TVORENI JEDLE

Protoze co se miuZe snist, nemusi se vyhodit.

Jedlé tvoteni bylo, je, a pravdépodobné vzdycky bude jednou z nejoblibenéjsich tvircich
aktivit napfic staletimi i socialnimi vrstvami. Miluji jej vSechny vékové kategorie, ale ze vSech
nejvic jej zboznuji déti.

A pritom je staré, jak lidstvo samo. Diive se lidé snazili jedlymi darky ptilepSovat svym
blizkym v dobéach bidy a nedostatku. A dnes maji predevSim rodice radost, kdyz v podobé

zviratek a nejriznéjsich priserek dostanou do déti spoustu vitamint a vlakniny, nad kterou jejich
ratolesti obvykle ohrnuji nos.

Z HISTORIE

Uz v predkiestanskych zemédé€lskych spolecnostech
se jidlo pouzivalo nejen k vyzivé, ale i jako symbol nebo
obétina pifi obfadech urCenych k zajisténi urody, zdravi
a hojnosti.

Klasy obili, maku, Inu a rozmanitych ploda se vazaly
do véncii nebo se z nich vytvarely figurky jako pod¢kovani
za urodu a prosba o zajisténi hojnosti i do nasledujicich let.
Tato tradice pretrvala tisicileti a v podobé adventnich nebo
dozinkovych vénci se udrzuje dodnes.

S néstupem renesance pak mistti kuchati dovedli jedl¢ uméni k absolutni dokonalosti.

Na stolech bohatych slechtickych rodt se béhem slavnostnich hostin zacala objevovat
socharska umélecka dila z titinového cukru a z marcipanu (tzv. sugarcraft nebo subtleties).

Tyto honosné jedl¢ dekorace byly modelovany do podob zvitat, staveb nebo celych scén
a jejich hlavni funkei spi§ nez hosty nakrmit bylo je ohromit.

Frans Hogenberg, Cukrové sochy pro svatbu Jana Viléma Pokus o rekonstrukci kralovské hostiny z éry
vévody z Jiilichu v roce 1587. (Kolin nad Rynem, 1587) tudorovské Anglie., Ivan Day, Londyn 2012



V méstském a venkovském prostiedi
byla ,,jedla tvorba* mnohem prostsi.

Vzkvétalo zde predevSim femeslo
pernikaiské, které tlaCenim medového tésta
do bohat¢  vyfezavanych forem rovnéz
vytvafelo mald umélecka dila, uchovéavana
v rodindch po celé generace.

Oblibené bylo 1 tvarovani kynutého
nebo kiehkého tésta. VSechny ty vénecky, ,
vanocky, precliky a panenky pak pekaisti S

tovarySi prodavali ve svych kramcich repmichner (Pernikar) 1520,
na pravidelnych trzich Stadtbibliothek Niirnberg

Nejlépe zdokumentované mame jedlé
tvofeni od pocatku 19. stoleti. Skoncila éra
nejhorsich hladomort, jidlo pfestalo byt zoufale
nedostatkovym zbozim, a dfive luxusni zbozi
(sladké bilé pecivo, pernicky nebo exotické ovoce
aofechy) se dostavd 1 do téch nejprostsich
venkovskych hospodarstvi.

Vtvorbé dominuje lidova  tvofivost
a po mnoha stfedoevropskych regionech se udrzuji
jedinecné obyceje jako napf.: pleteni véanocek
a sladkych copanki jako symbolu rodinné svornosti
a pohostinnosti, figurky z tésta nebo suSené¢ho
ovoce, svicny tvoiené z jablek ¢i fepy nebo drobné
loutky slozené z Svestek a ofecht jako hracky
pro déti.

Tak s chuti do toho

V nasledujici kapitole ponechame stranou vrcholné gurmanské speciality, které od svych
tvlirct vyzaduji urcité gastronomické schopnosti a ¢asto drahé vstupni vybaveni. Nebudeme
vyrabét lanyzové pastiky, ani nakladat zrajici syry. Nechame stranou i utopence, i kdyz historie
jejich vyroby a lokalit servirovani by urcité stala za zpracovani.

Zkusime to co nejjednoduseji. Vezmeme na pomoc jen slunce, vodu a vzduch a pak
hojnost dart, které se nam urodily v naSich lesich a zahradach.

