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Cisterciacka klasterni kuchyné jako fenomén

Cisterciacky rad vznikl roku 1098 ve francouzském Citeaux, kde byl v odlehlé oblasti nedaleko
mésta Dijon zalozen prvni klaster. Na jeho vzniku se pod vedenim opata Roberta z Molesme podile-
la skupina plvodné benediktinskych mnichd, ktefi byli nespokojeni se stavajicim zplsobem Zivota
v benediktinském klastere a touzili po navratu k reholi sv. Benedikta. Byli odhodlani zit doslova a do
pismene podle reholnich nafizeni a zachovavat je v duchovni i hmotné roviné. Po oficialnim uznani
cisterciackého radu papezem Kalixtem Il. roku 1119 nasledoval rychly rozvoj. Ve 20. a 30. letech
12. stoleti zaplavily klastery nového fadu Francii a cisterciacké idedly se zacaly Sifit celou Evropou.
Jiz kolem roku 1120 prekrocili prvni ,,8edi mniSi“ Alpy a usadili se v Italii a Némecku. Ve 40. letech
pronikli cisterciaci do stredni Evropy, kde se postupné zacali usazovat v Cechach, Polsku a Uhrach.
Expanze fadu pokraCovala na sever do Skandinavie a také dale na vychod, do oblasti dnesniho
LotySska a Estonska, kde byly cisterciacké klastery zakladany na pocatku 13. stoleti. Jizni vétev
cisterciackych klaster( pak prochazi Apeninskym poloostrovem a severnim Balkanem.

Cisterciacky rad nabiral nékolik desetileti na sile a stal se fenoménem spojujicim Evropu. Ugin-
na organizace Radu byla postavena na nékolika pilitich. Kazdoro&né se schazela pod vedenim
generalniho opata v Citeaux generalni kapitula, jejiz usneseni byla zavazna pro vSechny konventy.
Zaroven byly pravidelné provadény kontroly neboli vizitace jednotlivych klaster(l, a to na zakladé
filiacniho systému, kdy opat materského klastera vizitoval klaStery dcefiné. Na rozdil od plvodnich
benediktinskych klaster(, které byly chapany jako samostatné jednotky, byly cisterciacké klastery
propojeny a jakymsi predobrazem organizacni struktury byla rodina. Klaster Citeaux byl matkou
vSech klaster(, které postupné vznikaly na zakladé filiacniho systému. Diky novému pohledu na
definici fadu, ktery cisterciaci vnimali predevsim jako fad v pravnim slova smyslu, jako ustanoveni
jediného zavazného zplsobu vykladu fehole s jasnym povédomim o vlastni identité, mizeme mluvit
i o fenoménu cisterciacké klasterni kuchyné a cisterciackém kulinarském dédictvi.

Plsobeni cisterciackého fadu je bezesporu jednoticim prvkem napfi¢ evropskymi zemémi,
je nasSim spolec¢nym evropskym kulturnim dédictvim, jehoz jednotu a zaroven rozmanité nuance
muUzeme vnimat a hledat v riznych oblastech — v duchovnim odkazu a spiritualité, v péc¢i o krajinu
a hospodareni, v architekture a v neposledni radé i kuchyni. Cisterciacka kuchyné je fenoménem,
pro ktery jisté plati heslo ,,rozmanitost v jednoté a jednota v rozmanitosti“, nebot cisterciackeé stra-
vovani, jidelniCek i denni rezim maiji sva jasna pravidla dana feholi a dalSimi fadovymi nafizenimi.
Zaroven je toto téma rozmanité z pohledu béhu cirkevniho roku, svatk( a postu. Nezanedbatelny je
také pohled na rozmanitost klasternich krajin, moznosti klasterniho hospodarstvi a krajovych zvyk-
losti, které se jisté do jidelnicku ,Sedych mnichd“ v konkrétnich klasterech promitaly.



Cisterciacka klasterni kuchyné je tématem, které nabizi mnoho prostoru pro badani. Cisterciac-
kému radu byla v ramci cirkevnich déjin a monasteriologie vénovana pozornost v r{iznych zemich
v rizné mire. Pomineme-li klasterni kroniky, které byly ¢asto dilem kolektivnim, zlistaneme stejné pfi
hledani autord, ktefi psali o déjinach fadu ¢i jednotlivych konvent mezi bratry cisterciaky, podobna
situace panovala ostatné i u jinych feholnich fadd. Mimo fadové prostredi se badani vyznamné;ji
posunulo az v 19. stoleti, které obohatilo problematiku solidnim pozitivistickym vyzkumem zejména
na Urovni radl jednotlivych konvent(. Z rakousko-uherského prostredi mizeme k cisterciakiim zmi-
nit prace Leopolda Janauschka €i Bernharda Wohlmanna. V 19. stoleti obecné rostl zajem o zkou-
mani radovych instituci na ukor radové spirituality a teologie, a také o spolecCenskou funkci a eko-
nomicky vyznam radd, pficemz snad nejvétsi pozornost pritahovali praveé cisterciaci a jejich role pfi
stfredoevropské kolonizaci.

Zejména anglické badani bylo okouzleno cisterciackym ekonomickym modelem, némecka
a francouzska historiografie se zamérovala spiSe na organizacni strukturu cisterciackého radu.
Vyzkum klasterni témat ale zlstaval, kromé konkrétnich monografii, ve stinu ,velkych dé&jin“. Ve 20.
stoleti prosel vyzkum déjin klaster( v celé Evropé fadou promén, badatelé zacali v fadech spatfovat
pevny bod v ramci stfredoveéké spolecnosti, feholnici byli vnimani jako nositelé pokroku a raciona-
lizace. Klasterni badani bylo stale vice ovlivihovano sekularizacnim hnutim. Navzdory klesajicimu
spoleCenskému zajmu ale i v prvni poloviné 20. stoleti vznikla fada dosud cennych pozitivisticky
orientovanych dél klasterniho déjepisectvi. V povale¢nych letech se predevsim v zapadni Evropé
obor znovu rozvijel a badani se za¢alo vymarnovat z vlastniho klasterniho svéta. Rozvoj monasterio-
logie ve druhé poloviné 20. stoleti dokladaji pocatky jeji institucionalizace. Vyznamné centrum exis-
tuje na Friedrich-Meinecke Institutu Freie Universitat v Berling, vychazi tu dllezita fada Studien zur
Geschichte, Kunst und Kultur der Zisterzienser. Aktivni je také pracovisté drazdanské Technische
Universitat zamérujici se spiSe na stfredoveéké déjiny radu.

S cirkevnim prostredim je vice spjata Cinoroda cisterciacka akademie v Heiligenkreuz. Ve Fran-
cii vzniklo jiz v 80. letech 20. stoleti pfi univerzité v St. Etienne Centre européen de recherche des
communautés et ordres religieux. Rada monasteriologickych center plisobi v Rimé&. Ze zamoiského
prostiedi zmifime cisterciacky institut na univerzité v Kalamazoo. V poslednich desetiletich doslo na
poli badani o cisterciackém fadu k radé inovaci, byly korigovany nékteré myty radovych déjin, napfi-
klad o jednoznac¢ném koloniza¢nim prinosu cisterciakl. Monasticka témata systematictéji pronikaji
do obecnéji zamérenych historickych praci a laicizovana monasteriologie se do¢kala vétsiho spole-
¢enského uznani. Cisterciacké konventy jsou nazirany z rliznych uhlu pohledu, nejen historického,
ale i muzikologického Ci sociologického. Pozornosti se dostava studiu kazdodennosti klasterniho
Zivota a mikrohistorickym sondam v ramci déjin jednotlivych konventl, mezi kterymi si svlj prostor
jisté najde také dalSi vyzkum cisterciackého kulinarského umeni.

Jde o velice Siroké téma, které Ize probadat napfi¢ rlznymi obory — historie a literatura,
archeologie, biologie. MlZzeme zkoumat hospodarskou produkci klasternich panstvi ve spojitos-
ti s ekonomickym vyvojem jednotlivych klaster(l, miZzeme srovnavat prirodni podminky jednotli-
vych krajin v souvislosti s péstovanim urcitych typt plodin a zivoc¢iSnou produkci. Zajimavou oblasti
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vyzkumu je jisté samotné fungovani klasterni kuchyné a souvisejiciho zazemi, s tim souvisejici funk-
ce feholnik(, ale tfeba i konkrétni recepty a pokrmy, které byly servirovany at uz mnichdm nebo
vzacnym navstévam, které do klastera prijizdély. Prostor pro vyzkum nabizi i pohled na konkrétni
podobu klasternich kuchyni a refektarl, dochované prostory a nadoby, které se pfi vareni a stolo-
vani pouzivaly. Neméneé zajimavy je pak presah do dnesni doby, nejen skrze funguijici cisterciacke
klastery, ale i skrze hospodareni a produkty, které jsou v nékterych oblastech odkazem na tradici
mnichd, ktefi ze svych konventd davno odesli.



1. Hospodarstvi cisterciackych klastert v pramenech a literature

Cisterciaci vice nez jiné rady sami fidili hospodarstvi na svych panstvich. Zplsobem jejich
hospodareni byla ovliviiovana ekonomika oblasti, ale i raz krajiny. Nékteré stopy pUsobeni
cisterciackych mnichli mizeme vysledovat dodnes. Vyznamnymi pilifi hospodareni ,Sedych
mnichl“ byly ve stfedovéku i v raném novovéku hospodarské dvory, které kromé hlavni zemédélské
vyroby a zasobovani klastera potravinami zajistovaly i specialni odvétvi, jakymi bylo ovocnarstvi,
vinohradnictvi, rybarstvi ¢i v€elarstvi. Sprava dvorl byla organizovana zcela podle fadovych predpi-
sU. V ¢ele dvora stal magister curiae neboli hofmistr, ktery byl zcela podrizeny klasternimu sklepniku
¢ili celariovi, nejvyssimu spravci klasterniho hospodarstvi. Z pramen(l se zd4, Ze hofmistry byvali
zpravidla konvrsi, tedy lai¢ti bratfi. Na dvorech, jejichz vnitini zafizeni mélo podle fadovych predpist
odpovidat vnitfnimu zafizeni klaster(, tak mély byt vedle hospodarskych objektl i obytné mistnosti
jako dormitar, ohrivarna, diim pro hosty a v neposledni fadé také kuchyné s refektarem. Nejvyznam-
néjSi budovou hospodarského dvora byla sypka, ktera plnila funkci hospodarskou, nebot byla skla-
dem obili z celého panstvi, a zaroven funkci distribuc¢ni, protoze se odtud rozvazelo obili pro potreby
panstvi. Sypka slouzila také k distribuci dovazeného vina, rozsahlé sklepy zejména pod baroknimi
sypkami byly ¢asto uréeny k uskladnéni sudd s vinem. Dochovana podsklepena nékolikapatrova
barokni sypka z druhé poloviny 17. stoleti se nachazi napfiklad pfimo v arealu zdarského klastera.
Dochované hospodarské dvory Ci jejich torza najdeme na byvalych cisterciackych panstvich po celé
Evropé, prikladem vyrazného dochovani tohoto typu architektury je plaska klasterni krajina, ktera je
charakteristicka velkym mnozstvim dosud zachovanych baroknich hospodarskych dvor.

Podil jednotlivych zemédélskych odvétvi byl dan podnebim a moznostmi kazdého kraje. Zemé-
délstvi je jednou z oblasti, kde se projevuje rozmanitost v cisterciacké jednoté a tradici. Klastery,
které byly zalozeny v nizSich polohach a pfiznivych klimatickych podminkach, mohly vice rozvijet
obilnarstvi, ovocnarstvi a sadarstvi, zelinarstvi i vinohradnictvi. Na lukach v rovinatych oblastech se
susilo seno a choval se dobytek, ve vysSich polohach a kopcovitém terénu se zase chovaly ovce.
Podrobné doklady o zemeédélské rostlinné i zivoCiSné produkci se pro obdobi raného novovéku,
zejména pro obdobi 17. a 18. stoleti, dochovaly v fadé archivi zruSenych i dosud funguijicich cis-
terciackych klasterd, které ukryvaji radu aktového materidlu a Grednich knih. Pro obdobi stfedovéku
jsme odkazani spiSe na stfipky obecnéjsich informaci, které mohou byt zachycené ve stfedovekych
kronikach, urbarich i listinach.

