

Marmelada rybizova: Propasiruj rybiz, na 1 k[ilogram] rybizu 1 k[ilogram] cukru,
nechat zpénit husté, nech vafit pfi prudkém ohni, kdapnout na talit, kdyz netece, je hotov.
Meruiiky: Rozkréji se, oloupaji, daji do chladné vody na plotnu, micha se stéle, az je
voda horka, vyndej na syto (sic), nech v pare varit. Meruiikova marmelada: Na jedno
kilo meruné€k propasirovanych oloupanych 1 k[ilogram] cukru. Nakladané jahody: Do
propasirovanych jahod dej cukr, tfi piln€ 2 hod[iny], pak dej do sklenic. Jahody: Na
1 libru jahod 1/2 I[ibry] cukru, da se vafit, az dostanou krasnou granatovou barvu. Me-
ruifikova marmelada: 1 kilo oloup[aych] merunék, 1/2 Salku vody, 1/2 hod[iny] vafit,

39 Zkratku nelze rozvést.
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1 kilo tlu¢[eného] cukru. K tomu zase 1/4 hod[iny] vafit. Piestydlé do sklenice zavatit
a druhy den zavézat. Celé meruiiky v pare: 1 kilo cukru, necha se 1/2 litru vody svafit,
daji se do toho malé oloupané meruiiky jednou svafit, necha se vystydnout, naplni skleni-
ce, naleje Leiter, cukr, zavaze a 10 minut v pare varit. Merunkovy kompot: 1 kilo cukru,
1/2 I[itru] vody, nechd se vafiti 5 minut, na $picku noze Salicilpulver s rumem se rozetfiti,
k tomu zralé, ale tvrdé, v polovici rozptilené merun[ky] oloup[ané] do sklenice se naplni
s vystydlym cukrem (Leiterzucker), pieleje se, zavaze, 10 minut v pare vaii.

/pag. 11/ Malinova $t’ava: 1 kilo stavy pét minut.

BrusinKky se Cist¢ preberou, do varici vody se daji, ale nevaii, tak dlouho se tam nechaji,
az jsou mek[k]é. Na 4 litry (2 kila brusinek) da se 1 kilo cukru, nechéd v§e dohromady
20-25 min[ut] vafrit, prestydnuté daji se do sklenic, zavafi.

Na boruvky 1/4 cukru véhy (povidla).

Dobra priprava Skrobu na muzské kosile: Na 1/4 I[itru] skrobu naleje se trochu vody,
10 minut necha stat a rozetie se jak kase, pak se naleje as 1 I[itr] vody, rozmicha. Den pied
tim daji se 3 listky zelatynu roztati do trochu vody na teplé misto, pak se naleje do Skrobu.
Do trochu vody se da boraxe a bylinovy vosk (japonsky), ¢istou novou meéchackou usta-
vicné na plotné micha, az ptijde do varu, vleje se do Skrobu jiz dfive pfipraveného, koSile
se diive zmandluji a pak Skrobi a nejdéle za 2 hod[iny] Zehli.

I1. Priprava Skrobu: Na ptl litru vody 4 1Zice ryzového Skrobu a 4 1Zice rozpusténého
gumi dragantu® a na ¢étvrt litru vielé vody 1 dkg nebo kavovou 1zicku boraxu. Kdyz je
borax Uplné¢ rozpustén, pridej k tomu Skrobu a gumi dragantu a proced’ skrz Cisty pytlik.
Tato mira staci na 7 kosil. Pti leSténi se potie hadiikem mocenym ve vodé. 1 dkg gumi
dragantu dej do lahve a vlej nan litr vody. Musi se nechat 8 dni rozpustit. Lesk se docili,
rozpusti-li se stearin do Skrobu.

Posl[edni] mamin¢in Mehlspeis: 2 Zloutky, 2 1zicky cukru, 2 slabé 1zicky mouk|[y],
z 1/2 citr[onu] §t'avu, citfonovou] kiru, z 2 bilk® snih.*!

Ipag. 12—14 nepopsany/

/pag. 15/ Sekané ofechy nechame 9 dni ve vodé mociti a kazdoden[n]¢ Cerstvou vodu
davat. Desatého dne do kazdého napichneme dva hiebicky a dva kousky skofice. Na
1/2 kg otechti 4 kila cukru, cukr vaiime s trochou vody, pénu sbirame, pak v ném ofechy
pul hodiny nechame vafrit, vybereme na sitko a nechame schnout, hiebicek, skotici vybe-
rem, cukr vafime jesté. Pak srovname ofechy do sklenice a nalejeme cukr na n¢€, nejlépe
pred sv[atym] Janem Kititelem. Vnitini slupka nesmi byt tvrda, presvédci se, kdyz se
rozkraji. Dbejme, by byla vzdy cista voda, neni nahraZend, aby byla dobfe zavafenina
(sic), mizou se n¢kolikrate zavafit, vzdy ob den neb za 2 dny, vrchni slupka se sejme.

Marmelada ze Sipka: Sipky se vy¢isti a nechaji se na plotné dva i 3 dni michat, pak se
procedi 1 zavaii s cukrem. Na 1/2 kg Sipkt 1/4 kg cukru se necha vafit, az se tdhne, pak se
zmicha ta kaSe s krdjenym citronem.

Zavarenina z padlych nezralych jablek, viibec z ovoce: Ovoce rozkraji se, da se vafit
s vodou. Na kazdy zejdlik stavy 1/4 I[otu] cukru, dé se vafit. Vydrzi tak 3 roky. Nadivka
z jablek: Jablka se roz[s]trouhaji, hiebicek, cukr, citron a mazou se kolace. Pomeranco-
vé slupky se nakrdji na kostky neb nudle, potii dno, nalej slanou vodu a 8 dni studenou

40 Jedna se o tragant, pryskyfici vyuzivanou v potravinafstvi i napt. v kosmetickych piipravcich. Srov. alespon
dostupné online: https://cs.wikipedia.org/wiki/Tragant, [cit. 3. 8. 2020].

41 Zéznam receptu na ,,posledni mamincin Mehlspeis* neni psan obycejnou tuzkou, ale inkoustovym perem.
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vodu vzdy cistou, pak dej tolik cukru, kolik pomerancové zavatrenyni (sic), nech 1/2 ho-
diny vatit, pak do sklenic a naleje se cukr pres né. Likér z pomeranci: Vlozme slupky
pomerancoveé a citron[ové] s kouskem skofice a hiebickem na n¢€kolik dni do lihu. Pak lih
scedime a s rozpusténym cukrem smichame, skrze papir protéci. Pomera[n]¢ové kapky
v lihu na slunci. OFiSkové makaronky: Ze 14 d[k]gr lisk[ovych] ofiskl se 4 1zicemi
tlu¢[ené¢ho] cukru, toto se smicha do snéhu ze 3 bilkl, pak ofisky neb bochanky, péci na
vosk[ovany] plech. Jablkovy rozkrdji se, jablka nebo hrusky, Svestky a daji se do cukru
a vody varit. Okurky naloZzené k masu: Oloupané rozkrajeji se na 1/4tky, jadra se od-
strani a daji do horké vody trochu povatrit, pak se vyndaji, osusit na ubrousku. Daji se do
hrnce neb sklenice, naleje se svareny ocet v trochu papriky na n¢.

Ipag. 16/ Zloutkové vénecKy: 1/4 1[otu] masla, 1/2 1[otu] mouky, 1/4 1[otu] cukru,
2 tvrdé Zloutky, trochu citronové kiry, pak se posypou sekanymi mandlemi.

Rohli¢ky: 4 bilky, 1/2 [[otu] tlu¢eného cukru, v hladkém hrnku metlou tak dlouho §le-
hati, az se to zpéni a zcela ztuhne. Pfimichej 1/2 1[otu] slad[kych] a lot hotkych mandli
oloup[anych] mandli (sic), 1/4 1[otu] tluc[en¢ho] cukru, dej na val, vyndej tésto do cukru
a vélej v ném malé rohlicky. Cim déle a pomalu se pekou, tim jsou lepsi.

Kornoutky z Loun: T¢sto jak naSe trubicky v kornoutek otociti.

Crém: se podafi, je-li hodn¢ husta sladkd smetana. Tato se da na 1 hod[inu] k ledu, na-
¢ez se da do hluboké porcelanové misy a Sleha tak dlouho metlou, az se z ni utvofi husta
péna, ktera se postavi k ledu, by ztuhla a necha v studenu dokavad’ se nepotrebuje. Crém
vydrzi nejdéle 2 hod[iny]. Z toho tésta se da udélat téz cukrovi, potie se plech tluste;j,
posype anyzem a nakraji na malé podlouhlé kousky.

