Sakarova, Jana

Z obsahu stfredovéké studny v Nymburce

Archaeologia historica. 1990, vol. 15, iss. [1], pp. 453-454

Stable URL (handle): https://hdl.handle.net/11222.digilib/139896
Access Date: 16. 02. 2024
Version: 20220831

Terms of use: Digital Library of the Faculty of Arts, Masaryk University
provides access to digitized documents strictly for personal use, unless
otherwise specified.

Masarykova univerzita Digital Library of the Faculty of Arts,
Filozoficka fakulta

-I:l- S Masaryk University
digilib.phil.muni.cz


https://hdl.handle.net/11222.digilib/139896

Z obsahu stiedovéké studny v Nymburce

JANA SAKAROVA

V listopadu 1988 probéhl v prostoru parcel asanovanych domi ¢p. 127
a 128 zachranny archeologicky vyzkum. Pii hloubeni ryhy pro ziklady
posty byly zboku poruseny dvé studny, sekundarné pouzivané jako odpad-
ni jamy, situované na rozhrani obou parcel. Byly zahloubeny do opuko-
vého podloZi, obé o ptiblizné shodném priméru 1,4—1,5 m, hluboké 6 m
a vzdalené od sebe cca 1 m. Byly zachyceny asi od hloubky 3,5 m od
soucasné urovné terénu. Obsahovaly bohaty soubor keramiky, datované
od konce 13. do 14. stol., skla, nechybély zbytky koZenych a dfevénych
predméti.

Na keramickém nadobi se zachovaly zbytky jidel. Pfi jejich pripravé
byly, podle rozboru V. Zieglera, zjistény tyto suroviny: mléko, slepiéi va-
jiéka, mouka (pSeniéna?), ¢oCka, maslo(?), jahly, 1uj, kyselé mléko nebo
tvaroh, med, cukr(?), palené obilky (Zito?), praZzend a drcenéd Svestkova
jadra, vepfové maso, slepice, kralik. Z ovoce byly zastoupeny tfe$né, mis-
pule, jablka, slivy, hrusky, kadlatka, mirabelky a hroznové vino.

Vzhledem k vysSe zminéné dataci a ke skutecnosti, Ze se pohybujeme
v Cechéach, i kdyZ v prostiedi Nymburka nelze vylouéit silny kolonizaéni
prvek, byla nejblizS§im pramenem informaci k danému tématu nejstarsi
¢eskd rukopisna sbirka kucharskych navoda z 15. stol. (Zibrt 1927, 112 aZ
138). Podivejme se tedy k pripravé kterych jidel se nami prokazané suro-
viny pouzivaly. Z mléka se varily predevsim kaSe a zadélavalo se jim tés-
to, vajicka se davala do ka$i a slouZila pfi pripravé ,,zaduSenin“, z mouky
se pekl chléb a pecivo, varily kasSe a pridavala se do polévek, maslem se
mastily kase, peklo se na ném a smaZilo. Z jadhel byla varena jahlova kase
nebo byly podavany jako priloha, kyselé mléko a tvaroh mohly byt kon-
zumovany samostatné nebo pouzity pro pfipravu syri. Medem se v kuchy-
ni sladilo, ale také se na ném varilo ¢i smaZzilo. Cukr se uZival ke slazeni
a to jak pfimo do pokrmil nebo na jejich posypani. Z masa byly piipra-
vovany kase, slepice (kurata) byla upravovana na nékolik zptsobi: ,,na
kostech, v ¢erné, zelené nebo bilé jiSe, po uhersku nebo pefend s ryzi ¢
jahlami.” Pro upravu kralika sbirka receptd neuvadi zadné pfedpisy, ale
obsahuje nékolik receptd na jidla ze zajice, tfeba ,,v cibuli“. Ovoce se
pouzivalo do ovocnych kasi, bylo nadivano a smaZeno a vyrabély se z ného
omacky, napri. z Feckého vina se délala ,,jicha na zaduSeniny nebo varené
veverice®.