U cisterciakd, stejné jako u jinych radu, vznikla fada mytl a obraz( sebeprezentace, které mize-
me dodnes najit nejen ve vyzdobé klasternich budov ¢i starych rukopist a tisk(. V raném novovéku
vytvofrili sami cisterciaci mytus o sobéstacnosti stfedovékych klaster(, podle jejich interpretace se
reholnici snazili, aby si vS§e potfebné vypéstovali, vychovali a vyrobili sami, aby tak nebyli zavisli na
svém okoli. Realita vétsiny klaster( se ale od tohoto idedlu liSila, ¢ast prijmu sice klaster ziskaval
z vlastniho hospodareni diky zakladani hospodarskych dvor(, ale podstatna ¢éast plynula z pod-
danskych davek ze vsi, které jim byly darovany ¢i které zaloZili nebo koupili. Od 14. stoleti mizeme
navic pozorovat pfechod od pfimého hospodareni k pronajmdm dvord, mlynd i dalSich hospo-
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darskych provozl za finanéni i materidlni davky. Nicméné hospodareni ve vlastni rezii, podnebi
a prirodni bohatstvi dané klasterni krajiny se do jisté miry ve vSech epochach odrazelo v krajovych
receptech a kulinarskych zvyklostech, potazmo i v jidelni¢ku cisterciackych mnichd, ktery byl samo-
zrejmé z velké miry dan feholi sv. Benedikta a dalSimi radovymi nafizenimi. Nasledujici kapitoly
budou vénovany jednotlivym odvétvim hospodarstvi, ktera jsou dllezita pravé v souvislosti s vlast-
ni produkci a zpracovanim potravinovych produktl jednotlivymi cistercidackymi konventy, a také
v souvislosti s tim, co se vafilo v klasternich kuchynich a servirovalo v klasternich jidelnach neboli
refektarich.

Ekonomicka situace a hospodarstvi nékterych cisterciackych konventl je pomérné plasticky
a na zakladé probadani pfislusnych archivl zachyceno v fadé monografii.!

1 Viz napft. Rudolf HURT, Déjiny cistercidckého kldstera na Velehradé I (1) 1205-1650 (1650-1784), Olomouc 1934 (1938);
Ty#, D&jiny rybnikdrstvi na Moravé a ve Slezsku, Opava 1960; Metodéj ZEMEK — Antonin BARTUSEK, Dé&jiny Zddru nad Sdzavou | (11)
1252-1617 (1618-1784), Havli¢kav Brod 1956 (1962); Werner ROSENER, Reichsabtei Salem. Verfassungs- und Wirtschaftsgeschich-
te des Zisterzienserklosters von der Grundung bis zur Mitte des 14. Jahrhunderts, Sigmaringen 1974; Winfried TOPPLER, Das
Kloster Neuzelle und die weltlichen und geistlichen Mdchte 1268-1817 (Studien zur Geschichte, Kunst und Kultur der Zisterzienser,
Band 14), Berlin 2003; Bernhard NAGEL, Die Eigenarbeit der Zisterzienser. Vor der religisen Askese zur wirtschaftlichen Effizienz,
Marnurg 2006; Rudolf GUBY, Das Zisterzienserstift Wilhering in Oberésterreich, Wien 1920; Gerhard WINNER, Die Urkunden des
Zisterzienserstiftes Lilienfeld 1111-1892, Wien 1974; Wolfgang WIEMER, Die Gdrten der Abtei Ebrach, Berlin 1999; Daniel DECKERS
— Till EHRLICH (Hrsg), Kloster Eberbach. Geschichte und Wein, Wiesbaden 2015; Michael Schlitt (Hrsg.), Die Zisterzienserinnenabtei
Klosterstift St. Marienthal, Gorlitz/Zittau 2021; atd.



1.1. Obilnarstvi a mlyny

Jednim ze zakladnich pilifi nejen cistercidackého hospodarstvi bylo obilnarstvi. Péstovani obili
a jeho nasledné zpracovani v klasternich mlynech pfinaselo zakladni surovinu pro peceni chleba,
ktery byl zakladem jidelni¢ku stfedovékych lidi a samoziejmé také mnich(, ktefi jej dostavali kazdy
den. Pekly se také placky a rlizné sladké pecivo, které bylo pro mnichy pochoutkou. Placky se déla-
ly z nekvaseného tésta uhnéteného z hrubé namleté mouky, také se jedly placky susené z ovesné
Ci je€menné kase. Chléb se pekl kvaseny a byval tmavy, tésto se zadélavalo z hrubé mouky ¢asto
i s otrubami. Pro cirkevni uCely se pouzival chiéb bily.

Na polich, ktera byla situovana v bezprostredni blizkosti hospodarskych dvorcl, pracovali
zpocatku laiCti bratfi neboli konvrsi. Pro mnichy, ktefi méli v klasterfe presné dany rezim protkany
modlitbami a duchovnim ¢tenim, nepfipadala prace na hospodarském dvore mimo klasterni klauzu-
ru v uvahu. Jiz od raného stfedovéku byly znamé témér vSechny druhy obili, na polich se péstovalo
prfedevSim proso, jeCmen, pSenice, zito a oves. Od 12. stoleti se ve stfedoevropském prostredi
rozsifila pohanka. Klasky stredovékého obili byly oproti dnesnim Slechténym odr{idam slabsi, ¢asto
podléhaly krupobiti nebo silnému desti a vynosy zrna byly mensi. Uroda byla po Znich svazena do
sypky, odkud byla dale podle potfeby distribuovana. Obili muselo byt udrzovano v suchu a peclivé
kontrolovano, aby neplesnivélo. Uskladnéné mélo v sypkach vydrzet i nékolik let. Kazdy rok byla
uroda jina a v silnych letech se tvorily rezervy pro pfipadné roky neurody, které mohly znamenat
i hladomor. Ze sypek se ¢ast obili distribuovala do klasternich mlyn(, ¢ast poslouzila k vyrobé piva
a Cast byla pouzita jako osivo. Diky komunikaci mezi cisterciackymi klastery se ve stfedoveéku pre-
nasely do stfedni Evropy a déle na vychod zpUsoby hospodareni obvyklé v té dobé ve Francii nebo
Némecku.

Mlyny slouzici ke zpracovani obili potfebovaly stejné jako pily nebo hamry pro své fungovani
silny proud vody. Na klasternich panstvich byly proto vSechny tyto provozy budovany na hlavnich
tocich fek, jejichz voda byla hnaci silou, ktera roztaCela mlynské kolo. Klastery mohly vlastnit i vice
mlynd, vyrobena mouka slouzila pfevazné pro vlastni spotrebu. V sou¢asné dobé jiz klasterni mlyny
utichly, na nékterych mistech jsou dochovany plvodni mlynské budovy ¢i mlynska kola. Dnesni
mniSi ale stejné jako ostatni mouku kupuji.

1.2. Ovocnarstvi, zelinarstvi a vinarstvi

Jak jsme jiz zminili, pestrost a vynosnost klasterniho hospodarstvi se odvijela od klimatickych
a prirodnich podminek, ve kterych se dany konvent nachazel. Rada klaster(l byla zaloZena v trod-
nych niZinatych oblastech, kde se dafilo ovocnarstvi, sadarstvi a vinafstvi. Musime vzit také v potaz,
Ze se klimatické podminky v dlouhodobém horizontu méni, a cisterciacti mnisi si tak v nékterych
oblastech mohli dovolit péstovat plodiny, které by v sou¢asné dobé nedozraly. Takovym pfikla-
dem je tfeba péstovani fikl v nékterych stfedoevropskych oblastech, které mame dolozeno jed-
nak pisemnymi prameny, jednak rozbory organickych zbytk( z archeologickych nalezl. Cisterciaci
patfili v ovocnarstvi k prikopnikim, méli bohaté znalosti o sadarstvi, Slechtili nové odridy. Pfimo
v klasterech byly uzitkové zeleninové a bylinkové zahrady. Ovoce a zelenina byla podstatnou ¢asti
jidelnicku mnichd.

Specifickym odvétvim bylo vinarstvi a vinohradnictvi, spjaté s cisterciackymi klastery jiz od stre-
dovéku. Vino potrebovali mnisi k liturgickym Gceldim jako mesni vino, bylo ale také soucasti jejich
stravy, ostatné je o ném zminka jiz v Benediktové reholi. Vino mnisi nabizeli i hostlm, podavali
nemocnym a v neposledni fadé bylo dllezitym zbozim. Jestli se vinu dafilo, zalezelo opét na razu
krajiny. Rada klaster(l leZi ve vinarskych oblastech s nékolikaset letou tradici, napriklad némecky
Salem na bfehu Bodamského jezera nebo jihomoravsky Velehrad. Pri nékterych klasterech zkouseli
ovSem mnisi zakladat vinice neuspésné, pri nékterych sklizen pokryla pouze zakladni bohosluzeb-
nou potrebu klastera. V historii se v déjinach rady konventl objevuji obdobi, kdy méli mnisi vinice
mimo své celistvé panstvi. Mnisi z Plas vlastnili Cast petfinského kopce, nebot se u Prahy vinné révé
dafilo Iépe. Zdarsti mnisi méli zase v drzeni vinice v jihomoravském Zajedi, mnoho desitek kilometrd
od klastera, coz ukazuje na dllezitost sobéstacnosti v produkci vina pro cisterciacké klastery.

Vyobrazeni mnich{ na poli pfi Znich

Zdroj: Stift Zwettl



Mistem, které je s péstovanim vina vyrazné spjato, je klaSter Salem lezici v mirném klimatu
Bodamského jezera. Vino je povazovano za plvodni klasterni produkt, historie zdejsiho vinarstvi
saha az do 12. stoleti a odkazuje k fadové tradici, kdy se jiz prvni cisterciacti mnisi ve francouzském
Citeaux zabyvali péstovanim vinné révy. Prvni vinice ziskalo salemské opatstvi do vlastnictvi kratce
po svém zalozeni jiz v roce 1134, o nékolik desetileti pozdeji ziskali mnisi dalsi vinice na nejlepSich
mistech na bfezich jezera i ve vnitrozemi. Jesté prfed zavedenim zdkona o Cistoté piva vydal baden-
sky markrabé Krystof |. v roce 1495 prvni zékon o viné. Vinice salemského klastera byly vysazeny
v kopcovité krajiné vytvorené ledovcovym splazem. PUdy jsou zde obzvlasté vapenité a obvykle
maji vysoky podil Stérku a pisku, proto se snadno prohfivaji a mohou dlouho uchovavat teplo. Diky
pozoruhodné nadmorskeé vysce patfi svahy k nejslunnéjsSim oblastem v Némecku, coz je zakladnim
predpokladem pro sladkeé hrozny a dobré vino. Po sklizni se hrozny v klasternich provozech lisovaly
a v prelaturnim sklepé v Salemu zraly na uSlechtila vina. Klasterni lisovna je i v sou€asnosti otevre-
na navstévnikam, ktefi mohou vino také ochutnat. Krajina okolo Salemu je dodnes poseta vinicemi
a jablonovymi sady. Historické prostory lisovny a vinné lisy jsou dochovany i v nékterych dalSich
cisterciackych klasterech, napriklad v némeckém Eberbachu. Byvalé cisterciacké opatstvi Eber-
bach je jednou z nejplsobivéjsich pamatek stredovékeé architektury v Evropé. Sedi mnisi obdélavali
zdejsi vinice vice nez 700 let a ve stfedovéku provozoval klaster rozvinuty obchod s vinem po celém
svété. O obrovské Urodé klasternich vinic dodnes svédcéi dvanact historickych lisli na vino, které
jsou uchovany v laickém refektari. V ceském prostredi je s péstovanim vinné révy spjaty predevsim
klaster Velehrad, ktery lezi v srdci vinarskeé oblasti na jihu Moravy. Prestoze cisterciacky rad byl na
Velehradé zruSen jiz za panovani Josefa Il., tradice vyroby mesniho vina v oblasti pokracuje a kaz-
doroc¢né se zde kona prehlidka mesnich a koSer vin Cisterciacka pecet.

Mnich pracuijici na vinici, vyobrazeni na kachli v klastefe Salem.