Crémové rizky: Udé¢la se ze 14 d[k]gr masla tésto maslové a 14 dkg mouky, rozdéli
se na dva dily. Do I vetlaci se 14 d[k]gr masla, z druhého udéla se nudlové volné tésto
s jednim zloutkem, 1 1zici octa, trochu vody, vytahne se do ¢tyi stran, d4 maslo do toho,
pietlude hrany, da tésto jednou dohromady, vyvali, otlu¢e zas dohromady. Salek se namo-
¢i, tésto da do toho a 2 hod[iny] necha stati u ledu, pak 4 krat pretluce, vyvali dva stejné
dily, rozd¢li v horké troubé, Cerven¢ upece. 1/2 1[otu] tlu¢[ené¢] smetany také u ledu se
ztluce, 7 d[eka] vanil[kového] cukru, 4 listy se 1/4 sklenici vody, rozpusténé¢ho zZelatynu
s jednim Zloutkem, rozkvedla, pak vlazné do toho naleje, pomalu zamichd, na prvni té€sto
pomaze, druhé polozi, citron[ovou] glas[irou] glasiruje. Crém jako do trubicek, maslem
pomazat a moukou posypat.

Ipag. 17/ Zemli¢kovy pudink: 4 zemli¢ky ostrouhej a na drobné kousky rozkrajej, po-
lej smetanou, utfi kousek masla Cerstvého, Zemlicky dej k tomu, 4 loty pomerancové kiry
na drobno krajené, 4 loty mandli na hrubo zkrajenych, 4 1[oty] hrozinek, trochu cukru,
to dohromady umichej maslem, ubrousek pomaz, vlej do n¢ho, svaz jej, kdyz se uvaii,
pomicha s krajenymi mandlemi a poleje chaudem.

Flicky se Sunkou: Na kus sadla neb masla da se maso uzené rozkrajené, trochu pepie
a 1/2 Zejdliku smetany 1/2 hod[iny] nab&éhnout. Utie se maslo, 3 Zloutky, kdyZ jsou flicky
studené, daji se do toho, vSe se smicha se sné¢hem z téch bilkti a da do formy.

Spekové knedliky: 1/2 libry mouky, 2 vejce, talii zemle, pill talife se da jen tak, piil se
osmazi, za 10 krejcarti nakrajenym Spekem, za 5 krejcart Sunky, mlékem zad¢lat, osolit,
hezky tuh¢ tésto.

Kaviar: Dej na talif, ozdob kolem sekanou cibuli, pak tfitkama citronu, k nému dej
sardinky aneb Cerstvé maslo, mtzes dat po polévce.
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Salat s majonésou: 2 zloutky tfou se s olelej (sic), az to je husté, 1 sardele a na Spicku
noze hofi¢ice, trochu cibule, pepft, osoli a brambory do toho vmicha.

Buchta praskova: 9 loti Cerstvého neb prevareného masla, utie se, pak se da 12 1[otti]
cukru, vanilku, citron, nék[olik] hotkych mandli, 6 Zloutkd, trochu soli, 1 1/2 salku sme-
tany, 26 1[oti] mouky, ze 6 bilkl snih a naposled 12 gramii Cremor Tantari a Gran Natron,
kterej dobfe smichany byti musi (V 1ékarné jen fici prasSek do buchty, uz vedi).

Makova buchta: 1 zejdlik maku polej horkou vodou, pak slej vodu a mék stlu¢, pak
1/2 libr[y] masla tim dobie utfi, pak dej 6 Zloutki a 2 celé vejce jedno po druhém, pak
zejdlik sladké smetany, 3 1zice kvasnic, cukr jak libo, hiebicek, skofici, nové koi[eni],
muskatovy kvét, citron a maslo, soli a tolik mouky /pag. 18/ jako na buchtu, zamicha,
necha zkynout, da do formy a zakynout, pect.

Praskova buchta: 18 dkg cukru a 6 Zloutku tfiti 1/2 hod[iny], ptidat pak 1 1/2 malého
kofliku smetany, 13 1/2 — 14 dkg pfepusténého masla, 34 34 dkg lotu mouky,** ze 6 bilka
snih, posléze 7 1/2 Natronu a 10 gr vin[n]ého kamenu, vliti ithned do vymazené (sic),
vysypané formy a zvolna péci.

Jina buchta s praskem: Utii 6 1[oti] masla, 6 loth cukru, 4 Zloutky, vanilku, hotké
mandle, zejdlik mouky, 1/2 zejdlika smetany, 3 gr Natronu, hodné utfi, ze 4 bilkl snih,
naposled 10 gr cremon tantary, hodinu péct.

Buchta z kvasnic: Vezmi 1/4 libr[y] masla, 6 Zloutkl, ptl Zejdlika teplého mléka,
z 1/2 citronu kuru, trochu kvétu, 5 1[otti] cukru, osol, kvasnice, libr[a] mouky, mandle
horké i sladké, snih.

Jina buchta: Rozetii 4 lot[y] Cerstvého a 4 lot[y] pfevareného masla, 4 vejce, 4 zloutky,
1 zejdlik mouky, kvasnice, citron, cukr, mandle.

Buchta bez kvasnic: 4 Zloutky se tfou s 10 loty cukru, na citronu utfeném, micha se
pul hodiny. Pak se da 1/4 zejdliku vlaz[né] smetany, 10 lotli méasla cerstvého, 10 loth pre-
vareného, 15 lotl mouky, 5 gramti Kohlensaueres-Natron a 12 gr gulwisierten Weinstein,
dobfte se to dohromady smichd a k tomu hotejSimu ptida. Snih pevny ze 4 bilkl pfida se
k tomu. VSe se da do dobfe vymaz[ané], vysypané formy 1/2 hod[iny] péci. Musi se to
délat rychle, neb kdyz do toho ptijde Natron a Weinstein, kyne to ihned.

Buchta tiena: 1/2 d[eka] masla se rozetie, pak se da as 8 zloutki, zejdlik mléka, as neb
1 1/2 l[otu] kvasnic, cukr, mandle, rozinky, citron.

/pag. 19/ Hanibal dort: 10 Zloutkt, 18 1/2 dkg cukru, hodné utfit, 4 tabul[ky] ¢okolady
strouh[ané] s 4 1zicemi vody, na to 18 d[k]gr neoloupanych strouh[anych] mandli, pro-
michat a pak pevny snih z 10 bilkd. Dort se pece ve dvou obrouckach s ¢ok[oladovym]
crémem da dohromady a ¢ok[oladovou] glas[trou] glasiruje.

Cokolad[ovy] crém: 10 d[k]gr masla utiit 10 d[k]gr cukru, 2 Zloutky, 1 tab[ulka]
cok[olady] strouh[ané].

Kavovy dort: 10 zloutkti a 18 d[k]gr cukru, 18 d[k]gr neloup[anych] strouh[anych]
ofisku, 10 d[k]gr zemlicky, 5 1zic ¢erné* kavy, z 10 bilkd pevny snih, dort se da dohro-
mady s kdvovym crémem a kdvovou glastirou glasiruje.

Kavovy crém: 10 d[k]gr mésla utfit, 10 d[k]gr cukru, 2 Zloutky, 2 1zice kavy.

Chlebovy dort I1: 14 d[k]gr cukru, s 5 Zloutky hodn¢ husté¢ uttit, 7 d[k]gr neoloup[a-
nych] strouh[anych] mandli, +-dfkigr s bilkem v hmozdyfti stlouci, 4 d[k]gr utfeného

42 Slovo bylo upravovano.
43 Pavodné bylo napsano ,,cerného®, posledni dvé pismena vSak pisatelka pteskrtnula (v podobé ,,cerného™).
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masla, 32 d[k]gr strouhanky s rumem smichat, 1 tab[ulku] strouh[an¢] cokolady, trochu
skoftice, hiebicku, husty snih z 5 bilkti, do 5 cm malych obroucki dati dohromady, s mar-
meladou slepiti, s Cok[oladovou] rumovou glas[trou] glasirovat.

Rumova glasiira: 10 d[eka] cuk[ru], 2 Izice rumu, 6 1Zic vody, tolik cukru, az tekutina
husté tekuta je, 40 d[k]gr cukru prosivaného.

Oriskovy dort s kavovou chuti: 10 zloutkt, 28 d[k]gr cukru, 6 zrnek kavy, 28 d[k]
gr ofiskl neb ofechd, tlouci neb strouhat, 1 tab[ulka] strouh[ané] Cok[olady]. K posledu
husty snih z 8 bilkt. Tésto prijde do dvou rafii, a kdyz upecené vystydne, s ofiskovou
nadivkou da dohromady.