Cennym faktem je skutecnost, Ze nebyly ziskidny pouze jednotlivé su-
roviny, ale také jejich smési a to: ve dvou pfipadech mouka, mléko a vej-
ce (v jednom z téchto dvou vzorkl byl pritomen tuk, snad maéslo), jednou
mouka s tukem a jednou pecCend nebo suiend hmota vzniklad smiSenim
mouky, medu, tuku a vajec s praZzenymi a drcenymi Svestkovymi jadry.
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Uvedme si tedy nékolik stfedovékych jidel, kterda by mohla odpovidat
nami nalezenym smeésim. Spalena mouka s tukem by mohla byt prvni fazi
pripravy jidla ,,Jina kaSe. Nali olej na rendlik, vespi krupice v ten volej,
prazi§ dobru chvili a potom nali vody, vespiz pepfe a Safranu”. (Zibrt
1927, 120). V tomto pripadé se asi ,,dobra chvile ponékud protdhla. Smés
mouky, mléka a vajec miZeme identifikovat jako ,,Kasi jinou. Vezmi kru-
pice a vraZ v ni vajec nékolik, a potom atf se stvrdna, zsekajz drobné a na-
spi do mléka nebo do smetany“. (Zibrt 1927, 120). Tato mohla byt omasté-
na maslem. Ale zaroveri snad mohla smés byt zdkladem ,,¢istého a kypré-
ho velikonoéniho mazance®“. ,,Chces-li mieti ¢isty a kypry mazanec
velikonoc¢ni. Vezmi sladku smetanu a vstav ji k uhli, at se zhfeje. Potom
vezmi mouku bield, vespiZz tam tu smetanu, atf bude jako kaSe. A potom
vezmi vajce a vli tam, cof se zda, kvasnic, vrtiz 1zici za dobru chvili. A po-
tom vezmi §afranu, hirebickév, potom sejr vsyp strdhany, tam s témi vajci
a klad hned v tésto a za tepla to vsad do peci.” (Zibrt 1927, 119.) Pecena
nebo su$end hmota vyrobena ze smési mouky, medu, tuku a vajec s praze-
nymi a drcenymi Svestkovymi jadry odpovida nejspiSe perniku. O ném
se zminuje Tom4s Stitny (Zibrt 1927, 94), nase kuchafska sbirka recept
neobsahuje.

I kdyz se nam podarilo zachytit pouze ¢ast jidel, nebo spise jejich
pokazenych slozek, je tato nutné netplnd rekonstrukce jidelni¢ku beze-
sporu zajimavym a dilezitym pohledem do kuchyné luxusnéjsi mésfanské
domaécnosti ve stfedovékém Nymburce a zaroven jednim z mnoha vysled-
ki systematického archeologického vyzkumu tohoto vyznamného kralov-
ského mésta.
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Zusammenfassung

Aus dem Inhalt eines mittelalterlichen Brunnens in Nymburk

Im Rahmen der systematischen archidologischen Erforschung des Stadtkerns von
Nymburk verlief im November 1988 eine Rettungsuntersuchung an der Parzellen-
grenze der assanierten Hiduser K.-Nr. 127 und 128. Bei der Aushebung fiir die Funda-
mente des Post-Gebidudes stie man auf zwei sekundir als Abfallgruben verwendete
Brunnen, die unteranderem ein reiches Ensemble von Keramik enthielten, das in die
Zeit vom Ende des 13. bis in das 14. Jahrhundert datiert wurde.

Im keramischen Geschirr blieben Speiseiiberreste erhalten. Bei ihrer Zubereitung
wurden, der Analyse V. Zieglers zufolge, folgende Rohstoffe festgestellt: Milch,
Hiihnereier, Mehl (Weizenmehl?) Linsen, Butter (?), Hirse, Talg, Sauermilch oder
Topfen, Honig, Zucker (?), gebranntes Korn, geriistete und zermalmte Pflaumenkerne,
Fleisch (Schweinernes?), Huhn, Kaninchen. An Obst waren Kirschen, Mispeln, Apfel,.
Pflaumen, Birnen, Mirabellen und Weintrauben vertreten.

Die erwahnten Brunnen sind an der untersuchten Fliche zweifellos die dltesten
festgestellten Objekte und im Zusammenhang aller bisher im historischen Nymburk
vorgenommonen Untersuchungen die einzigen Belege der iltesten Existenzphase die-
ser Stadt.
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