Zdroj: https://www.salem.de/wissenswert-amuesant/dossiers/weinanbau
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1.3. Pivovarnictvi

Vareni piva bylo jiz od stfedovéku nedilnou soucasti koloritu Zivota cisterciackych klasterd,
zacCatky tohoto odvétvi byly ovSem skromné. Mnisi vafrili pivo zprvu predevsim pro svoji potrebu,
jeho pfiprava byla zdlouhava a nakladnd, zapotiebi byl chmel a prenice ¢i je¢men. DUlezity byl,
stejné jako pro ostatni hospodarské provozy, zdroj vody. Postupem Casu ale v nékterych oblastech
zaujaly pivovary ¢elné misto v hospodafrstvi cisterciackych klaster(. Varilo se pivo tmavé a svétlé.
Zakladem pro svétlé pivo byla pSenice a zakladem pro tmavé pivo byl jeCmen. V nékterych oblas-
tech se varilo také pivo ovesné. Doklady o vareni tmavého nebo také Cerveného piva a svétliého
piva, které bylo nazyvano bledé nebo bilé pivo, mame napfiklad z vySebrodského klastera. DlleZi-
tou surovinou pfi vyrobé piva byl samoziejmé chmel. Pivo se v oblasti stfedni Evropy chmelilo jiz od
prichodu Slovani. Chmelnice byvaly na cisterciackych panstvich zfizovany prevazné pobliz klas-
ternich dvor(. K vareni piva se ve stfedovéku uzivaly také dalsi pfisady podle moznosti jednotlivych
oblasti a zvyklosti konkrétniho sladka. Pridavaly se napfiklad byliny, jalovec, fenykl, hfebicek, Salvéj,
treSnové kvéty nebo brezova, borova ¢i dubova klira. Proces vareni a dozravani piva byl podobny
dnesnimu postupu, odlisné je az dalSi zpracovani. Prostor, kde se v pivovaru nebo sladovné zrno
skladovalo a macelo, se nazyval humno. Nasledné se davalo na tzv. valeCku, kde zacalo kliCit a kde
se z néj odparovala voda. Dale se premistilo do tzv. hvozdu. Hvozd je vézova stavba Ctvercového
pudorysu, kde se slad susil. Hvozdéni je zavére¢nou fazi pfi vyrobé sladu, zeleny slad s vysokym
obsahem vody je prevadén do skladovatelného stavu, utvari a zachovavaji se aromatické a barevné
latky. Ve stfedoveéku se nakliCené zrno davalo susit na rosty upletené z vrbového nebo liskového
prouti umisténé nad ohnistém. Sladovnik musel davat pozor, aby slad nezplesnivél nebo se naopak
neprepdlil. Nasledné ve mlyné vznikal mlety slad. Budovy pivovaru a mlyna najdeme v klasSternich
arealech Casto v tésné blizkosti. Po umleti mohl zacit samotny proces vareni piva, slad se nejprve
ve vystiraci kadi opakované extrahoval za tepla vodou a chladil v rozmérné mélké nadobé. Sladky
extrakt — sladina — se tak oddélil od zbytku, ktery oznaCujeme jako mlato a ktery se pouzival ke
krmeni dobytka. Oddélovani sladiny od mlata se provadélo pomoci prouténého pletiva. Sladina se
nasledné varila s chmelem v panvi, tak vznikla mladina, ktera se nalévala do rozmérnych mélkych
kadi, tzv. stokd. Po vychladnuti se polotovar daval zakvasit v kadich do chladné mistnosti, sklepa
nebo pozdéji spilky. Po vykvaseni vzniklo pivo, které se stacelo do suda.

Ve stfedovéku a raném novoveéku bylo pivo jiné nez dnes, mélo jiné kvality. Nefiltrovalo se, zUsta-
val v ném mlety slad, a proto bylo velmi husté. Nalévalo se ze sudd a pred rozlévanim se muselo
promichat, bylo zakalené a na dné mélo sedlinu. Ve stfedovéku slouzilo pivo nejen jako napoj, ale
také jako zaklad pro polévky, omacky, kase a jiné pokrmy, bylo tedy nedilnou soucasti jidelnicku
tehdejsi spoleCnosti. Napriklad pridanim rozdrobeného chleba vznikla husta chlebova pivni polévka.
Pivo bylo také pfirozenou soucasti jidelnicku nejen cisterciackych mnichd.?

2 Srovnej: lva VORLIKOVA, K historii pivovarnictvi v Plasich, in: Bohemiae occidentalis historica: odborny ¢asopis pro ¢eské
d&jiny s dGirazem na zdpadni Cechy a s piesahy do pfihrani¢nich region(, zvla$té do Bavorska, 2008, 47-65; Miloslav LOPAUR - Sil-
vie JAGOSOVA — Stanislav MIKULE — Jana FUKSOVA, Zddrsky uli¢nik 11/1, Havli¢kGv Brod, 2017, s. 236-251.

11



Co se ty¢e chodu a vynosu klasternich pivovart, jsme odkazani spiSe na prameny rané novo-
veéké. Chmel byval na klasternich panstvich péstovan ve vlastnich chmelnicich, pSenice a jeCmen
byvaly v nékterych klasterech z velké ¢asti dokupovany, jinde byly pokryty z velké ¢asti z vilastni
obilnarské produkce. | v tomto pfipadé musime mit na paméti polohu jednotlivych klaster( a tim
dané rozlicné moznosti jejich rostlinné vyroby. Nicméné pripadny nakup surovin byl vyvazen odpro-
dejem piva z klasternich pivovard.

Vareni piva mél na starosti sladek, pfiCemz kazdy uchaze¢ o misto sladka musel vykonat zkous-
ku, tzv. probu. Prijat byl ten uchazec, ktery uvaril lepsi pivo. Produkce piva byla kontrolovana ured-
niky. Pfi spilce mél byt v pivovare pokazdé pritomen hejtman nebo jeho pisar s pfiseznymi. Po spilce
mél pisafF povinnost zapsat schvaleni varky, dat ho podepsat prokuratorovi a pak odeslat klasteru.
Predstaveny klastera mél tak prehled o véech uvarenych varkach piva v klasternich pivovarech. Cast
piva zUstavala klasteru pro vlastni spotrebu, vétsi ¢ast produkce byla Senkovana v obcich a vsich
na panstvi. Senk piva si obce obstaravaly zpravidla samy, nebyla to jiz starost klasternich Grednikgi.

V dobé barokni tvorily pfijmy z pivovarnictvi v nékterych klasterech podstatnou ¢ést prijmu pan-
stvi. Napfiklad ve zd4arském klastefe na pomezi Cech a Moravy tvotily na po&atku 17. stoleti pFijmy
ze dvou klasternich pivovar( asi pétinu celkovych pfijmU klasterniho hospodarstvi, ve druhé polovi-
né 18. stoleti pak az tretinu celkovych vynosu.

V nékterych klasterech se dochovaly prostory ¢i fragmenty zafizeni plvodnich pivovarQ a sla-
doven, napriklad ve zdarském klastere je dochovana barokni susarna sladu (lezaty vzdusny hvozd)
a Cerpaci vodni nadrz pro pivovar, prostory byvalého pivovaru jsou ovSem rekonstruované a ukry-
vaji muzeum. Na nékterych mistech byla pivovarnicka tradice obnovena, napfiklad v opatstvi Mari-
enstatt byl pivovar zrekonstruovan a obnoven v roce 2004 po témér stoleté prestavce, kdy mnisi
museli roku 1908 vyrobu piva zastavit, protoze byla neekonomicka. V opatstvi Marienstatt pfitom
saha tradice vareni piva az do doby pfed rokem 1457, kdy se v inventari klasterniho dvora v Gehler-
tu prokazatelné nachazel varny kotel. V pramenech marienstattského klastera se k roku 1493 také
dozvidame, ze sluzebnictvo klastera dostavalo v postni dobé sluzebni pivo a k roku 1578 najdeme
zminku o tom, Ze se mnichim kromé vina podavalo i pivo. V nékterych klasterech z(stala dokon-
ce pivovarnicka tradice neprerusena. Jmenujme napfiklad dolnobavorsky Aldersbach, zaloZzeny
plvodné augustinianskymi kanovniky, ale jiz od roku 1146 patfici cisterciackému radu. V klastere
se dodnes vairi pivo, pfiemz provoz pivovaru je dolozen v listiné hrabéte Alberta von Hals z roku
1268 a radi se tak k nejstars$im pivovarlm na svété, v roce 2018 oslavil 750 let své existence.

12

Barokni su$arna, pozdstatek klasterniho pivovaru ve Zd4ru nad Sazavou.

Zdroj: Zamek Zdar
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1.4. Rybniéni hospodareni a chov ryb

Rybni¢ni hospodareni a chov ryb je pevné spjaty s cisterciackym radem. Jiz v prvnich stano-
vach radu se zdlraznovalo, Zze se mnisi maji Zivit manudlni praci, zemédélstvim a chovem zvitat,
coz zahrnovalo také chov ryb. Ruku v ruce s odvodriovanim bazinatych oblasti v okoli zakladanych
klaster( ziskali ,,Sedi mniSi“ povést mistrl vodniho stavitelstvi a rybnikarstvi. Mnisi se tak jiz ve
stfedovéku vénovali vystavbé novych vodnich ploch a mizeme fici, Ze cisterciaci dokazali zadrzet
v krajiné mnohem vice vody neZ soucasny clovék. Zakladani rybnikl je v radé klasternich krajin
opravdu spojeno s ranym fungovanim klastera. Napriklad zdarsky klaster byl zalozen roku 1252 a jiz
k roku 1263 je v klasterni kronice popisovano zalozeni rybnika nedaleko klasterni brany. Nasledné
se v prlibéhu 13. az 16. stoleti utvorila mezi pramenem feky Sazavy a zdarskym klasterem velka
kaskada rybnikd, ktera byla jakymsi srdcem klasterni krajiny. Podobné rybni¢ni soustavy mizeme
najit na dalSich cistercidackych panstvich, zakladani rybnik( na cirkevnich panstvich ve vétsi mire
se obecné objevuje Castéji od poloviny 14. stoleti. Ryby, které cisterciacti mnisi chovali, byly pravi-
delnou soucasti jejich jidelniCku, ale také Zzadanym obchodnim artiklem. Dé&jiny némeckého klastera
Waldsassen ukazuji, jak bylo pro mnichy rybarstvi dllezité, v zakladajici listiné je hojnost ryb v fece
Wondreb uvadéna jako dlvod presunu plvodné vybraného klasteristé pravé blize rece. | v tomto
pfipadé plati, Ze nékteré klasterni krajiny maji pro rybni¢ni hospodareni vhodnéjsi dispozice. Vedle
jiz zminénych klasterd Zdar a Waldsassen m(izeme uvést tfeba rakousky Zwettl nebo jiho&esky
VysSi Brod. VySebrodsky klaster dostal do vinku jiz pfi zakladani oblast Klasterniho lesa, kde se diky
radé Sumavskych tokl daly rybniky zakladat. Na radé byvalych cisterciackych panstvi se tradice
chovu ryb udrzela do soucasnosti.

Nedilnou soucasti klasterniho hospodarstvi byly sadky, nadrze s tekouci okysli¢enou vodou,
do kterych se davaly ryby kratce pred konzumaci Ci prodejem. VétSinou se v klasterech jednalo
o sadky kryté, mensi domek s vodnimi nadrzemi, které byly napajeny vodou. Na nékterych mis-
tech se dochovaly i nekryté sadky, tedy pravidelné uskupeni nékolika venkovnich nadrzi. Unikatni
barokni klasterni sadky pod Sirym nebem se dochovaly ve zdarském klastere, jsou dodnes funkéni,
napajené vodou z Konventniho rybnika.

14

Chovné rybniky v klasterni krajiné Waldsassen

Zdroj: https://cisterscapes.eu/klosterstaetten/waldsassen/
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1.5. Zivogi$na vyroba

Zivogisna vyroba byla vedle rostlinné vyroby ddleZitou soudasti klasterniho hospodarstvi, i kdyz
zejména ve stfedovéku byla strava mnich( prevazné vegetarianska. Maso ¢i silny vyvar dostavali
pouze nemochi na posilnénou, masité pokrmy se mohly objevit v klaStefe na stole, ktery byl pro-
stfeny pro vzacnou navstévu. Postupem Casu se tato praxe ovSem trochu zménila, jak si fekneme
v nasleduijicich kapitolach.

Tradi¢ni soucasti cisterciackého hospodarstvi byl chov hus, slepic a dalsi drlibeze. Chov pfi-
nasel pefi, vejce, ale také maso pro nemocné. Dribezi maso si postupem ¢asu naslo cestu i do
jidelnicku mnichd.

Zéakladnim ¢lankem Zivocisné vyroby byl chov ovci a dobytka. Dllezitym predpokladem chovu
domacich zvifat byl nejen dostatek pastvy v Iété, ale také zasoba krmiva pro zimni mésice. Chov
ovci byl z vétsi miry soucasti hospodarstvi cisterciackych klasterd, které byly zalozeny ve vyssich
polohach a oplyvaly mnozstvim vhodnych pastvin. Ov€actvi patfilo od stfedovéku k lukrativnim
odvétvim, klasterdm chov ovci prfinasel zdroj viny a také mléka, ze kterého se vyrabély mlééné pro-
dukty, napriklad syry. V 16. stoleti pfipadaly na jeden kus skotu Ctyfi ovce. Veliky rozvoj chovu ovci
nastal v 18. stoleti.