OriSkova nadivka: 21 d[k]gr oloup[anych] strouh[anych] mandlt v hmozdyfi tluc[e-
nych] ofiskd s mlékem okropit, by se udélalo husté tésto. Z 1 bilku husty snih a 15 d[k]gr
cukru, naplni se dort a s rumovou glastrou glasiruje. Vyteéné. K[...].#

Cokoladovy dort: 8 Zloutkt s 14 d[k]gr cukru hodné& utiit, 4 d[k]gr neoloupanych
strouh[anych] mandli, 1 tab[ulka] m4J...]ho.

Pénovy dort: 56 d[k]gr cukru, 1 sklenice vody, az k silnému varu vafiti, pak stale husty
snih ze 6 bilkli michati, az tésto je studené. Pak pruhy vysttiknout, cukrem posypat a leh-
ce péci. Naplnit smet[anovou] tlu¢[enou] pénou a vystiiknout.

/pag. 20/ Sacher dort: 15 1/2 d[k]gr mésla, 15 1/2 d[k]gr cukru, 8 zloutkt, 15 1/2 d[k]
gr rozmocené Cok[olady], 15 1/2 d[k]gr mouky, utfit. K posledu pevny snih z 8 bilkl
s moukou smichat. Ve dva obroucky dati péci, dohromady s ¢ok[oladovou] glastirou gla-
sirovat.

Nakyp visiiovy: 8 lot[i] masla, 8 loti cukru, 8 1[otl] mandli, 8 zloutkl, dobie utfit,
4 1[oty] strouhané zemle, skofice, citron, ze 4 bilkl snih a libru vi$ni pomalu do zlatova
péci.

Cokoladovy nakyp: V zejdliku smetany dvé zemle strouh[ané] se vafit necha na kasi,
nech vystydnout, dej 3 zloutky, 1 tabulku strouh[ané] ¢oko[la]d[y], trochu cukru, vanilku,
citron, naposled snih.

Zemlovy [nakyp]: 5 Zloutkd, 5 loth cukru, utfi, z 1 Zemle strouhani, citron, snih, zdlou-
ha pect, polit ¢im se chce.

Mandlovy [nakyp]: Ustrouhej ¢tvrt libry neloupanych mandli, utlu¢ 6 loti cukru, dej
to na misu, k tomu 8 zloutkli, michej tim 3/4 hodiny, pak udélej snih z téch 8 bilka, dej ho
polovicku do té michaniny, pfidej k tomu z pil citronu nakrajenou ktiru a michej ostat-
ni snih, vlej to do vymazané a strouhanymi mandlemi vysypané formy a vaft to hodinu
v pare, pak to postav i s vodou asi na 1/4 hod[iny] do trouby, potom to vyklop, posyp
cukrem a nes na sttl. Tento nakyp je vyborny.

Citronovy nakyp sirovy(sic): Dej na misu 4 zZloutky, 4 1zicky kavové cukru, z 1/2 ci-
tronu $tavu, kiru oskrab, s cukrem, nez ho budes tlouci, tfi to asi pal hodiny, pak dej
k tomu ze 4 bilkd snih, naposled vmichej do toho 2 1zi€ky mouky a nech je ve slabsi
troub¢ péci, aby se délal pomalu.

Bramborovy nakyp: Utfi 4 Zloutky, dej do nich 4 1zice cukru, vZdy jednu chvili tfit,
pak druhou, kdyZ cukr jiz neni, daji se 4 1Zice vafenych /pag. 21/ strouhanych brambort,
citron a z téch 4 bilkl snih, do formy vys[ypané] vyma[zané] zvolna péct, na hluboky talit
vyklopi, malinovou §t'avou neb bilym oslazenym vinem podleje, cukrem posype.

Cokoladovy nakyp neb mouienin v koili: 3 loty masla ¢erstv[vého] se rozette, 3 1[o-

44  Zkratku nelze rozvést.
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ty] cukru, 3 l[oty] ¢ok[olady], ted’ se dava do masla 1 Zloutek a vzdy lzice cukru, zase
zloutek (kolik?) vzdy po sobé rozetfit, ted’ cokoladu, jednu zemlicku,* posypeme a vsec-
ko 1/4 hod[iny] tfit. Dat do formy, 1/2 hod[iny] v pafe vafit, pak do trouby na 1/4 hod[i-
ny]. 6 lot[U] cukru se vati se 2—-3 1zici vody, aby se tahl, snih se utluce z 2 bilkl a cukr
teply, az se tahne, hezky se do n¢ho kape, pak se to da okolo nédkypu a do trouby ztuhnout.

Piskotovy nakyp s mandlemi: Dej do hrnecku dva zloutky, dej k nim 5 loth pekné
mouky a 3/4 zejdliku dobré slad[ké] smetany, hezky to smichej, pak to slej na kulhanek
a michej tim na plotn¢, az je z toho husta kase, pak to vyndej na misu a michej, az to
vychladne. Utfi 4 1[oty] Cerstvého masla a smichej s tou kasi, 4 loty drobné rozkrajenych
loupanych mandli, 3 1[oty] tlu¢eného cukru, 5 Zloutkt, z pil citronu kiry, z 5 bilkd snih,
vymaz formu, vysyp zemli¢kou a nech zvolna péci. Pak vyklop, polej chaudem neb sme-
tanovym crémem.

4 v __ 7 MAL _ _ s
Wil o i\
: . ~ 7 4
9

Chlebovy pudink: 6 I[ot] cukru se 4 zloutky utfit, skofice, hiebicek, citron, 3 loty
strouhanych mandli, 6 I[otl] strouhan¢ho chleba, ze 3 bilkli snih, hodinu péct, teplim
(sic) vinem polit.

Nakyp s crémem: Utti 9 loti cukru s 6 zloutky, k tomu dej z 1 citronu §tavu a ktru,
5 lott mouky, ze 4 bilka snih, do vys[ypané] a vymaz[ané] péct. Upecené se potie zavaie-
ninou, na niz se da ze 4 bilkt snih promichany s 9 lot[y] cukru a necha se dopéct.

/pag. 22/ Rybizovy nakyp: Vezme se 8 I[otl] rybizové zavafeniny, to se utfe 2 loty
cukru na citronu ustrouhaném, pak se daji as 3 1zice rumu, ze 7—8 bilkti snih se tam da do
formy a ta se do hrnce naplnény vatici vodou, necha se 3/4 hodiny.

Jablka v amoletach: Uvafit jablka, rozmazat na amolety.

Semelkoch: 14 dkgr cukru se tfe se 6 zloutky 1/4 hod[iny], nékolik hiebicki a trochu
skoftice, citronova ktra, Stava, 5 dk[g] strouhanych mandli, 5 d[k]gr strouhané Zemle a ze
6 bilkt snih. Formu vymazati, vys[ypati], péci.

Chlebovy nakyp: 6 zloutkt, 10 1/2 dkg cukru, husté uttit, 17 dek[a] strouh[aného]
chleba, spicku hiebicku, skofice, citron, 2 1zice rumu, z 6 bilkti snih pevny, tésto dati do
vym[azané] vys[ypané] formy a vafit v pare.

Kavovy nakyp: 14 d[k]gr masla s 16 dkg mouky zpénit v kastrole, 1/3 stud[eného]
mléka, 1/2 Salku ¢erné kavy k tomu naliti, hustou kasi udélat, svafit, pak stale michati, az
je to studené, 8 Zloutkl s 14 dkg cukru husté utfit, s kasi smichat, 3/4 hod[iny] ve vyma-
zané a vysypané formy (sic) v pafe vafit.

Liskovy oriSkovy nakyp: 8 Zloutkd, 14 d[eka] cukru hodné utfit, 14 d[k]gr strouh[a-
nych] neloup[anych] ofiskt, 15 d[k]gr housky, 1 1Zici rumu z 8 bilkl snih husty, ve vy-
s[ypané] vym[azané] formé v pafe vafit.

Bisquit nakyp: 7 Zloutkd, 16 d[k]gr cukru husté utfit, snih ze 6 bilkl, de-formy, citr[o-
novou] ktiru, 9 d[k]gr bramb[orové] moucky, lehce zamichat. Tésto ptijde do formy vatit
a s vanil[kovym] neb ¢ok[oladovym] crém servirovati.

Nakyp krupickovy: 20 dek[a] cukru, 4 zloutky se 1/2 hod[iny] tfe, z 1 citronu §tavou a
ktrou, 10 deka jemné krupicky, 5 deka jemné sesekanych mandli loup[anych], ze 4 bilka
snih, lehce zamichat a pomalu péct, miize se schadem politi.

Crémé do trubicek: Na 1 bilek 5 deka cukru, staci as na 4 trub[i¢ky]. Snih pii pridava-

45 Nejprve bylo napsano ,,zemlicky“, poté pisatelka slovo upravila do podoby ,,zemlicku®.
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ni cukru né do kolecCka $lehat, fidne. Lehka varena snéhovina pada na 1 bilek 3 1/2 dek[a]
cukru, na tuhou az 3—7 cukru.

/pag. 23/ K masu: Uvarf natvrdo vejce, zloutky utlu¢ v hmozdyfti a rozetfou se s octem
a olejem, pak se ty bilky skrdji na kostky a smichaji do toho.

Koblihy: Zejdlik dobré smetany, 4 Zzloutky, kousek masla, cukr, citron, kvasnice, zadé-
lat na ridké tésto.

Jiné: Na 1 1/2 kg mouky, 12 Zloutkd, 1 Zejdlik smetany, kofli¢ek masla, trochu cukru,
5 krejcarti drozdi, rum, 1 kg mouky, 6 lot[ii] rozehatého masla, 2 cela vejce, 6 Zloutkd,
6 l[ottt] cukru, zejdlik smetany, Stamprli rumu, 3 1[oty] kvasnic, cukr, citron.

Nase: Utii 4 loty nového masla, 1/2 citronu ktru, 6 Zloutkt, 1 1/2 libry mouky, trochu
vanilky, 2 1zice rumu, zejdlik smetany, 4 krejcary kvasnic, cukru. Koblihy nedati na horké
misto, pfilepi se, pomalu kynout, nechati [...] (as 2 hod[iny]), hodn& horké maslo, miize
byt polovic sadla, pak hned dat na stranu, sic z¢erna.

Koblihy: 7 lot rozpuStené¢ho masla, 7 zloutkt, 1/2 zejdliku smetany, 3 l[oty] cukru,
1 libru mouky, citron.

Svestkovy kola¢: 21 d[k]gr masla utfit, 21 d[k]gr cukru, 3 Zloutky, 1/2 IZice soli, cit-
ron[ovou] kuru, dobte utfit, 3/4 dkg mouky na to dati, zamichati, 1 litr vlazného mléka,
1/4 d[k]gr kvasnic, 3/4 d[k]gr mouky, vypracovat, zkynout, s prvnim téstem dobie pro-
pracovat. Rozd¢lit na dva dily, 1 dil rozvélet a s maslem pomazat, Svestkami Cerstvymi
oblozit, druhym dilem pfikryt, dati péci.

Kiehky jablkovy kola¢: 21 d[k]gr mouky, 17 dk[gr] cukru, 2 zloutky, na prkné propra-
covat, vyvalet tence, na nemazany plech péci, trochu s jablky propasirovanymi pomazat,
ze sn¢hu s kornoutem miizky udélat, dati dopéci (mfizky: ze 2 bilkt snih tuhy se 14 gr
cukru, lehce zamichat, dati do kornoutu a mtizky délat, vysttikat). (népln také z tésta méli
jsme z besedy)

/pag. 24/ Rychly kola¢ ke kavé: 12 2 d[k]gr mouky, 12 1/2 d[k]gr cukru, 2 Zloutky,
v tésto propracovat, na plech vytlacit, s drobenkou posypat a rychle péci.

Drobenka: 4 deka masla zpénit a tolik mouky, az se to drobi, 17 d[k]gr cukru, 7 d[k]gr
strouhanych ofisku, kola¢ se horky rozkraji.

Kolace zvlasté dobré: 1/4 1[otu] masla, 2 celé vejce, 3 Zloutky, 3 d[k]g[r] kvasnic,
% libry mouky, citron, cukr.

Vééné kolace: Da se 24 lotli mouky, 1/4 libr[y] nového a prevarené¢ho masla, 1/4 lib-
ry cukru, z jednoho citronu kira, 3 Zloutky, pak se musi dobfe vypracovati, pak udéla
kouli¢ka, dilek, d4 zavatenina, pomaze bilkem, mandlemi a cukrem posype. Plech se
natfe voskem a znenahla péct.

Dobré kolace: 1 libr[a] masla, 6 Zloutkd, 1 1/2 libry mouky, 20 1Zic smetany, 4 kvasni-
ce, 1 1zice cukru, citron, z 1 bilku snih, osolit, dobfe vypracovat.

Citronové kolacky: Utii 1/2 libr[y] masla a kdyz je utfené, piidej ze dvou citronti §t’a-
vu, utii kiiru s 1/2 libr[y] cukru, ktery dobte roztluces, ptidej dva zloutky a 1 celé vejce,
promichej s 3/4 libr[ami] mouky a nech to 3/4 hod[iny] v chladné stat, vyndej pak na
val, vypracuj moukou 1/4 libr[y], d¢lej kolacky, dej na plech, namazanym maslem napli
zavafeninou.

Moravsky visnovy kola¢: Utti 12 lotii Cerstvého masla, az se zpéni, k tomu pfimiche;j
4 7loutky, 12 lotii cukru, z ptl citronu kiiru a 12 loti pékné mouky, utti to dobie dohroma-
dy, osol trochu a pak smichej ze 4 bilkd tuhy snih. Natfi silny papir maslem, ohni kolem
dokola na dva prsty, rohy sepni Spendliky, vysyp tésto do toho, rozd¢l, aby bylo vSude
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stejn€, s nozem, obloz visSnémi husté vedle sebe a nech kola¢ hodné do zlatova upéci.
Pak vezmi papir pry¢ a opati kola¢ cukrem. Také se miize mandlemi na misté viSnémi
posypat.

Kolaée z bilki: Dej na misu 8 zejdlikit mouky, rozkrajej do ni 2 libry masla ¢erstvého,
dej k tomu 6 1zic hustych kvasnic, dva zejdliky husté sladké smetany, 3 1zice tlu¢[eného]
cukru, hezky tuhy snih z 12 bilkd, tésto dobie vypracuj /pag. 25/ diiv vareckou, pak ru-
kami tak dlouho, az se pekné tahne od misy. Pak kynout, osol, udélej obycejné skladané
kolacky.

Veichsel Koch: 1/4 loti masla, 1/4 mandli tlu¢enych, 1/4 cukru, utfi, pak 8 Zloutkd,
5 lot zemle strouhané, citron, kofeni (asi febicek, skofici), dej visné a pec.

Zemcatové vdolecky: 24 zemcat se roz[s]trouhd, 2 vejce, z bilka snih, trochu soli,
cukru, hotké mandle, citron, pak se vypichaji a smazi.

Tvarohovy dobry kolaé¢ z Lady: Na % kilo mouky vezmi 16 d[k]gr cukru tlu¢[eného]
na citronu tfeného, 12 d[k]gr masla, 6 zloutk, tfi as ptl hodiny, pfidej mouku, prohnét’,
fadné vypracuj. Pak se rozvali na plechu na papir pomastény, naplni se dobie upravenou
tvarohovou nadivkou a dej péci. Kdyz je skoro peceny, poklad’ cely sn€hovou kaSickou,
nech dopéci v nepfilis$ teplé troubg.

Snéhova kasicka se piipravi ze 6 bilkli velmi tuhy snih, pfidej 10 1/2 d[k]gr cukru
a 10 1/2 d[k]gr jakékoliv zavateniny, coz se zlehka promicha a kola¢ pokryje. Nadivka
je vyborna.

Glasiira na dort: 1/2 cukru, 1 citronu §tava, 1 1zici vafici vody a hodinu tfiti.

Cerna glasiira: 3 tabulky ¢okolady, tolik cukru a tfi 1Zice vody, povafit, nechat, az se
tahne a pak hodné uttit, aby se leskla.

Dort ofechovy: 8 lot[ii] ofechil ztlucenych, 8 lotti cukru, 6 vajec a 6 zloutkt se tie ptl
hodiny s cukrem, 2 libry zemlicky strouhané a snih ze 6 vajec, vzdy lzici sn¢hu a 1zici
ofecht lehce zamichati, zemlicku, hodinu pomalu péci. Kdyz je peCeni, roziiznout a dat
zavafeninu.

Linecky dort: 8 1[otii] masla, 6 1[otti] mouky, 2 vejce, Zloutky a 1 celé vejce. Maslo se
1/4 hodiny tte, 6 lotii cernych mandli se roztluce, neb strouha, 6 1[otli] cukru, 1/2 citrono-
vou ktiru, 3 hiebicky, na Spicku noze skotice. Maslo kdy?z je rozettené, dava se 1zicka cuk-
ru, zloutek, 1zicka cukru, pak se daji mandle, na konec 6 1[otti] mouky, pomalu 1 hod[inu]
péci, pak se pomaze kompotem, zavareninou, cukrem.

Mandlovy dort: 1/2 mandli strouh[anych], 1/2 cukru, 10 vajec, citron, 1/2 hod[iny]
tfit, zvolna péct.

/pag. 26/ Koreny dort: 1/2 libr[y] cukru, 1/2 libr[y] se slupkou strouhanych mandli,
citronovou kiiru, trochu hiebicku, koteni, skofice, celé vejce, 2 Zloutky, vypracuj na vale,
nadélej miizky, pak napli zavateninou.