V klasternich chlévech a na pastvinach se choval také dobytek. Jate€ny dobytek, pokud neby-
lo jeho masa zapotrebi pro hosty nebo nemocné, se vétSinou prodaval a byl zdrojem nemalych
prijma klasterni pokladny. V klasternich Uctech byvaly zvlast vedeny pocty vold, telat a dojnych
krav. Cerstvé nadojené mléko bylo teplé a muselo se zchladit, aby se nezkazilo. K tomu slouzila
v klasternich hospodarskych provozech mlécnice, budova, ve které se nachazela rozmérna nadoba,
ve které se mléko chladilo a nasledné uchovavalo.

Pri této prilezitosti nesmime zapomenout na myslivost. Lesy mély vedle potreby dreva pro klas-
ter vyznam i kvlli lovu zvére. V baroknich klasternich hospodarskych uc¢tech se objevuji doklady
o mnozstvi ulovenych zajicll, srncd, jelent, divoké zvére i koroptvi. V té dobé se jiz zvéfina mohla
pfi urcitych prilezitostech objevit na stole feholnikd. Ve stfedovéku bylo disledné dodrZzovano znéni
Benediktovy fehole a zvérina mohla byt v klastere pripravena napfiklad v opatské kuchyni pfi pfile-
zitosti pohosténi vzacné navstévy.
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2. Kuchyné a strava v klasterech

Architektonické usporadani cisterciackych klaster( vychazelo z tradi¢ni dispozice benediktin-
skych opatstvi, jiz na pocatku 9. stoleti vznikla ve Svycarském St. Gallen slavna stfedoveéka kresba
idedlniho modelu klastera, ktera toto usporadani zachycuje. Jadro komplexu tvoril kostel s vlast-
nim klasterem, ktery ke konventnimu chramu pfiléhal z jizni strany. Klaster tvorily budovy konventu
s pravidelnym centralnim rajskym dvorem a studnou. Rajsky dvir lemovala kfizova chodba, ktera
méla funkci spojovaci galerie mezi jednotlivymi kfidly konventu. Cisterciacka pravidla pamatovala
na rozdéleni klaStera na ¢ast pro mnichy a ¢ast pro laické bratry neboli konvrSe. Toto rozdéleni se
promita také do polohy klasterni kuchyné a refektard. Klasterni kuchyné i jidelna mnichd (refek-
tar) patrila k ddlezitym mistdm klasterniho zivota a v komplexu klasternich budov méla své pevné
misto praveé pfi kfizové chodbé. Kuchyné, ve které se varilo pro mnichy, se nachazela v jiznim kfidle
konventu v sousedstvi dvou refektarll — na jedné strané sousedila s refektafem mnichd a na strané
druhé s jidelnou konvrsd. Mistnosti z praktickych divodud nebyly vzajemné propojeny dvefmi, ale
pouze vydejnimi okénky, aby bylo minimalizovano Sifeni koure, pachd a hluku. Do klasterni kuchyné
se vchazelo z ambitu a ve stfedovéku jeji hlavni zarizeni tvorilo centralné umisténé otevriené ohnisté
s dymnikem, ktery odvadél kour a dalSi zplodiny.?

Model stfedovéké klasterni kuchyné (rekonstrukce R.Vrla, M. Cejpova)

Zdroj: Petr Hudec/Klaster Velehrad

3 V byvalém cistercidckém klastefe Velehrad byla realizovana vystava ke klasterni kuchyni (Petr Hudec, Radka Ranochova),
v rdmci niz vznikla zdafila prostorova rekonstrukce kuchyné (R. Vrla, M. Cejpovd). Nejnovéji se kuchynémi ve stfedovéku a raném
novovéku zabyva napf. Miroslava Cejpova, kterd v letoSnim roce obhdjila disertacni praci na toto téma. V disertaci se podrobné
zabyva polohou kuchyné na hradech, tvrzich, v hospodarskych a vesnickych usedlostech, ale i cirkevnich stavbach. Dale se zabyva
konstrukcemi drevénych i zdénych kuchyni a jejich podobou v rlizném prostiedi. Jedna z kapitol je také vénovana vybaveni kuchy-
né, napi.: podestam na vareni, topenistim a pecim, stoldim, vyklenkdim ¢i podavacim okénkdm, pozornost je vénovana také nakla-
dani s odpady. Viz Miaroslava CEJPOVA, Kuchyné ve stfedovéku a raném novovéku, disertaéni prace, CVUT 2023 (https://dspace.
cvut.cz/handle/10467/108607).
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Budova refektare pfiléhala v cisterciackych klasterech kolmo k jiznimu kridlu ambitu a pro svoji
velikost vyrazné vybihala z pldorysu konventu. V refektari staly zpravidla podél dlouhych stén
budovy dlouhé stoly, v ¢ele byl pak stll opata.* V klasterech byval refektar letni a také zimni, ktery
byl mensi pro snadnéjsi vytapéni. Na dilezitost refektare v ramci provozu klastera poukazuje také
radoveé narizeni, ze byl jednou z péti povinnych prostor stanovenych pro mozné prestéhovani kon-
ventu do nového klastera.’

Duilezitou osobou pro kuchyrisky provoz byl celerar (celerarius), ktery mél na starosti ekonomic-
ky chod klastera, staral se o nakupy a uskladnéni zasob, zejména potravin.® Stfedovéké klastery
nemély kuchare ani kucharky, jidlo pfipravovali sami mnisi. Reholnici také zajitovali Gklid kuchyné
a refektare a vSe, co souviselo se stolovanim Podle Benediktovy fehole se jednotlivi Clenové kon-
ventu stfidali v kuchyni v ramci ,,tydennich sluzeb“. Benediktova fehole pojednava o téchto povin-
nostech ve 35. kapitole nasledovné: ,Bratfi si maji navzajem slouZit a sluzby v kuchyni neni zpros-
a roste laska. Slabym at se vsak pridéli pomoc, aby je ta sluzba nezarmoutila. Z4ada-li to velikost
komunity nebo mistni poméry, maji mit pomocniky vsichni. Je-li komunita vétsi, zprosti se sluzby
v lasce slouZi. Kdo tydenni sluZzbu konci, vSecko v sobotu vycisti. Vypere rucniky, jimiz si bratfi uti-
raji ruce a nohy. Ten, kdo sluzbu konci, a ten, kdo zacina, umyva vsem nohy. Potfebné nadobi vrati
Cisté a neposkozené celerafri. Celerar je pak také pfidéli zacinajicimu, aby védél, co zase prijima.
Bratfi urceni k tydenni sluzbé dostanou hodinu pred jidlem nad stanoveny pridél néco k piti a chleba,
aby mohli béhem jidla slouZit bratfim bez reptani a téZké namahy. Ve svatecni dny vsak pockaji do
konce.*

K rozdéleni sluZzeb a ukoll pro jednotlivé bratry dochazelo na kapitule, ke které se mnisi kazdy
den schazeli v kapitulni sini. V kfizové chodbé rakouského Zwettlu mizeme dodnes vidét pfi vstupu
do kapitulni siné tabuli, kde byla ke kazdé potfebné ¢innosti pfitazovana jména bratr(i, kterym byl
ukol svéren, v€etné prace v kuchyni. V nékterych klasternich pramenech se objevuje také funkce
spravce refektare, napfriklad pro némecky Waldsassen je dolozena az k roku 1358, a prameny uvadi,
Zze mezi povinnosti tehdejSiho spravce refektare, bratra Mathiase, patfilo zajiStovat ubrousky, Zice,
chléb a vino nebo most na stolech a sbirat zbytky po jidle.”

4 Dochované refektare napf. v kldsterech: Ve francouzském Royaumont je dochovan refektaf mnichi s parlatoriem z 1.
poloviny 13. stoleti. Ve stfedoevropském prostfedi mizeme vidét refektare napr. v klaSterech Schénau, Maulbronn, letni refektar
v Bebenhausen, renovovany refektdr klastera Eberbach, letni refektar Salem a dalsi. Paralelu najdeme samoziejmé v benediktin-
skych klasterech, barokni refektar s parlatoriem a kovovym zabradlim mizZeme vidét v klastefe Broumov.

5 Terryl N. KINDER, Die Welt der Zisterzienser, Wiirzburg 1997, s. 310-315.

6 V Benediktové Reholi je celerati kladtera vénovana kapitola 31, vedle vy&tu véci, za které je zodpovédny je zajimavy také
vycet vlastnosti: ,Za celerdre kldstera at se z komunity vybere mnich moudry, zralych mravd, stfizlivy, stfidmy, ne povyseny, ne
vznétlivy, ne urdZlivy, ne liknavy, ne marnotratny, nybrZz bohabojny, ktery by byl pro celou komunitu jako otec. Md mit na starosti
vSechno; nic at nepodnikd bez opatova pfikazu, ale stard se o tom, co mu naridi. ... Co nejsvédomitéji se stard o nemocné, chlapce,
hosty a chudé v pevném presvédceni, Ze za né za vsechny bude v den soudu skladat ucty. Na vsechny predméty kldstera a na cely
jeho majetek pohliZi jako na posvdtné oltdrni nadoby. Nic nepovaZuje za zanedbatelné. Nesmi mit sklon k lakoté ani marnotratnos-
ti a rozhazovdni majetku kldstera ...” Online napf. www.klastervyssibrod.cz/ d/01/struct/Rehole-Benediktova.pdf.

7 Christian MALZER, Von Krapfen, Brezen und gesalzenem Fisch — Einblick in die Speisegewohnheiten in der Zisterzienserab-
tei Waldsassen im spéten Mittelalter, in: Verhandlungen des Historischen Vereins fur Oberpfalz und Regensburg, Bd. 155, 2015, s.
29-51.
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Repliky stfedovékych keramickych nadob

Foto: Katefina Tésnohlidkova (Staré hrnce/Historical Pottery)

Varilo se v rliznych nadobach - hrncich, kotlicich nebo panvich na nozi¢kach (kuthanech), které
byly vétSinou z keramiky. Jidlo se podavalo na jare a v lété dvakrat denné, od zafi se denni rytmus
meénil na zimni a feholnici méli jidlo pouze jednou denné. Mnisi vstavali do hluboké noci, ale jidlo
je po probuzeni neCekalo, snidané v klastefe neexistovaly. Béhem letniho obdobi mnisi obédvali
po sextach a vecereli po neSporach, v zimnim obdobi jedli vétSinou po nonach. Zalezelo tedy na
ro¢ni dobé, v kolik hodin zasedli ke stolu.? Zcela jina situace nastala pred Velikonocemi s pricho-
dem velkého c¢tyricetidenniho pUstu.® Mnisi dostavali jidlo az po neSporach, tedy tésné pred spa-
nim a strava byla, zvlasté ve stfedovéku, velice skromna. Predpisy tykajici se vyzivy byly viibec ve
stfedovéku velmi prisné a povolovaly pouze skromné porce jednoduché stravy. Vzhledem k tomu,
Zze mnisi nesméli jist maso, s vyjimkou ryb a drlibeze, pfipravovaly se v klasterni kuchyni vétsinou
rzné obilninové kase, zelenina, pekl se chleba, placky a sladka mouc¢na jidla, podavaly se mlécéné
produkty. Kazdy mnich mél denné dostavat k jidlu libru (asi ¥4 kg) chleba, a to bez rozdilu, zda se
jedlo jednou nebo dvakrat. Pokud byl obéd i vecere, chléb se rozdélil na dve ¢asti, vétsi se snédla
v poledne a mensi vecer.

8 Dobé jidla je v Benediktové feholi vénovan odstavec Ctyficaty prvni: ,,0d svatych Velikonoc do Letnic jedi bratfi o Ses-

té a vecer veceri. Od Letnic po celé Iéto, nepracuji-li na poli nebo nejsou-li suZovdni horkem, zistdvaji mnisi ve stredu a v pdtek
lacni aZ do devdté hodiny. V ostatni dny obédvaji o Sesté. Maji-li prdci na poli nebo dolehnou-li pFilisnd vedra, opat posoudi, zda

se nemd jist o Sesté kaZdy den. O to at se postard opat a vSechno vyvdZené usporddd, jednak aby to bylo ke spdse dusi, jednak

aby bratri neméli pri prdci spravedlivy divod k reptdni. Od trindctého zdri do zacdtku doby postni at jedi vZdy o devdté hodiné.