Chlebovy dort: 125 gr do Zluta praZzeného chleba, roztlu¢e se v hmozdyti a navlh¢i
cervenym vinem, 12 zloutkl se tfe s 375 gr cukru 1/2 hod[iny], ptida se 1/4 kg mandli
neloupanych strouhanych, na kosticky rozkrajena* citronada, trochu skofice, hiebicku,
prazeny chléb, sklenka aragu a pak z 12 bilkt snih. 1 hodinu péci. Kdyz je studeny, potie
se maslem, 125 gr cukru tie se dlouho 1 bilkem, do ¢ehoz se da 30 gr ¢okolady strouh[a-
né], citr[onova] §t'ava, trochu aragu.

Ofechovy dort: 8 Zloutkd, 10 I[oth] cukru se tie 1/2 hod[iny], pak 6 1[ot] ofecht,

46 Nejprve psano ,,rozkrajené®, poté pisatelka slovo upravila do podoby ,,rozkrajena“.
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6 1[ot] strouh[ané] Zemlicky, z 8 bilkl snih a naposled 6 1[ot1] rozpusténého stud[eného]
masla pfi ustavicném michani liti. Formu vymaz, moukou vysyp. Zvolna péci.

Nadivka na piSingr: 7 d[k]rg (sic) mésla se utfe s 7 d[k]gr cukru, 7 deka neloupanych
ofisku, 2 tabul[ky] cokolady strouh[ané].

Of'echovy dort jiny: 8 zloutki s 14 d[k]gr cukru siln¢ zamichat, 14 d[k]gr neloupanych
strouh[anych] mandli, 3/4 d[k]gr Zzemle strouhané¢, 7-8 bilkt tuhy snih. Tésto se upece
ve dvou dilech, s marmeladou pomaze, d4 dohromady, citr[onovou] glasurou poleje. Co-
koladovy dort s crémem: 6 zloutkt, 14 d[k]gr cukru, hodn¢ utfit, 14 d[k]gr strouh[ané]
cok[olady], 7 deka utfeného masla, snih ze 6 bilki ihned s 9 d[k]gr mouky lehce se zami-
cha. Vychladnuty dort v 3 listy rozkrajet. Pak se vati 7 d[k]g cukru, 10 d[k]g ¢ok[olady],
1 decilitr vody dati. Daji se, az vystydne, 2 Zloutky k tomu, kdyZ jiz je cely studeny,
pomalu se dava 2 decilitr tlucené smetanové pény a crém pomalu se da mezi listy a leje
se pres dort.

Mandlovy dort jiny: 10 zloutkt, 21 d[k]gr cukru hodné& utfit, 21 d[k]gr oloupanych
strouh[anych] mandli, 8 d[k]gr housky strouh[ané], nakonec husty snih z 10 bilki. Tésto
se da [do] dvourafu, pece, s marmeladou dohromady a glasiruje.

/pag. 27/ Crémovy kola¢ s ¢ok[oladovou] polevou: 4 Zloutky se as 1/2 hod[iny] tiou
se 7 d[k]g cukru, z 4 bilka tuhy snih, 7 d[k]gr mouky zlehka se do toho zamicha. Potom
se bud’ v tortové formée neb kuthanu upece. Upeceny kola¢ se roziizne, pomaze zavarie-
ninou a navrch masl[ovym] crémem. 28 deka cukru, 6 az 8 1zic vody, kousek vanilky se
necha varit, az se tdhne, za stalého michani se tence lije hned horky do snéhu tuhého ze
4 bilkt. D4 se vse jesté chvilku do trouby a pak poleje ¢okoladovou polevou. Poleva:
10 d[k]gr cok[olady] necha se zmé€knout v troubé na talifi. Do kuthanku se da 25 d[eka]
cukru, 16 d[k]g vody a vafi se na 1 stupefi, smés tato se pozvolna s cok[oladou] dobfte
utie a necha se za stalého michani vafit, az se to tahne jako nit. Hned se tim kola¢ polije,
a kdyz poleva ztuhne, nese se na stil. Dobry.

Kola¢ se snéhovou nadivkou: 9 lotli jemné tlu¢[eného] cukru se 6 Zloutky a 1Zici ci-
trfonové] stavy michat, az to zhoustne. Pak se ud¢la snih ze 4 vajec, do n¢ho se vsype
5 lott mouky. Ted’ se to vSechno smicha a natahne na plech namazany maslem. T¢&sto se
pak necha upéct na polovici, pak se namaze zavatreninou, poleje snéhem ze 3 vajec, do
n¢hoz se jeste vsype 10 lotl cukru a posype 4 loty mandli nakrajenych na dlouho a kola¢
se dopece.

Maslové tésto: 1/2 1[otu] masla, prave tolik mouky. Mouka se rozd¢€li na dvé ¢asti, do
jedné polovicky se da tolik vody, mnoho-li obnazi 4 vejcové skotabky, a nadéla se z toho
tésto, které se tak dlouho vypracovava, az vydava bubliny. Pak se maslo do tésta pieha-
zuje a tiikrat pres sebe pak se déla. Korené vénecky: Vezmi 1/4 libry mouky, 1/4 1[otu]
cukru, 1/4 l[otu] sladkych mandli, trochu hiebicku, v§ecko stlu¢ a délej z toho drobenky,
1/2 libry masla, 3 Zloutky, zamichej, posyp moukou a do tésta dej kliry cit[ronové] a délej
vénecky.

Vanilkové hubinky: Na 2 bilky 6 loti cukru, hezky kousek vanylky, ten snih pevny,
voskem pomazany plech, v chladné troub¢ péci, do Spicky d¢lat.

/pag. 28/ Mandlové hubinky: 2 vejce, co vazi, to mandli, 6 loti cukru, 1 tab[ulka]
cokolady, 2 hiebicky, 1 kvét a ze 1/4 citro[nu] ktr[a], mandle ziistanou, celé, se strouhaji,
z téch 2 vajec snih, na papir péci.

Lincové vénecky: 1/2 I[otu] prevai[eného]| masla, 1/4 I[otu] Cerstvého, 6 Zloutkd,
1/2 1[otu] cukru, to se tie hodinu, z jednoho citr[onu] ktiru, 40 1[oti] mouky.
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Mandl[ov]é vénecky: 1/4 I[otu] cuk[ru], 1/4 1[otu] mand[li] oloup[anych] jemné se
utluc[e], 1/2 bilku, z 1/2 citron[u] kiiru, tak se téz ofechy délaji, musi byt to tuzsi.

Maslové cukrovi: 1/4 1[otu] cukru, 1/4 I[otu] erstvého masla, 12 lotti mouky, 1/2 cit-
ronu kiiru. Vypichovat lec[c]os z toho, sypat mandlemi s smichanym cukrem.

Snéhové noky: Z 8 bilkli udélej hodné tuhy snih, do n&j dej 8 lotl cukru. Dej svafit
1 1/2 zejdlika smetany, z toho sn¢hu zavaiuj do ni 1zickou noky, vzdy jen asi 2—3 nech
povatit, pak vyber na sito. Do smetany, co se v ni vafili (sic), dej 3 1[oty] cukru a vanilku
a 3 Zloutky, rozdélej, 1zicku mouky vsyp a 1zicku smetany na néj vlej, michej, az se zavii,
dej na misu, ty nocky na to poloz kazdy, prostrkej mandlemi, pocukruj mandlemi a dej na
stud[ené] misto. Ji se to studené.

Dobré rohli¢ky: 1/4 libry masla, od toho vezmi 1/4, dej na stranu, to ostatni zpracuj
v studené vod¢ a dej mezi dva talife do studena. Ted’ vezmi trochu smetany, zloutek, 1Zici
kvasnic, pak ten lot masla, tolik mouky jako na tésto, kdyz zkyne, rozvali se to, ostatni
maslo se da do n&j a pievali jako maslov[¢] tésto. D¢€lej z toho, co chees, nech zkynout,
pomaz, pe¢. Pumpernikel: Svai 1/2 kg syrobu, smichej tim, az vychladne, pfidej pak
1/4 kg mouky a nech to stati v studenu misté 5—6 hod[in]. Pfidej do toho 10 d[k]gr (6 lotit)
citronadu, 10 deka kiry pomeranc[ové], 10 d[eka] 6 (sic) mandli.

/pag. 29/ Vanilkové rohlicky: 1/2 1[otu] masla s 1/4 1[otem] cukru a 20 1[oty] mouky,
10 1[oti] strouhanych mandli, citron[ovou] kiiru, na vale dobie prodélat jako lincové tés-
to. D¢laji se rohlicky, hezky do zlatova péci a teplé ve vanilovém cukru obaliti. Polovici
nechati vystydnouti, bilkem prietfiti a obaliti v brilantovém cukru.