V dobé postni, aZ do Velikonoc, jedi aZ po nespordch. Samy nesSpory se ale konaji tak, aby bratfi pfi jidle nepotrebovali svétlo lampy
a vsechno se skoncilo za denniho svétla. A vibec v kaZdé dobé se Cas vecCere nebo jediného vecerniho jidla urci tak, aby se vsechno
odbylo za svétla.

9 Z ndbozenského hlediska byla kfestanskym postnim predpisim v riznych déjinnych etapach vénovéana pozornost v fadé
studii: Peter GERLITZ, Das Fasten im religionsgeschichtlichen Vergleich. (Eine phdnomenologisch-systematische Untersuchung der
hauptsdchlichen Fastenpraktiken unter besonderer Beriicksichtigugn der Hoch- und Weltregionen), Erlangen 1954; Herbert HOF-
FMANN, Eine Fasten-Velum der Zeit um 1500, aehrscheinlich aus dem Zisterzienserinnenkloster Heiligenkreuztal, in: Nachrichten-
blatt der Denkmalpflege in Baden-Wirttemberg 4, 1961, s. 41-46; Gertrude SARTORY, In der Arena der Askese. Fasten im friihen
Christentum, in: Speisen, Schlemmen, Fasten. Eine Kulturgeschichte des Essens, Frankfurt am Mein, 1995, s. 71-82; Caroline
Walker BYNUM, Svatd hostina s svaty plst — ndboZensky vyznam jidla pro stfedovéké eny, Praha 2017; Ludmila TARCALOVA, Jidel-
nic¢ek nasich predkd. Co se jedlo o masopustu a pdstu. In: Malovany kraj: narodopisny a vlastivédny Casopis Slovacka, Breclav 2012.
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Denni rozvrh cisterciackych mnichd

20.00 - 1.45 Spanek

1.45 Buditak
2.00 = 3,00 Vigilie (modlitba)

a0 = 345 Laudy (modlitba)

19.50 - 20,00 Kompletaf

imodiitha) £ 4.00 = 4.15 Primy (modlitba)

N 4.15- 4.40 Kapitula

18.45 - 19.15 Vadele A (setkdni mnichd)
.00 - 18.45 Nedpory |
{modiitba) |

4.40 = 745 Price

14.30 - 18.00 Prica
7.45 - B.00 Tercie (modlitba)

8,00 = 8.50 M3a

B.50 - 1040 Lectio divina (zboZmé rozjiman

10,40 = 11,00 Sexty (modlitha)
11.30 - 14.00 Odpodinek 1100 = 11,30 Obéd

14.00 = 14,15 Mooy (modlitba)

Zdroj: Katefina Charvatova: Déjiny cisterckého fadu v Cechach 1142-1420, Fundace 12. stoleti

Sladké pecivo, snad rlizné vanocky a kolacky, bylo pro mnichy lahtdkou. O svatcich dosta-
vali zvlastni porce ryb, vajec nebo ovoce. Mnozstvi pokrmu je taktéz v feholi vénovan samostatny
a pomérné obsahly odstavec: ,Mame za to, Ze k dennimu jidlu, at je o Sesté, nebo o devaté hodiné,
postaci ke kazdému stolu dva varené pokrmy — s ohledem na slabosti jednotlivcd, aby ten, kdo by
nemohl jist jedno, se nasytil druhym. Dvé varena jidla museji tedy vsem bratfim stacit. Kdyby se
dostalo jesté ovoce nebo Cerstva zelenina, pfidaji se jako treti chod. Jedna dobfe vazena libra chle-
ba ma stacit na den, at’ uz je jidlo jedno nebo obéd i vecere. Maji-li téZ veceret, celerar jednu tretinu
z této libry schova a da ji k veceri. Kdyby bylo vice prace, opat zvazi a rozhodne, zda je vhodné
néco pridat, ale tak, aby se mnisi pfedevsim vyhnuli nestridmosti a nikdy jim nebylo spatné od Zalud-
ku, protoZe nic neni pro kfestana tak nevhodné jako nestfidmost. ... Mladsi chlapci at nedostavaji
stejnou porci, nybrz mensi nez dospéli. Ve vsem at' se dba na spravnou miru. Masa ctvernozZcti se
vsichni kromé velmi slabych nemocnych zdrZuji dplné.*

Za napoje slouzily cisterciackym mnichdm voda a vino. O jeho mnozZstvi, které fehole definuje
jako jednu heminu denné, neni v odborné verejnosti shoda. Primo v Benediktoveé feholi je uvedeno
nasleduijici: ,Kazdy ma od Boha svuj viastni dar: jeden pro to, druhy pro ono. A tak uréujeme mnoz-
stvi stravy pro druhé s jistymi rozpaky. Vzhledem k lidské slabosti se domnivame, Ze na den staci
kazdému hemina vina. Ti, kterym da Buh silu ke zdrZenlivosti, at' védi, Ze dojdou zvlastni odmény.
Zdali mistni poméry dovoli, prace nebo vedra vyzaduji vice, to posoudi pfedstaveny. Dba se o to, aby
nedoslo k presyceni nebo k opilosti. Cteme sice, e se vino pro mnichy vibec nehodi, ale protoZe
za nasich ¢ast o tom nelze mnichy pfesveédcit, shodnéme se alespori na tom, Ze vino nebudeme
pit do sytosti, nybrz méné, protoze vino pfivadi k nevazanosti i moudré. Kde vsak se sebou mistni
chudoba nese, Ze nelze opatfit ani vyse uvedené mnozstvi, ale jen mnohem méné nebo vubec nic,
at'ti, kdo tam Ziji, dobrofeci Bohu a nereptaji. To pfipominame hlavné proto, aby nereptali.“\V ceském
20

prostfedi, kde nebyly podminky pro péstovani vina pfilis vhodné, nahrazovalo vino pivo, které se tak
vedle vody stalo druhym nej¢astéjSim napojem. Jiz ze stfedovéku existuji zpravy o pivovarech, které
dobre zasobovaly klasterni refektare.

fvoe e

maso (konkrétni pfiklady viz nasledujici odstavce). | dnesni klastery ale zachovavaji mimo nedéle
a svatky pUst od masa, strava se da tedy pfirovnat po vétSinu dni k vegetarianské.

Mnisi byli svolavani do refektare zvonénim, pfichazeli spole¢né v prlivodu. Kazdy mnich se
postavil za svoji zidli a na pokyn opata ¢i prevora zased! ke stolu. Nékolik bratrd, ktefi méli sluzbu,
obsluhovalo ostatni. P¥i jidle bylo zcela zakdzano mluveni, v refektari bylo zachovano naprosté ticho
a mnisi naslouchali zbozné Cetbé spolubratra — lektora. | v této Cinnosti se bratfi stfidali, podle toho,
kdo mél sluzbu. Pro Ctenare bylo vyhrazeno vyvySené misto podobné kazatelné, tzv. lektorium,
odkud predcital vybrané pasaze z nabozenskych knih, aby se béhem pfijimani pokrm{ nesytilo
pouze télo, ale i duSe. Napriklad ve vySebrodském klastere se s oblibou predcitaly traktaty svatého
Bernarda, které jsou bohaté na mysticka mista i na pouceni o feholnim zivoté. Doty¢ny Ctenar se
najedl az po konci spole¢ného jidla. V Benediktove reholi se ve 38. odstavci, jenz je vénovan tydenni
sluzbé lektora, mimo jiné uvadi: ,Bratr, ktery je tydennim lektorem, dostane pfed Cetbou trochu vina
S vodou, kvdli svatému prijimani, a aby mu nebylo zatéZko zustat lacny. Potom bude jist s bratry,
kteri mayji ten tyden sluzbu v kuchyni nebo jinde. Bratfi at nectou nebo nezpivaji podle poradi, nybrz
jen ti, kteri posluchace vzdélavaji.“ Jidlo zacinalo vzpominkou na chudé a koncilo schovanim zbytka
pro chudé. Stll se sklizel v pfitomnosti konventu. Kuchar nejdfive posbiral noze a potom korbely,
prikryl zbytek chleba a po pokynu prevora a modlitbé se Slo ve dvojicich do kostela za zpévu ,,Mise-
rere”. Nejprve Sli mladi, uprostfed prevor a za nim starsi bratri.

Z jihoCeského klastera Vys$si Brod mame doklady o tzv. pitancich.'® Pitance bylo presné urce-
né prilepseni, které mame pravé ve vysebrodském konventu specifikovano pro jednotlivé cirkevni
svatky. Béhem roku se dostavalo feholnikim urcéitého prilepSeni Sestnactkrat do roka. Tak napfi-
klad na svatek svatého Benedikta dostaval konvent fiky, pe€ivo a vino. Na Zvéstovani Panny Marie
Stiku, vejce, mandle, pecivo a dvakrat vino. V posté dostavali bratfi v konventu herynka. Pilo se pivo
z vlastniho pivovaru, ktery je ve vy$ebrodském klastere pfipominan jiz v roce 1380. Ctyfikrat roéné,

s s

v unoru, v dubnu, v ¢ervnu kolem svatku Jana Kftitele a v zafi byla vSem mnichlm v klastere pro-
vadéna minuce. Znamenala léCivé pousténi krve Zilou, které bylo provadéno v ohfivarné. Na minuci
byly vyhrazeny tfi dny. Prvni den dostavali mnisi kromé obycejného chleba na pfilepSenou jesté pUl
libry bilého chleba a pro osvézeni mistum, coz bylo vino s vodou. Byl-li nékdo minuci hodné zesla-

ben, ukrojili mu v refektari chleba navic.

MniSska kuchyné byvala hlavni, ale nikoli jedinou v klastefe. V nékterych konventech byvala
také kuchyné opatska, ve které se varilo pro opata a jeho domacnost, pripadné pro hosty klastera.
V Benediktoveé feholi je v 56. kapitole vénovana zvlastni pozornost i stolu opata: ,Opat ma vzdy sto-

10 Odkaz na online pfistupny pramen v latiné: Filozoficky Ustav AV (cas.cz) (Fontes rerum Austriacarum, Urkundenbuch des
Cistercienserstiftes B. Mariae V. zu Hohenfurt in Bohmen (Pangerl), s. 226-227.
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lovat s hosty a poutniky. Kdykoliv je v klastefe hosti méné, muze si pfizvat, koho chce z bratfi. VZdy
vsak ma pro kazeri ponechat u bratfi jednoho nebo dva starsi.“DalSi kuchyné fungovala k ramci klas-
terniho Spitalu. V obou téchto kuchynich se jiz ve stfedovéku, na rozdil od kuchyné mniSské, mohlo
pripravovat maso. To bylo uréené pro vzacné hosty, ale také pro nemocné, ktefi sméli jist maso Ci
silné vyvary pro posileni a byli po dobu nemoci vyvazani z pfisnych radovych narizeni ohledné stra-
vy. V Benediktoveé feholi ve 36. odstavci, jenz je vénovan nemocnym bratrim, je psano: ,Nemocnym
bratfim se pfidéli zvlastni cela a bohabojny, starostlivy a peclivy infirmar. Kdykoliv je to tfeba, mohou
pouZit lazerni. Ta se zdravym a hlavné mladym povoluje jen velmi zfidka. Aby velmi zeslabli nemocni
nabrali sil, je jim dovoleno poZivat i maso. Jakmile je jim lépe, zdrZuji se od masa jako obvykle vsich-
ni.“Nasledujici 37. odstavec rfehole v tomto ohledu pamatuje i na starce a chlapce, fika: , TfebaZe se
lidské povaha sama kloni k milosrdenstvi s vékem starct a snilkd, ma se jich zastat i autorita Rehole.
At se s jejich slabosti vzdycky podita a nevéaze je pFisnost Rehole v pokrmech, ale bere se na né
laskavy ohled, aby mohli jist uZ pfed stanovenou hodinou.“Vidime tedy, Ze pfisna pravidla ohledné
stravovani i jinych aspektl klasterniho Zivota mohla byt v uréitych opodstatnénych pfipadech pro
dobro véci umirnéna. Klaster vzdy pamatoval na chudé. Vafilo se vzdy o néco vice, nez mohli mnisi
snist, zbylé jidlo se denné nosilo pred klasterni branu, kde €ekali chudi nebo pocestni, ktefi by jinak
hladoveéli. Obvykle dostavali chléb, zeli a pivo, o svatcich se pro chudé pfipravovalo zvlastni jidlo.
Se stravovanim se v klasterech samoziejmé pojilo i dalsi zazemi a funkce s nimi spojené, napriklad
spravce sypky, spravce kuchyné a sklepnik €i jiz vySe zmihovany spravce refektare. Rozlozeni téch-
to konkrétnich funkci zalezelo jisté na velikosti a potfebach konventu.