Linecké tésto: Var 6 vajec na tvrdo, zloutky se stlukou, do 1/4 1[otu] cukr[u] se zloutky
rozmichaji, citronova kiira, 1 Zejdlik mouky, to se v§e dohromady na vale smicha a zvypi-

® cha formickami dle libosti. ®

Stiikané mandlové cukrovi: 1/2 I[lotu] tlu¢[enych] mandli, 1/2 1[otu] cukru, 1 bilek,
z jednoho citronu §tavu, vanilku za 5 krejcarti. Z toho se udéla tésto, plech se vylozi
oplatkami, na n¢ se nastiika dle libosti, pomalu péci.

Cokoladové vénecky: 8 I[otil] cukru se utluce, 2 tab[ulky] Eokolady jemné ustrouhati,
pak utlouci [z] 1 bilku snih, tluce se pak s cokoladou tak dlouho, az z toho je husté testo,
posype se val cukrem a vyvali se na prst tlusté, vypichaji vénecky a pekou se v chladné
troubg.

Dobré zazvorky: 2 cela vejce, 2 zloutky, 1/2 1[otu] cukru, 1/2 1[otu] mouky, 1 lot za-
zvoru, na Spicku noze Schnelsalz, na vale dohromady smichati, vypichati, pfes noc nechat
leZet a rdno péci.

Dobré marcipanky, zazvorky jsou v Retichové knize.

Cokoladové vénecky IL: 28 d[k]gr neloupanych slad[kych] mandli, 2 tab[ulky] &o-
kolady, 1/2 citron, 3 deka citronatu, 28 d[k]gr cukru, 2 celd vejce, dobfe to vypracuj, na
cukrem posypaném vale rozvalej, vypichej vénecky, pomaz bilkem, posyp rozsekanymi
mandlemi, v prostiedné teplé troub¢ pec. Misto citronatu se muze dat citron[ova] kiira
neb vanilka.

/pag. 30/ Waffeln Fizky: 21 d[k]gr mésla, 21 gr (sic) mouky, 9 neoloup[anych] strou[ha-
nych] mandli, 9 deka cukru, v§e dohromady rychle v té€sto propracovat. Na plech vytlaci-
ti, ve 2 dily rozdélit a svétle péci. Jeden dil pomazat marmelddou a na druhy se vystiikne
kornoutem husty snih ze 2 bilkt se d[k]gr cukru a ud¢€laji se pruhy kosové ctverce. Oba
dily daji se na sebe a kraji v kostky 5 cm Siroké.

Ze Sipkové zavareniny drobotiny: 14 d[k]gr oloup[anych] mandli, 14 d[k]gr cukru
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v hmozdyii stlouci, 14 deka Sipkové marmelady, k tomu tolik cukru, az se té€sto propra-
cuje, rozvali na prst tluste, stiikanou glasurou pomaze, na dilky uzké rozkraji, na prkno
posypané cukrem ususi.

Oifskovékobflihyl Maslové babé&icky I1.: S[...]7 K[...]** 7 deka masla utit se 7 dek[y]
cukru, 4 Zloutky, citron[u] karu, sil, 28 deka mouky dohromady dati, 4 deka kvasnic,
1/4 1[otu] vlaz[ného] mléka, 28 d[eka] mouky dohromady zamichat, dati zkynouti, pak
s prvnim téstem zpracovati a nechati stati. 14 d[k]gr masla, 7 dek[a] mouky prod¢€la se na
prkné s kvasnicovym téstem, vyvalet, 4krat ptelozit.

Malé hnédé kolacky: 14 d[eka] mandli neoloup[anych] strouh[anych], 14 d[eka] mas-
la, 14 d[eka] cukru, 2 Zloutky, Spicka noze skofice, hiebicek, 14 d[eka] mouky, na prkné
rychle v tésto vyvalet, kolecka vypichat, cukrem posypat, bilkem pomazat.

Mandlové ty¢inky: 14 d[eka] masla, 7 d[eka] cukru, 1 tab[ulka] cokolady strouh[ané],
5 d[eka] strouh[anych] mandli, 2 Zloutky, 14 deka mouky, na prkné v té€sto propracovat,
uzké pruhy ufiznout, s bilkem pomazat, hrubymi mandlemi sypat, s cukrem péci.

/pag. 31/ Zadélavané teleci: Knedlicky k tomu, maslo, vejce, houska, citron, hotkou
mandli bez mléka, téz noky.

Frikando: 2 teleci kytu vySpikuj Spekem, Sunkou, jazykem, okurky, sardele, cibule, do
dir nastrkat. VSechnu zeleninu na masle usmazit, tu kytu nasolit, do toho polozit, polév-
kou zalit, 2 neb 2 1/2 hod[iny] dusit, omacka musi byt zZluta, pak kyselou smetanou polit,
houskou posypat.

Hamburska kyta: Vezmi kus teleci z kyty, osol a stfidavé vySpikuj nakrajenou Sunkou,
Spekem, sardeli, kyselymi okurkami, v§e musi byt na nudle krajené. Na pekac¢ dej kus
masla, nékolik kouskt Speku, kytu na to dej a nech do rizova opéct, pak vyndej omacku,

@ zapraz lzici mouky, zalej dobrou polévkou, proced’ na maso, piidej sardelového masla, @
trochu bilého vina, ze 1/4 citronu §tavu a nech povarit.

Frankfurska pefené: Vezmi teleci kytu, osol, profizni uvnitf nozem, prostii do ni as
3 parky uzenek, dej na pekac, maslo, Spek, omacku zapraz moukou, zalej polivkou, nech
vafit, pec.

Teleci kyta se sardelemi: Kyta teleci, ofezou se kiize, vysSpikuje se Spekem a uzenym
masem. Rozetfou se sardele s maslem, pfi peceni se potira.

Kuiata s majonesou: Uvar dvé kutata v hovézi polévce, trochu octa se v§im kofenim,
cibuli, osol. Nech je tieba do druhého dne v tom lezet. Kdyz se hned potiebuji, nechaji se
vystydnout, rozkraji a nésledujicim polejou a vysoko na misu urovnaji. Nech 1/4 zZejdliku
octa s kofenim, citronem a soli aZ na dvé€ lzice vyvafit, proced’ to do Zejdliku kyselou
smetanou, 6 Zloutkt a ptl 1zicky mouky, postav na horkou plotnu a kverlaj, az to zhoust-
ne, pak odstav a michej, az vystydne, pak polej kufata a karnyruj s petrzeli a sekanymi
tvrdymi vejci.

/pag. 32/ Ragout z kurat: Kufe uvaft, rozkrajej na mensi kousky, pupicky, zaludecek
téz, rozkréjej na kostky Zampion a karfiol rozdélej. Udélej z mésla bledou jisku, zalej tou
polévkou z kufete, 2-3 Zloutky pfi kraji povafit.

Karbanatky dusené: Teleci, vepiové rozsekej, housku macenou, pepft, stl, 1-2 vejce,
délej karbanatek, dej jen tak na pekac a nech v troubé dusit.

47 Zkratku nelze rozvést.
48 Zkratku nelze rozvést.
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Masové kule: 1/4 k[ila] hovéz[iho], 1/4 vepi[ového] ro[z]seka, mocit housku, cibulka,
cesnek, pept, citron, sul, vejce. Udélej knedliky, obal v housce, na peka¢ dej kousek
masla, cibul pe¢, pokrop octem, pak vyndej, zamichej trochu mouky s kyselou smetanou.

Sardelova pecené: Vezmi hovézi Sus neb svickovou, vySpikuj sardeli neb Spekem, dej
na pekac kus masla, vSechnu zeleninu, kofeni, vyndej peCeni, omacku zapras moukou,
zalej polévkou, proced’ na peceni, piidej cervené vino a kousek sardelového masla a nech
povarit.

Veprova svickova: Panenskou vyspikuj, osol, dej na pekac, k ni celer, cibuli, kofeni,
kousek masla, peceni na to poloz, polej octem a nech do rGizova upéci. Vyndej, pak dej
citrfonovou] klir[u] a §lam, kyselou smetanu, 1zici mouky, zale;.

Hasé koreni: Marjanku, ¢esnek, citronova kira, mize se do n¢j natlouci vejce (nemu-
si).

Saftbraten: Vsecku zeleninu s cibuli se daji na kousek masla napénit, maso hovézi
nasolit, naspikovat, dat do toho trochu polivky, dal to dusit. KdyZ je maso mekke, zaleje
se kyselou smetanou, trochu koteni, né mnoho.

Veprové maso s ryzi: Nasolené maso dat na cibulku, kmin, pielivat vodou, udusit.
Rozpali se Spek a cibuli celou do toho, aby méla barvu (rejze se tim obarvi). /pag. 33/ Pak
se tam da rejze a priléva polévka.

Rosténa da se s cibulkou a kouskem masla udusit, kdyz je mek[k]a, potie se sardelo-
vym maslem a zaleje smetanovym kvaskem.

NaloZeny jazyk: Za 1 krejcar sanytru, koliandru (sic), nového koteni, pepie, zazvoru,
majoranky, dva strouzky ¢esneku (sic) se hrub¢ utluce, sanytr se se soli promicha. Pekny
hovézi jazyk ocisti, nejprv jim potie, a pak tou ostatni ptipravou posype. Pak se to da do
Nato se vse do mék[k]a uvafi, oloupe a uhledné na listky nakraji. Jiz diive pfipravenym
sardelovym maslem se kazdy kousek pomaze, na dlouhou misu vkusné da a pak jesté
1/4 hod[iny] opéci necha.

Fasirované Rindsfileé: 1/2 kg hovéziho, 1/2 kg veprového se seseka s macenou hous-
kou, 2 vejce, pept, nové kofeni, citronova kiira, osol, prodélej, okulat’ a obal v housce. Na
pekac dej rozkrajenou cibuli, pepfenou, dymian, kousek masla, to fileé na to dej a pec,
Casto polévej. Kdyz je pecené, vyndej, omacku zapras moukou, zalej polévkou, proced’,
na maso pridej trochu kaprlat a octa, citronové kiry, cerveného vina trochu a nech prejit
var.

Svickova piirodni: Svickovou vyspikuj, dej k ni zeli, pept, nové koteni, dymian, pod-
lej a pe¢. Kdyz je mek[k]a, zapra§ omacku moukou, zalej polévkou, proced’, ptidej Cer-
vené vino.

Spanélsky vrabei: Teleci maso se naklepé na fizky a nasoli, pak se namaze sardelovym
maslem, zabali a d& dusit na cibulku, podleje polévkou, zaleje kyselou smetanou.

Teleci s olejovou omackou: 3 kg teleciho z kyty tence se sefizne na placku, poklepe,
osoli, trochu opepii, volné stoci a svaze silnou niti. Uvafi se /pag. 34/ v dobré hovézi po-
l1évce a da se k tomu trochu octa, cibulky, vSechna zelenina, vSechno kofeni, citron, vaii se
v hlinéném pekaci, kdyz vystydne, pak se déla omacka. 4 sardele, 3 tvrdé Zloutky se utiou
a prolisuje se oboje, k tomu se da 1 zloudek syrovy, 7 dk[g] oleje, 2 1zice octa, n¢kolik
1zic té polévky dle libosti, hotf¢ice. Maso se na fizky nakraji, na misu narovna, omackou
poleje a nejméné 3 hodiny v tom se necha varit.
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Tocené Rostbraten: Maso se naklepa, kosti vyndaji, s nadivkou pomaze, dohromady
svine, svaze na cibul, maslo, na plotn¢ dusi. Nadivka: 1/2 kg svickové syrové, 7 deka
Speku, 2 sardele, cibul, stl, pepf, namocené zemle.

Kurata v aspiku: 2 litry vatené hovézi polévky, 36 listil zelatynu a 4 bilka husty snih,
8 peptt, 8 nov[ych] koteni, jeden boblist, ocet, stl, citrfonovou] kiiru, mezi stalym mi-
chanim jednou svafiti, skrz servit procedit. Kufata se pted tim uvafi v solné vod¢ s octem,
nov[ym] kof[enim]. Vystydl¢é kute stahnout, kosti vytahnout, nad paru dati, kdyz je to ve
formé, aby se vyklopilo, okraj obfiznout.

Phnén4a Pastiky s maslovym téstem: 14 deka mouky rozdéli se na dva dily, do jednoho
dilu se da 14 deka masla a ud¢€la se tésto. Do druhého dilu mouky da se 1 vejce, 1 1Zice
octa, trochu vody, s noZem se stale pracuje, v zavinové tésto (volné) maslové se rozvali,
da dovnitf druhé, da se dohromady, 2krat pteloZi, v horké troubé upece napolovic, naplni
se hasSe pres kolecko, na tfinoZku dopéci do horké trouby. Nadivka: Zbytky od zajice ro-
zemlit v stroji, kousek veptového, neb teleciho, jatra jemné se rozemelou, vSe dohromady
s jednou vymackanou zemli, skrz sito vymackat, pak 2 vejce, pepft, sil, 1 deka susenych
lanyzt uvarenych ve ving, pastikové koteni (koupi se).

/pag. 35/ Jaterni polévka: 5 krejcari teleci jatra jemné rozetfena, do bled¢ jisky da se
cibul, petrzel, kousek Cesneku, majoran, pept a vse se trochu opéni, vSe se smicha s po-
1évkou neb vodou, poleje a procedi.

Z. masa hovéziho knedlicky: Zbytky masa roziezat, trochu masla neb sadla uttit, 1 vej-
ce, pept, petrzel, cibuli, 1/2 moceného rohliku, pevné se strouhanym rohlikem ud¢lat.

Z bramboru: Brambory uvarené s kouskem masla utfit, 1 Zloudek se strouhanym ro-
hlikem a trochu mouky pevn¢ udé¢lat.

Kapustovy svitek: Uvat kapustu, rozsekej 4 zloutky, 4 loty masla, pepf, stl, na rozpa-
leny peka¢ pomazany.

Jaterni svitek: 1/4 libry masla utii, pénivé k tomu 5 Zloutkd jeden po druhém, 1/2 1[ib-
ry] ro[z]sekanych jater, osolit, pept, kvét, z bilkil snih a tolik housky, co je pfimétené
husté.

Mozkové knedlicky: Utfi maslo, preced’ mozecek, dej housku a trochu mouky, celé
vejce, osol, promichej, délej knedlicky.

Mozeckovy svitek: Mozecek se ovafi, da na cibulku upénénou, rozmicha, 2 zloutky,
zemle, petrzelka, snih.

Vodova polivka: Kousek telecich neb hovézich jater nadrobno rozkrajenych, udusit
se v§i drobné rozkrajenou petrzetkou zeleninou na masle. Také se mize dusiti (ale ne-
musi) trochu syrovych nakra[jenych] brambort a rovnéz trochu spafené ryze, aby pekné
nabobtnala. Na zeleninu s jatry nalejte pak vody a vaite 1 [...], protiete pak sytem (sic),
pridejte hub, kvétaku, ryze a vSe svaite.

Pecena Stika se sardeli: Trhni, oSkrab ji, omej v nékolika vodach, osol, sviii do kolecka
na pekac na Sprejle, aby byla jako ve vanglu a pirkem ji maz maslem, kdyz jiz se opéka,
rozetii maslem 6 péknych sardeli a maz tim Stiku.

/pag. 36/ Majonéza: Rozete se dva zloutky v trochu pepfe a hoicice, pak mezi tfenim
olej a ocet, v studenu délat.

Uho¥ pe€eny se oloupe, opepii, na kastrol se da citron zdobit, na tom se peée, zaprazi
omacka.

Uhof vafeny: Stahne kiize, v solné vodg, s kofenim, cibuli, ocet, udéla se aspik, poleje.

Pecena §tika: Skrabe, omeje na kuthan hibetem vzhiiru, 16 deka masla, 6 sardeli, udéla
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se sardelové maslo, 1/2 namocené Zemle ve ving, utfe se vse a skrz sito promacka, poma-
zava se s tim Stika, mezi stalym polévanim 1/2 hod[iny]. Okrasli se citr[onovymi] kolacky
a malymi ope¢enymi brambory.

Citronova omacka: Vim jak.

Moucny svitek: 10 d[k]g masla se utfe, dvé plné 1zice mouky, 4 zloutky, trochu soli, ze
4 bilkt snih, vymazat formu, pétc (sic).

Spekové knedl[iky]: 18 d[eka] §peku, rozkraji na kost[ky], v kuthanu rozpali, 4 Zemle
rozkrajené na kostky a tim Spekem navoni, kdyz to vystydne, da se 2 deka mouky, 1/6 li-
tr[u] vody, 3 vejce, stl, promicha se té€sto, necha 1 hodinu stat, pak se zavari kned[liky]
do polévky.

Celer: vodu nesolit, neb z¢ernd, pak dat do studené vody.

Jatrovy svitek: 7 deka sadla utfit, 4 Zloutky, 7 deka oloupanych propasirovanych jater,
4 deka housky, ze 6 bilkl snih, do vym[azané] vysypané formy péci.

Teleci kotou¢: 1/4 teleciho masa, 1/4 kila hovéziho, 1 vejce ro[z]sekat, pepf, sul, Spek
na kostky, kus teleci jako na fizky rozloz, pomaz tou sekaninou, poklad’ kousky Sunky,
zabal, ovaz motouzem, dej na maslo a Spek, Stavu zapras, nech povafit, kolem ud¢lej
veénec z ryze a okrasli Sunkou.