Soucasné klasterni kuchyné jsou zafizené jednoduse, ale jiz moderné. Zpravidla v nich nechybi
myc¢ka na nadobi, protoze umyvani talif(l po vSech reholnicich je zbyte¢né zdlouhavé. Kuchyné jsou
také Casto mistem, kde v soucasnosti pracuji svétsti zaméstnanci klaster(l. Zvlasté pokud je mni-
chl v klastere malo, jedna se o vyraznou pomoc, mnisi si nemusi vafit sami a travit velkou ¢ast dne
v kuchyni, mohou se vénovat jinym ¢Cinnostem.

Soucasny pohled na refektdr v klaStere Zwettl

Zdroj: Stift Zwettl
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2.1. Obrazy klasterniho stravovani v pisemnych pramenech

Zéakladnim normativnim pramenem, ktery obsahuje plvodni nafizeni ohledné stravy v cisterciac-
kych klasterech, je samozrejmé jiz zminovana a vyse hojné citovana rehole sv. Benedikta. Jednotliva
nafizeni se ndam mohou zdat stru¢na a strohd, midzeme z nich vsak vycist mnohé. Pozornému ¢tena-
fi zajisté neunikne, Zze v ramci asketického pfistupu a jisté prisnosti, pfipousti feholni narizeni, co se
tyCe stravy a pitného rezimu, radu vyjimek — at' uz jde o staré a nemocné mnichy ¢i mozné pfilepSeni
v souvislosti se zvySenym mnozZstvim prace a podobné. V pribéhu staleti byla fehole samozrejmé
doplhovana dalSimi radovymi nafizenimi schvalenymi generalni kapitulou, ktera reaguji na dobové
potreby a zvyklosti.

Bohatymi a ¢etné dochovanymi prameny nejen v klasternich archivech jsou ucty, ve kterych
mUzeme dohledat suroviny, které byly do kuchyné kupovany, tfeba r(izné druhy koreni. Mame-li
Stésti, mlzeme sledovat vydaje klasterni kuchyné, vyvoj cen téchto surovin a jejich spotiebu v urcéi-
tém obdobi. V Ucetnich knihach klaster(l naopak vidime pfijmy a vynosy klasterniho hospodarstvi
a mlzeme si udélat obrazek o zemédélské i zivociSné vyrobé, spotfebé konventu i prebytcich.

V archivech nékterych klaster, napf. muzském Raitenhaslach nebo zenském Marienhausen,
se dochovaly pfimo kucharské knihy, objednavky kuchyné& nebo seznamy potravin s pfislusny-
mi recepty a poradim pokrm0." V takovém pfipadé vidime doslova do talifli feholnikd ¢i hostd,
ktefi klastery v urcitém obdobi navstivili. Pro vétsinu cisterciackych konventl se bohuzel archivélie
tohoto typu, které nam dovoluji zjistit podrobnosti z kuchyni cisterciackych mnichl, nedochovaly.
Pro Ceské prostfedi mame prameny tohoto typu dochované ve vySebrodském klastere a bude jim

nize jesté vénovana pozornost.

Specifickym pramenem mohou byt také katalogy znakd, které pouzivali cisterciacti mnisi v pripa-
dech, kdy se potrfebovali beze slov domluvit. Jiz benediktinsti mnisi sestavili v 11. stoleti jednoduché
katalogy, ve kterych bylo zapsano asi 200 slov s popisem, jak je znazornit. Katalogy si pak opisovaly
dalSi klastery, po celé Evropé jich jsou dochovany desitky. Dva katalogy najdeme v archivu dosud
Zivého vysebrodského klastera. Jedna se o cenny pramen, skrze ktery mizeme nahlédnout do
kazdodennosti zivota za zdmi cisterciackych konventl. V katalozich jsou zaznamenany také znaky
pro pokrmy, skrze nékteré mlzeme pozorovat krajové odliSnosti. V rliznych katalozich se objevuji
napriklad r&zné druhy ryb, které se v daném klastere nejspiSe konzumovali.™

Zvlastni prostor v archivnich pramenech zaujima s(l, ktera byla v klasternich kuchynich samo-
zfejmé pouzivana. V pramenech ale neni zachycena pouze jako pochutina, vétSinou je zminovana

11 Viz Edgar KRAUSEN, Der Speisezettel der Zisterzienser von Raitenhaslach, in: Oettinger Land 7, 1987, s. 93-100; Eugen
DUELL, Reingauer Klosterkiiche um 1507. Die Haushaltordnung des Zisterzienserinnen-Klosters Marienhausen, in: Jahrbuch des
Rheingau Taunus-Kreises 51, 2000, s. 103-106. Priklady dochovani tohoto typu pramend jsou zachyceny i pro jiné fadové prostredi,
napf. pro benediktinské opatstvi Blaubeuren: Jirgen SYDOW, Spdtmittelalterliche Speiseordnungen aus dem Kloster Blaubeuren,
in: Studien und Mitteilungen zur Geschichte des Benediktinerordens und seiner Zweige 103, 1992, s. 33-41.

12 Viz Radka LOMICKOVA — RANOCHOVA, Mluvit mi¢ky. Znakovd feé ve stfedovékych kldsterech, Praha 2016; Radka LOMIC-
KOVA — RANOCHOVA, Znakovd fe¢ cistercidkii a benedikting ve stfedovéku, autoreferat disertaéni prace, Praha 2014.
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jako obchodni artikl v souvislosti s tzv. solni pokladnou. Solni pokladna neboli cassa salis vznikla na
zékladé tzv. solni smlouvy, které byla v roce 1630 uzaviena mezi papezskym stolcem a Ceskym kréa-
lovstvim. Cisar Ferdinand Il. se v ni zavazal poskytnout papezi a apostolskému stolci ve prospéch
&eského kléru podil na solni dani ve vysi 15 krejcar( za kazdou be&ku soli dovezenou do Cech. Ze
solni pokladny plynuly finance i ve prospéch cisterciackého rfadu, napriklad na provoz cisterciacké
koleje Bernardinum, ktera fungovala mezi lety 1635 az 1783 v Praze.

Je tedy zfejmé, Ze abychom se dozvédéli detaily o cisterciacké kuchyni a stravovani mnich(
z rliznych UhlG pohledu, musime byt peclivi a vénovat pozornost rliznym typlm pramend. Boha-
tym zdrojem informaci jsou vedle pisemnych pramenl samoziejmé archeologické nélezy, kterym je
vénovana jedna z dalSich kapitol.
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2.1.1. Priklady z archivu

V nasledujicich odstavcich je predstaveno nékolik konkrétnich pramend, které nam prinasi
poznatky tykajici se kuchyné a stravy cisterciackych mnichd. Jsou zde uvedeny jak pfiklady prame-
nd, které se vazi pfimo k provozu klasterni kuchyné, tak prameny, které nemame prvotné spojené
s timto tématem, presto mohou vnést svétlo do rfady otazek a ukazat na zajimavé detaily zivota
v klasterech.

Velice zajimavym a konkrétnim pramenem jsou némecky psané kuchyrnske rejstfiky pro konvent
a pro hosty z roku 1755 dochované v archivu vysebrodskych cisterciakl. V kuchyriském rejstfiku pro
konvent je den po dni zaznamenano, kolik porci je vydavano k obédu a k veceri, takeé je ke kazdému
dni uvedeno, kdo z mnichd u jidla chybi, ¢asto i s poznamkou, kde se nachazi. Zarover je stru¢né
zaznamenano, které chody a v jakém mnozstvi byly vydany, jedna se tedy o pramen, ktery krasné
zachycuje skladbu mnichd po dobu celého roku véetné svatkl ¢i doby postni. Podobnou strukturu
ma kuchynsky rejstfik pro hosty, ktery taktéz obsahuje zaznamy o vydanych jidle. Ke spoleCnému
stolu se svétskymi hosty bylo zpravidla zvano i nékolik mnichl. Kromé skladby jidelnicku mizeme
tedy z pramene sledovat, kdo klaster navstévoval, také se diky poznamkam o pobytu mnich(,
mUzeme zabyvat jejich mobilitou.™

Jedine¢ny pohled do kazdodenniho zivota v rané novovékém cisterciackém klastere nabizi vizi-
taCni protokol zdarského klastera neboli Charta charitatis z roku 1688.' Oproti dalSim, nepfilis
¢etné dochovanym dokumentim tohoto typu je pomérné obsahly, podrobny a pfinasi radu kon-
krétnich pfikladd z fungovani feholni komunity. Informace ke klasterni kuchyni a stravovani mnich(
se objevuji v nékolika paragrafech, prosakuji i do odstavc, které se této tematice pfimo nevénuiji.
Napriklad pomérné rozsahla pasaz je vénovana funkci dvernika - janitora, ktery se nema zabyvat
zadnou jinou ¢innosti, aby mohl byt vzdy u brany. Mimo jeho povinnosti je v textu zminéno, ze ve
dvoreCku za klasterni branou nemaji byt rozdélovany potraviny, nebot je k této Cinnosti uréené
vhodnéjsi misto. Dvanacty paragraf vizitacniho protokolu nazvany ,,De Infirmario et infirmis® pfipo-
mina pravidla, ktera se maji dodrzovat, onemocni-li néktery z feholnik.

Nemocny mnich nema zUstavat ve své cele, ale ma se odebrat do infirmaria a ma u sebe vzdy
mit sluzebnika a zpovédnika. Nemocnym se ma podavat vydatnéjsi strava a dostatecna zasoba
lékd, maji byt Casto navstévovani a utéSovani svymi predstavenymi. Infirmarium ale nema slouzit
k tomu, aby se v ném feholnici schazeli, popijeli a hodovali. Tfinacty paragraf o dormitari a celach,

13 Cistercidcké opatstvi Vy$&i Brod, fond Réd cisterciakd Vy3si Brod, sign. HA 74, kniha ¢&. 44 a €.45. Zde ptiklad zdznamu

o vydanych jidlech pro ¢leny konventu k 1. lednu 1755: ,Mitwoch den 1. Jener ordinari 28 P. samt Baader, Schulmaister 30 Per-
sohnen, Ohne Ehrw. P. Prior, P. Ladislaus, P. Mauritius, P. Raymundus, so heraussen gespeist, ohne P. Lambert so zu Oberhaydt,
ohne P. Nicolaus so zu Masching, Verblieben: 24 Portiones. Rindfleisch 19 Ib., Scmaltz 3 Ib., Putter 1 % Ib. Schwartzes Wildbradt 15
Ib., Géins Special 3 st., Sponfarckhl Spec. 3 st., Hagen Bradl 4 st. Sollath Confect. zuckerbacht, Mandl, Niif3, Oepfl. Wegen Neuen
Jahr und Infulation 2. Special. Auf die Nacht ord. 28. P. Ohne P. Gerard, P. Mauritius so heraussen gespeist, ohne P. Nicolaus, P.
Lambert, Verbl. 24 P. Wildbradt 17 Ib., Junggéns und And. Anden Brad| 7 st.”