/pag. 37/ Veprové kotlety se naklepou, osoli, pomaci sardelovym maslem, opecou na
panvi, omacka zaprazi moukou.

Pastikové koreni: Utluce se 30 zrnek pepte, 20 nov[ého] kotfeni, 2 gr kardamon, da se
1/2 muskatu, stluce vse dohromady, prosype skrz sito, da do sklenic.

NaloZeny dobry jazyk: Hovézi jaz[yk] umyje, potluce, posype napolo utlu¢enym no-
v[ym] kof[enim], jalovcem, pepiem, za 1 krejcar koriandru, za 1 krejcar sanytru, tymian,
bobkovy list téz se utluce. To se smicha se soli a tim se jazyk hodné natte. Polozi se do
hlinéné nadoby, zakryje, zatizi a necha v let¢ 8 dni, v zimé& 12—14 dni lezeti. Den[n]¢ se
obraci, pak se jen otie, ale nemyje uz a vari do mek[k]a. Predklada se teply k zelenin€ neb
studeny s aspikem.

Kotlety veprové se nasoli, da petrzel zacedi citronem, obali v mouce a dusi.

Jiné kotlety se osoli, kminujou, obali v mouce a dusi.

I. majonésa z tvrdych Zloutkii: 7 natvrdo uvafenych Zloutki se prolisuje, za stalého
tfeni pfimicha se k nim po kapkach 1 decilitr jemného tabul[ového] oleje, pak se ptida
trochu bilého pepfe a soli a kdyZz po dlouhém tfeni majonésa houstne, ptimicha se k ni po
kapkach 1Zice estragonového octa.

Pstruzi s majonesou L.: Uvafi se pstruzy (sic) a sice 3 dily vody, 1 dil octa, hrst soli, ptl
cibule, pil celeru, 1 mrkev, 20 pepit, 3 hiebicky, 1 bobkovy list a svazana zelena petrzel
da se dobfe povafit, nacez se do toho vlozi pstruzi, pficemz se musi dat pozor, by se Slem
z nich nesettel. Kdyz za¢nou vafiti, odtahnou se ke kraji, aby se nevafili, a nechaji se as
10—-15 minut v horké tekutin€. Na mise se urovnaji, oblozi petrzeli, sekanou slaninou
(aspikem), n€kolika raky, misa vyzdobi se z rosolu vykrajenymi tvary. K nim dava se
majonésa Cis[lo] L.

/pag. 38/ Pastika z husich jater: Pékné (sic) husi jatra, nékolik fizkt, vytizni 2 pro-
sttedni, ty kraje ro[z]sekej, 1/4 kila tu¢tného veptového, 1/4 k[ila] teleciho z kyty, 2 hous-
ky namoc¢ do vody, vymackej, dej na maslo na plotnu, vimichej 2 vejce, hodn€ zamichej to
maso, propasiruj, pepft, kvét, dymian, 1 celé a 2 zloutky, koteni, osol, rum 1zici, madoira
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sklenku, utfi to, ty listky z jater osol, na maslo Spek na listky, tygli¢ek kolem vyloz tu
hmotu, do n¢j listek je pln, dej poklidu,* dej to do pary na hodinu.

Knedlik v ubrousku: Zejdlik kyselé smetany, 6 vajec, 2 Zejdliky mouky, trochu soli,
rozmicha se, dd do namocené, maslem vymazaného ubrousku, pak se da hodinu vatit, pak
se rozkraji, posype zemli, omasti.

Puding s uzenym masem: Udé¢lej amolety, pak utii kousek masla, ptidej Sunky, pepf,
kvét, 1-2 vejce, trochu mléka, housku, pomaz, michani, vloz jednu na druhou, pak var
v servitu.

FaSirované (sic) vajicka: Vezmi 6 vajec, uvar je na tvrdo, dej vychladnouti, pak olou-
pej a rozpul na dvi zloutky, vyndej bilky, nech polovice a dej na pekac. Pak utfi 4 loty
masla, ty zloutky propasirované, jednu housku macenou v smetané, hezky to prodéle;j,
dej 2 strouhané housky a syrova vajicka, 2 sardele, sil, pept, kvét, zeleninu, petrzel, cit-
rono[vou] kiiru, pak napln ty bilky, posyp strouhanou Zemli a dej maslo na to, nech péci.

Brambory se Sunkou: Vymaze se pekac, pak se vysipe (sic) sardeli, nakraji se na ko-
lecka brambory po celém pekaci, pak se ro[z]seka Sunka mastnd, daji se na kolecka kraje-
né tvrdé vejce, az je plny, pak se poleje smetanou a vejci rozkrajenymi.

/pag. 39/ 20 loth a 36 deka bez 3 grami®®

8 lotti = 14 dk[g], 3 gram[y]*!

13234 =12deka™

Maslové kolacky

Osm lotti masla Cerstvého a 8 loth 14+2-dfekat 13 3/41 rozpusténého se péniveé rozmi-
cha, daji se tfi zloutky, jeden po druhém, pak 8 lot 112 d/eka]1 dobie tluceného cukru,
dava se po lzici. Potom z jednoho lemonka jemn¢ pokranou kirku anebo kousek vanilkys;

@ naposledy 20 loti mouky. Nyni se jen tak dlouho mich4, jak je potieba, aby se mouka @
dobte zamichala. Z toho tésta se ud¢€laji knedlicky ve velikosti malého vejce, uprostied se
ude¢la prohlubinka, do které se da zavaienina. Kolacky se pomazou vejcetem a sekanymi
mandlemi se posypou. Pak se daji na papir maslem pomazany, ne tuze blizko, sice se
roztecou. Daji se péci na dosti nahly ohen.

Sucharky

1/4 libry tluceného cukru, 1/4 libry mouky, néco lemonkové kiirky a 2 celé vejce se
na nudlové desce zmicha. Na to se daji do toho 1/4 libry celych, dobie utfenych mandli.
Z toho se udélaji dvé malé strycelky, plech se pomaze voskem a Strycelky se na plechu
rozdé¢laji, pomazou vejcetem a daji péci.

49 Slovo bylo upravovano.

50 Ptipsano obycejnou tuzkou.

51 Ptipséno obycejnou tuzkou.

52 Piepséano z 16 (nebo snad opacnée?)

53 Ptipsano obycejnou tuzkou.
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Moravian Pie and Mother’s Mehlspeis. Sight in Kitchen of Historian and Archivist Vaclav Hauer (1860
1942) and his Wife Rizena Née Seidl (1867-1942)
(Summary)

The core of the presented material study is formed by a comprehensive analysis of a rarely preserved manuscript
set of culinary recipes, which are preserved in the writings of Vaclav Hauer, a researcher in history and ethno-
graphy, a long-time (1888—-1926) professor of Czech and classical languages at the Czech Grammar School in
Opava, later also an administrator of the Provincial Archive of Silesia and a tireless organizer of Czech national
life in the wider Opava region (e.g. in 1905-1912 and 1918-1919 he chaired the Silesian Foundation). The
source opens up an extremely interesting perspective, which can offer not only fragments from the history of
everyday life or an analytical probe from the field of so-called food history. The optics selected can be used
to look at the private (value, thought) world of a prominent representative of the national Czech intelligence.
The author of the notes was not Véaclav Hauer himself, the documents belong to the documents associated with
his wife Rtizena (Rosalia), née Seidlova. The spectrum of input raw materials (types of meat, fruit, vegetables,
spices, and flavourings), which were used in the household of Vaclav and Rizena Hauer, was analyzed, as well
as the range of the resulting culinary products. The emphasis was placed on changes in food technology or in
the availability of various exotic ingredients, which occurred due to the industrialization of the food industry
and revolutionary structural changes in communications (steamers, railways, modern road network, new sto-
rage options, food exchanges), including connection of the world with international trade agreements. It was,
for example, the penetration of various industrially produced preservatives and additives supporting dough
leavening, or adjusting its consistency as well as the taste of the final product, into the bourgeois kitchens. The
linguistic side of the source was also analyzed — in addition to the fashionable influences of French gastronomy
at the time, it was mainly the sphere of Germanism or entire words and phrases taken from German. It can be
said that the food consumed and the language code used evoke primarily the idea of a household of a repre-
sentative of middle-class intelligence, a fully integrated member of the Opava bourgeois society, for who the
national aspect was important, but not the only identity-creating value. The cuisine of Véclav and Riizena Hauer
was not a fortress of Czech national traditions, the preserved set of recipes shows the supra-regional lifestyle of
the liberally oriented Central European bourgeoisie. In addition to the analysis itself, the study also includes a
standard scientific edition of the analyzed source.
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