14 Jedna se o latinsky opis, zhotoveny patrné pro potreby provincie. SOA Litoméfice, Cisterciaci Osek, karton €. 22, sign.
125. A lll. 8, Acta varia monasterii Zarensis (sestaveno 1710), fol. 224-242. Origindl protokolu se jisté nachazel ve Zdarském klaste-
fe. Viz Martina SCHUTOVA: Zddrsky kiGster v prvnich letech po jeho obnoveni (1676-1705), diplomova prace FF UK Praha, 2015.
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»,De Dormitorio et Cellis“, je souhrnem pravidel chovani v téchto prostorach. Mimo jiné se dozvi-
dame, Ze pokud nékdo nosi do cely jidlo a piti, ma byt jeden den o chlebu a vodé a ma sedét na
zemi. Nad vchodem do kazdé cely ma byt podle fadového zvyku okénko (scrutinium), které se zaka-
zuje zevnitf zakryvat, aby predstaveni mohli kdykoliv kontrolovat, co bratfi v cele délaji. Kone¢né
patnacty odstavec ,,De Refectorio et Victu“ pojednava pfimo o refektari a stravé. Refektar ma byt
oddélen od hovorny, mimo dobu jidla do néj nesmi nikdo vkrocit. Nikdo se nema odvazit spéchat
ke stolu dfive, nez je k tomu vyzvan znamenim. DalSi pasaz je vénovana pfimo stravovani. V dobg,
kdy je povoleno jist maso, musi bratfim stacit kromé obvyklé snidané (prandium) dvé porce masa
vareného a jedna peceného. Velikost porci bohuzel nezname. VecCer potom naopak, jedna porce
masa vareného a dvé peceného se zeleninou nebo salatem. Ve dnech pUlstu maji feholnici kromé
obvyklé snidané dostat dvé porce ryb a jednu porci zeleniny. K vec¢efi ma byt v dobé plstu pridava-
na porce ryb, pripadné syra Ci zeleniny. K jidlu by méla kazdému stacit jedna mira piti, kdo trpi vétsi
Zizni, tomu mdze byt se svolenim predstaveného dano piti vice. Kazdy mnich ma dostavat pouze
dousek vina, kterého je nedostatek, protoze kraj, ve kterém se klaster nachazi, je chladny. Niko-
mu neni dovoleno, aby si pro sebe vyhrazoval vino u sklepnika nebo aby si jej bez svoleni prevora
kupoval. Na zavér je prfipomenuto, aby ihned po dokonceni novych dlazdic v refektari byl zfizen
radny stdl, kde budou bratfi pfi spoleéném jidle provazeni duchovnim ¢tenim. Pfi velkych svatcich
mohou zasednout ke stolu feholnik( svétsti Urednici nebo jiné osoby z vnéjSku. Zvlastni paragraf je
vénovan predstavenému kuchyné a cellerariovi, ,,De Culinae Praefecto et Cellerario®. V prvé radeé je
bratrlim, ktefi zastavaji tento Ufad, nafizovano, aby nepoustéli do sklepa zadné muze kromé téch,
jejichz pomoc potrebuiji.

Dale ma spravce kuchyné dbat na to, aby se v ur€itou hodinu zazvonilo k rozdélovani porci pro
sluzebniky, jejichZz porce ma rozdélovat mimo dvir, kam nesmi nikoho vpustit. V prameni je dvir
oznacen jako ,atrium®, pricemz neni Uplné jasné, které klasterni prostory byly timto mysleny. Klice
od skladu a sklepa nema predstaveny kuchyné davat nikomu ze svétskych lidi. Ma si sam zastavat
své povinnosti, protoze z pfipadného zmatku v kli¢ich obvykle vznika klasteru velka skoda. Pokud
bude jednat proti tomuto opatfeni, ma byt ihned odvolan a na jeho misto ma byt dosazen nékdo
bdélejSi a peclivejsi. Na prikaz prevora — nebo v jeho nepfitomnosti otce podprevora — se nesmi
odvazit v ur¢enych dnech odpodinku dat bratrim napoj, jinak bude jako neposlusny potrestan
v kapitule. Bude-li predstaveny kuchyné ve své loznici poradat schiizky, snidané, hostiny, pitky &i
hry v karty, at uz s feholniky nebo s jinymi osobami, jako tomu bylo doposud, ma byt zbaven svého
uradu a odsouzen podle feholni discipliny k tfidennimu vézeni. Naopak se ma bedlivéji nez doposud
vénovat rybolovu a jinym hospodarskym pracim, které nalezeji do jeho kompetence. Déle se pod
trestem zbaveni Uradu nesmi opovazit nosit zbrané a stfilet z luku. Také ma skladat prisahu vérnosti
podle radového zvyku. Dal$i z mnich( zastaval funkci spravce refektare, podle paragrafu dvacet
Sest ma refectorarius udrzovat refektar a vSechno nadobi v maximalni Cistoté. Dale nesmi mimo
dobu jidla nikoho pustit do refektare, s nikym tam nesmi rozmlouvat Ci popijet. Také nesmi mimo
stanoveny ¢as davat noviclim ani jinym reholniklim pit nebo jim piti nosit ¢i posilat do cel, jinak bude
potrestan podle feholni discipliny. Pivo, které zlistane na stole po jidle, nema znovu pfilévat do porci
bratfi, ale ma jej rozdélovat sluzebnikiim nebo chudym podle pfikazu prevora.
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Mezi archivaliemi zdarského klastera v Moravském zemského archivu v Brné najdeme také
dokument o stanoveni dozivotni penze rezignujiciho opata Benedikta Zaunmillera.' Penzi, jez obsa-
huje krom dal$iho hmotného zabezpeceni také presny vycet potravin, odsouhlasil a stvrdil svou
peceti a podpisem po navrhu zdarského konventu 16. Cervna 1690 vizitator Ondrej Troyer. Mame
tak doklad o mésicni spotrebé nékterych potravin v klasternim prostredi na konci 17. stoleti. Pfedné
mél odstupuijici opat obdrzet 1.000 zlatych, dale pak kazdym rokem 500 zlatych, jez mély byt vypla-
ceny napUl ve dvou terminech, na sv. Havla a na sv. Jifi. Klaster se téz zavazal, Ze bude Zivit knéze,
ktery bude s opatem travit Cas, a také komornika, dva sluhy, kuchare a pomocnici, ktefi mu budou
k dispozici. Ro¢né pak bylo opatovi vyhrazeno tficet sudl vina a ¢tyficet sudUl piva z radesSinského
pivovaru. ProtoZe by bylo tézké stanovit roCni pridél jednotlivych potravin, koreni, soli a tak dale,
bylo rozhodnuto, Ze bude kazdy den dodano na obéd a na vecefi osm jidel ve stejném mnozstvi
a kvalité, jako je strava v konventu. Chleba doda klaster kazdy tyden ctyriadvacet bochnikd. Kon-
vent se také zavazuje dodavat svice, lozni pradlo, ubrusy a dalsi nutné véci.

15 Némecky original. MZA Brno, E 8, karton €. 2, sign. 348. C 7, fol. 7. Viz Martina SCHUTOVA: Zd’drsk;? kldster v prvnich
letech po jeho obnoveni (1676-1705), diplomova prace FF UK Praha, 2015.
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3. Cisterciacka klasterni kuchyné o¢ima archeologie

Inspiraci pro stfedovéké obdobi klaster( Ize Cerpat predevsSim z prace Magdaleny Beranové
Jidlo a piti v pravéku a stfedovéku, ktera je zalozena na interdisciplinarnim pfistupu sdruzujicim
poznatky archeologické, historické, etnografické, ikonografickeé, archeobotanické, palynologické Ci
osteologické. Samostatné archeologické prameny prinaseji poznatky tykajici se klasternich kuchyni
predevSim pro obdobi stfedovéku a raného novovéku a vyclenit Ize tfi zakladni skupiny prame-
nd. Zaprvé jde o relikty zaniklych klasternich kuchyni (napt. Velehrad). Za druhé se jedna o nélezy
kuchyriského odpadu predevsim z objektl jimek (napf. Plasy). V tomto pfipadé jsou analyzované
v ramci archeologickych vyzkum( nadoby pouzivané pfi stolovani ¢i vareni a je zkouman jejich
kontext v kazdodennim zivoté konventu. Prislusnymi specialisty jsou ve spolupraci s archeology
zkoumany a analyzovany makrozbytky, osteologicky, malakozoologicky Ci palynologicky material.
Zdrojem informaci mohou byt i publikované zpracované archeologické vyzkumy s nalezovymi zpra-
vami, které je mozné v nékterych pfipadech zrevidovat a pokusit se najit nova zjisténi (napfr. Zdar
nad Sazavou).

Konkrétni priklady nalez( si mizeme prohlédnout v muzeich ¢i samotnych klasterech, napt. zre-
konstruované pici nadoby, dzbany, konvice, kachle. Jejich tvaroslovi, vyzdoba a kvalita odpovida
dobovému kontextu a prostredi, nékteré kusy mohou byt specificky zdobené.

Béhem poslednich let probéhla fada podnétnych archeologickych vyzkumi v byvalych cister-
ciackych klasterech, nékteré se dotykaji pfimo tématu klasterni kuchyné a stravy, napriklad nize
zminéné odkryti stredovékeé kuchyné na Velehradé nebo vyzkum barokni jimky prelatury v Plasich.
Zajimava zjisténi mlze pfinést srovnani vyzkumi z prostredi klaster( jinych fadl. Jednim z nejpo-
drobnéjsich zpracovani souboru klasternich nadob i se stopami pouzivani je prace Barbory Slivkové
ke kazdodennosti minoritského klastera v Brné v raném novovéku v nalezech z kuchynského sme-
tiste.®

16 Barbora SLIVKOVA, Odraz kaZdodennosti minoritského kldstera v Brné v raném novovéku v ndlezech z kuchyriského sme-
tisté, Ustav archeologie a muzeologie MU Brno, 2021. Dostupné online: https://www.academia.edu/29505966/Magdalena Bera-

nov%C3%A1 J%C3%ADdlo a pit%C3%AD v praveC4%9Bku a ve st%C5%99edov%C4%9Bku Food and drink in_prehistoric_ti-
mes_and_the Middle Ages.
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3.1. Lokace a rekonstrukce klasterni kuchyné na Velehradé

Pro archeology stfedovéku je obecné mimoradné obtizné nalézt pozlstatky kuchyni. Prosto-
ry vétSinou podlehly mladSim prestavbam nebo se nachazely v nadzemnich partiich, které byly
zbourany. Archeologlim ze spolec¢nosti Archaia Olomouc' se takovy vyjimecny ndlez podairil
v byvalém cisterciackém opatstvi na Velehradé v unoru 2019. Velehrad byl nejstarsim cisterciackym
klasterem na Moravé, byl zaloZzen na poc¢atku 13. stoleti a mnisi zde pUlsobili do roku 1784, kdy byl
konvent zrusen Josefem Il. Hned o sto let pozdéji se klaster dostal do hledacku nekriticky smysle-
jicich badatel(, ktefi v klasternim komplexu zapocali riznymi vykopy hledani hrobu sv. Metodéje.
Hrob nalezen nebyl, ale béhem prvni poloviny 20. stoleti byla vykopana velka ¢ast konventu se
starym pricelim kostela a také dalsi stavby. V poslednich dekadach byly archeologické vyzkumy
obnoveny a na o¢ekavaném misté v ramci stfedovéké kvadratury byla objevena kuchyné. Nalez byl
prekvapivy z pohledu stavu dochovani, ktery je v ramci stfedoevropského prostoru vyjimecny. Situ-
ace je datovana do 13. a 14. stoleti a Ize srovnat s dochovanymi kuchynémi z cisterciackych klas-
ter(l St. Maria de Alcobaca v Portugalsku a Poblet v Katalansku. Nélez je ve velehradském klastere
prezentovan v neporuseném stavu, je odkryty ¢tvercovy zaklad po obvodu rozsahlého topenisté se
tfemi kamennymi patkami, Ctvrta se nedochovala. Na patkach byly postaveny tramy, které vynasely
télo dymniku, jenz odvadél kout z ohnisté. Prace archeologli na Velehradé pokracovala dalSimi
ukoly, kdy méli ovérit existenci a délku plvodniho refektare priléhajiciho k objevené kuchyni. P¥i
vykopech byl nalezen také zaklen vstupu k topenisti pod kalefaktoriem neboli ohfivarnou, ktera byla
kromé kuchyné az do novovéku jedinym vytapénym mistem v klasterech.'®

Odkryta archeologicka situace stfedovekeé klasterni kuchyne, Velehrad.
—

Zdroj: Petr Hudec/Klaster Velehrad

17 Online zprava na webovych strankach spolec¢nosti Archaia: https://www.archaiabrno.org/home_cs/?acc=zapis-
nicek&blog id=902.
18 Stredovéka cisterciackd kuchyné je k vidéni v ramci prohlidkového okruhu ,Volajici kameni — ze Zivota mnich(“ (http://

www.velehradinfo.cz/muzejni-expozice/).
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https://www.archaiabrno.org/home_cs/?acc=zapisnicek&blog_id=902
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https://www.academia.edu/29505966/Magdalena_Beranov%C3%A1_J%C3%ADdlo_a_pit%C3%AD_v_prav%C4%9Bku_a_ve_st%C5%99edov%C4%9Bku_Food_and_drink_in_prehistoric_times_and_the_Middle_Ages
https://www.academia.edu/29505966/Magdalena_Beranov%C3%A1_J%C3%ADdlo_a_pit%C3%AD_v_prav%C4%9Bku_a_ve_st%C5%99edov%C4%9Bku_Food_and_drink_in_prehistoric_times_and_the_Middle_Ages
https://www.academia.edu/29505966/Magdalena_Beranov%C3%A1_J%C3%ADdlo_a_pit%C3%AD_v_prav%C4%9Bku_a_ve_st%C5%99edov%C4%9Bku_Food_and_drink_in_prehistoric_times_and_the_Middle_Ages

3.2. Vyzkum barokni jimKy v Plasich

Vyzkum barokni zachodové jimky v prelature klastera v Plasich. Archeologicky vyzkum tako-
vého druhu pfinasi pfi volbé spravnych metod mnoho informaci. V jimkach, které byvaji pouzivany
prilezitostné také k vyhazovani odpadu, vznikne po jejich zasypani prostredi se stalou vihkosti bez
pfistupu vzduchu. Dochovaji se tak nalezy z organického materialu i Siroka spektra pfirodnin, které
se za normalnich podminek rozkladaji. Mezi pestrou $kalou nalez( se objevila napf. semena maku,
zbytky rostlin, drobné rybi klstky, tepelné upraveny vajec¢ny Zloutek, mnozstvi zvifecich kosti a také
sklo a keramika. Kuchyriskou keramiku, tedy nadoby, ke kterych se jidlo pfipravuje, zastupuiji tfi typy
nalez(: hrnce, pekace a poklicka se dvéma otvory k odvadéni prebyte¢né pary. V nalezech prevazuii
hrnce svétlé barvy s jednim uchem vyrobené na hrncifském kruhu a vypalené v oxidacnim prostredi
pece. Hrnce jsou nejCastéji zluté glazovany uvnitf a jejich uziti v kuchyni dokladaji Cetné stopy oca-
zeni vnéjsi strany nadob. Vedle kuchynské keramiky jsou mezi nalezy vyrobky urCené ke stolovani,
které ukazuji na kvalitu hrnCifského femesla. Jde o fragmentalné dochované a plastikami zdobe-
né glazované dzbany Ci vyrobky z fajanse. Ze zlomk( se archeologlim podafilo zrekonstruovat tfi
neuplné nadoby: miskovity podnos na nizké noze, misku ve tvaru srdce a Salek, ktery odkazuje ke
vzrlstajici oblibé piti kavy a ¢aje. Zajimavym nalezem je hrdlo kameninové lahve s cinovym zavitem,
které predstavuje starsi typ lahvi ze 17. a 18. stoleti, ve kterych se dovazely I1éCivé mineralni vody.
Jimka obsahovala také mnozZstvi sklenénych artefakt(, jedna se o fragmenty picich nadob, CiSek
a pohar(, ale také dzban, lahvi a karaf.'®

19 Vysledky vyzkumu jsou prezentovany na webu Ndrodniho pamatkového ustavu v nékolikadilném serialu: https://www.
npu.cz/cs/uop-plzen/cim-se-zabyvame/archeologie/archeologicke-vyzkumy/plasy-jimka/jimka-1-dil; https://www.npu.cz/cs/uop-pl-
zen/cim-se-zabyvame/archeologie/archeologicke-vyzkumy/plasy-jimka/jimka-2-dil; https://www.npu.cz/cs/uop-plzen/cim-se-zaby-
vame/archeologie/archeologicke-vyzkumy/plasy-jimka/jimka-6-dil.
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4. Cisterciacké dédictvi

Tradice klasterniho hospodarstvi a kulinarstvi je dodnes ziva, v nékterych oblastech je jeji kon-
tinuita silnéjsi a napadnéjsi. Dédictvi Sedych mnich( pfitom neni vazano pouze na Zivé klastery,
pretrvava nebo je znovu objevovano i v krajinach, ze kterych cisterciaci odesli pred desitkami nebo
také stovkami let. Objevovanim cisterciackého dédictvi v tomto zavére¢ném odstavci nerozumi-
me badani v archivech, hledani starych receptll a dokladl o zZivoté za zdmi klasterd. Vnimame jej
komplexné, jako prinos do nasich Zivotd a nasi kazdodennosti, jako dobrou praxi, ktera funguje po
staleti a ktera nas stale inspiruje.

V ramci této kratké studie zdaleka nemizeme odkazat na vSechny aktivity, které ozZivaji v jednot-
livych klasterech &i klasternich krajinach, proto uvedeme alesporn nékolik pfikladl z pestré mozaiky
mist, kde se mlzeme s cisterciackym kulinafskym dédictvim setkat.

Zaéneme v jihodeském Vy$sim Brodé, jediném funguijicim cisterciackém klastefe v Cechéch.
MnisSi se staraji o 20 hektarl rybnik(l, obhospodaruji také lesni a zemédélské pozemky, vynosy
z hospodarstvi putuji do postupnych oprav klasternich budov. Béhem poslednich let rad rozsifil
ovocné sady, ve kterych se péstuji hlavné jablka. Cisterciaci vyrobi kazdym rokem nékolik set litrQ
mostu, vari take vlastni marmelady, vyhledavanou specialitou je marmelada angrestova, které byva
jen nékolik skleni¢ek ro¢né. Produkty mnisi od roku 2005 prodavaji ve vlastnim obchodé. V roce
2019 se bratri vratili také k chovu vCel a staraji se o vice nez dveé desitky vCelstev. Podle archivnich
prament se v klastere vcelafilo jiz v 18. stoleti, znama je predevsim prvorepublikova tradice véelar-
stvi.20

Pres 875 let ziji a pracuji podle Benediktovy fehole cisterciacti mnisi v rakouském Zwettlu. Také
v tomto klastere si mohou navstévnici koupit regionalni produkty, napfriklad tradi¢ni plnéné makoveé
kolace. Kazdou sobotu dopoledne mimo letni pauzu je navic oteviena klasterni rybarna s nabidkou
¢erstvych ryb z mistnich rybnikd.

Z funguijicich klaster( uvadime jes$té némecké opatstvi Marienstatt, kde je stale Ziva pivovarnicka
tradice. Navstévnici mohou ochutnat tmavé, spodné kvasené a prirozené zakalené venkovskeé pivo
z klasterniho pivovaru. Pivo ziskava svoji charakteristickou tmavou barvu diky specidlni sladové
smési, ktera mu dodava nezameénitelnou sladovou chut. S plvodni stupriovitosti 12,7-13% a obsa-
hem alkoholu kolem 5,5% je o néco ,,pIn&jsi“ nez bézné pivo plzenského typu. Marienstattské pivo
se podava vzdy zcela Cerstvé, maly pivovar se obejde bez jakéhokoli domaciho Cisténi, stabilizace
nebo pasterizace. Hosté tak dostavaji pfirodni produkt, ktery je mirné zakaleny kvasnicemi. V pivu
jsou tak zachovany vSechny cenné slozky, jako jsou bilkoviny, vitaminy a mineraly.

20 Reportaz k hospodareni vySebrodského klastera a rozhovor s taméjsim prevorem: https://ekolist.cz/cz/zpravodajstvi/zpra-
vy/cisterciaci-z-vyssiho-brodu-obnovili-chov-vcel.
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Na cisterciackou tradici navazuji také v byvalém cisterciackém opatstvi Eberbach. Klasterni areal
patfil az do roku 1998 spolkové zemi Hesensko. ZaloZzenim Nadace klastera Eberbach v roce 1998
se stal samostatnym pravnim subjektem. Poslanim nadace je zpfistupnit klasterni areal a zachovat
jej prostrednictvim umirnéného vyuzivani a trvale udrzitelného hospodareni. Nadace se zabyva pre-
devsim vinarstvim a gastronomii. Sidli zde vinarské bratrstvo ,,Rheingau Wine Convent®, které se
vénuje Sifeni znalosti o ving, porada degustace v klasternich sklepich. Slavnostni ochutnavky vin
se konaji také v baroknim refektari nebo v laické koleji z poCatku 13. stoleti. Na jare a na podzim se
v klastere Eberbach konaji aukce vin, v dubnu probiha prodejni veletrh vin, v listopadu pak kulinar-
sky festival s kulturnim programem, prvni prosincova nedéle je vénovana slavnosti sklizné rynskych
vinar(. Akce podobného typu se konaiji také v tradi¢ni vinarské oblasti na jizni Moravé v navaznosti
na tradici velehradskych cisterciakl. Na Velehradé je jiz od roku 2007 pofadana vystava mesnich
a koser vin Cisterciacka pecet.

Za kulinarskym zazitkem ,Erlebnis Fisch im Land der 100 Teiche“ mUzZete cestovat do jedné
z nejstarsich a nejvétsich rybnikarskych krajin v Evropé v oblasti Tirschenreuth. Ryba byla dilezi-
tou soucasti jidelnicku cisterciackych mnich(, pravé cisterciaci v klastefe Waldsassen zanechali
budovanim rybnicni sité ve zdejsi krajiné vyrazny otisk. Zahajeni podzimnich kulinarskych rybich
zazitkl proto tradi¢né probiha v klasternim mésté Waldsassen, kromé rybich pochoutek si mohou
navstévnici uzit také prohlidky mistnich rybnik(l a farem a navstivit aktivity Hornofalckého rybarské-
ho muzea v MuseumsQuartier Tirschenreuth.

Také na podzim se kona ve zdarském zamku, byvalém cisterciackém klastefe Zdar, akce pro
Sirokou verejnost — Den venkova. Jejim cilem je prezentace predevsim lesniho a rybni¢niho hospo-
dareni rodiny Kinskych, ktera se snazi navazovat na Setrné a udrzitelné hospodareni cisterciackych
mnich, ktefi pozemky kultivovali a obhospodarovali déle nez pét set let, od poloviny 13. stoleti do
konce 18. stoleti. Soucasti akce byvaji ochutnavky rybich specialit a regionalnich produktd.

V soucasnosti presahuji plvodni klasterni zvyklosti a dovednosti daleko za hranice reholniho
zivota. Staly se inspiraci pro fadu spolecnosti, které spojuji s klasterni tradici své produkty. Napfi-
klad v Cejkovicich na jizni Moravé spoleénost Sonnentor uz fadu let vyrabi bio-aje a bio-koreni.
Vzorem pro jejich bylinkovy raj, bylinkovou zahradu svaté Hildegardy, se staly stfredovéké klasterni
zahrady. Ty byly geometrické a funkéni, propojené kamennymi cestiCkami, plné bylinek a IéCivych
rostlin, ale také zeleniny a uzitkovych plodin, které se zpracovavaly v klasternich kuchynich. Bylin-
ky a lécivé rostliny byly uzivany k okamzitému IéCeni a vyrobé |éCiv. V zahradé najdete bylinky,
které pouzivala také sv. Hildegarda, je to napf. pelynék, dobromysl, levandule, matefidouska, salvé;
a dalsi. Kromeé uzitku zahrada spolec¢nosti Sonnetor prinasi také prostor pro odpocinek a meditaci,
coz mlzeme také vnimat jako inspiraci klasterniho prostredi. Stejné tak je soucasti zahrady i samo-
obsluzny zdroj pitné vody.?!

21 https://www.kudyznudy.cz/aktivity/bylinkova-zahrada-sv-hildegardy-v-cejkovicich
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Zaveér

Jak z této kratké studie vyplyva, kulinarské dédictvi cisterciaki je velice pestrym a obsahlym
tématem, které se da uchopit z réznych uhli pohledu. Mlzeme toto téma zkoumat Cisté historicky.
Zajimava jsou pravidla a predpisy klasterni kuchyné, ktera jsou popsana v normativnich pramenech,
predevsim v Reholi sv. Benedikta. Pravé radova nafizeni jsou jednotnou &ervenou niti, je? spojuje
vSechny konventy a klasterni krajiny. Na druhou stranu cisterciacké klastery a panstvi byla a jsou
rozeseta po celé Evropé a z toho prameni také rozmanitost a pestrost, ktera vyvstava z konkrétnich
pramend i archeologickych vyzkum( jednotlivych lokalit. Jediné postupnym dosazovanim téchto
stfipk(l, mikrohistorickych sond, do daného ramce, se miZeme pokusit sestavit onu rozmanitou
a co nejvice Uplnou mozaiku daného tématu. Podivame-li se ale do archivi jednotlivych klasterd, na
stopy, které zanechali mnisi v jednotlivych krajinach, mize se nam zacit pomérné plasticky vybarvo-
vat Zivot za zdmi jednotlivych feholnich dom(. Mame-li Stésti, podivame se doslova do talif(l Sedych
mnichd a jejich hostd v konkrétnim klastere.

Dalsi a mozna daleko zajimavéjsi cesta k poznani cisterciackého kulinarského dédictvi a Sifeni
povédomi o ném mezi Sirokou verejnost, je jeho ozZiveni. Hledani Zivych tradic, tradi¢nich produkt(l
a osvédcenych postupl, zkouseni starych receptll. Ve vSech téchto oblastech se nabizi veliky pro-
stor.
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