Z CERSTVEHO OVOCE A ZELENINY

Tohle tvofeni bychom mohli pojmenovat také zruky
rovnou do pusy. Vsichni jsme se s nim setkali mnohokrat a kazdy
znas jej urCité¢ i1 nékolikrat zrealizoval. Tteba kdyz na oslavu
narozenin svych déti nazdobil chlebicky do podoby malych
straSidylek. Predstavivosti se meze absolutné nekladou.




vevs

se mohou inspirovat
obrazy italského
renesancniho malire
Giuseppe Arcimbolda
z konce 16. stoleti.
Wikimedia Commons

TRVANLIVEJSI TVORENI Z ORECHU A SUSENYCH PLODU

Girlanda ze suSeného ovoce a ofechu

Pfipravime si suSené platky pomerancu, jablek, datli, hruSek nebo Svestek, liskové
a vlasské otechy, ostrou jehlu a §idlo, a potravinaisky Inény nebo bavinény provazek.

Susené platky a ofechy stfidavé napichujte na nit az do pozadované délky. Hotovou
girlandu mizeme doplnit susenymi kvéty, kousky skofice, badyanu, nebo snitkami jehli¢nant.

Vznikne ndm krésnd a jedla dekorace napi. na slavnostné prostfeny stil, anebo ptimo
na vanoc¢ni stromecek.

Polaz

Podobné jako girlandu si miizeme vyrobit
1 tradi¢ni slunovratovy POLAZ. Jeho kofeny mizeme
nalézt jesté v dobach predkiest’anskych. Uz tehdy m¢l
zavéSeny u stropu svétnice symbolizovat tolik
chybéjici slunce a jeho zivotodarnou energii.

Jeho stfed tvofilo napt. jablko a do n¢j
na diivkach, Spejlich nebo vétvickach napichané
suSené ovoce a ofechy.




Svicen z jablka

Vybereme si krasné pevné
jablko a jeho horni cast lehce
sefizneme. V duzin¢ vydlabeme
mirnou jamku, do které zapustime
svicku z vceliho vosku.

Podle <chuti a nalady
dozdobime  kofenim,  paratky
s navleCenym suSenym ovocem
nebo ofechy.

Postavicky ze suseného ovoce a ofechii

Prastara technika navlékani suSenych ploda na diivka, nit€ nebo tenky dratek a jejich
tvarovani do podoby zvifat nebo lidskych postav. Jsou zdokumentovany i celé Betlémy jenom
ze susenych Svestek. My ale miizeme pouzit cokoliv, co mame zrovna po ruce, nebo co nam
nejvice chutna.

Pastyt ze susenych Svestek, drak z datli a ofechti, medvidek z pomerancovych kolecek
a spousta dal$ich.

TVORENI Z NEPECENYCH TEST

Zakladem téchto tést je zpravidla jemné namleta ofechova smés spojend naptiklad
medem, cukrem nebo vajecnym bilkem. Z tésta modelujeme jako z plasteliny. Zdobime
rozinkami, datlemi nebo jedlymi bylinkami.

Za tvarné tésto ndm mulzZe poslouZit i pasta ze suSeného ovoce. Nejpopuldrnéjsi
je napiiklad datlova. Ale stejné dobfe 1ze modelovat i z hmoty merunikové nebo Svestkové.
Jeji vyroba je jednoduchd a spociva v mechanickém rozmélnéni usuSeného ovoce. Naptiklad
na ruénim masovém mlynku.

Mandlovy marcipan

Na ukazku recept alespon na jedno znejslavnéjSich cukréaiskych té€st — na pravy
mandlovy marcipan.

Vznikl pivodné v Orientu, v pramenech je zminovan od 7. stoleti naseho letopoctu
a ptipravoval se vafenim jemné nadrcenych mandli v koncentrovaném roztoku titinového
cukru. Do Evropy se dostal pes Spanélsko a stal se doménou §lechtickych slavnostnich tabuli.



Nas recept je mnohem jednodussi
a zvladnou jej 1 Gplni zacateCnici.

200 g oloupanych mandli umeleme
conejjemnéji. Smichame s200 g cukru
moucky ajednim az dvéma bilky. Mlzeme
pridat 1zicku medu.

Vse  zpracujeme do  hladkého
kompaktniho a téméf nelepivého tésta.
V ptipad¢ potieby pridadme 1zicku vody nebo
naopak trochu cukru.

Tésto uzavieme do sklenice a nechame
par hodin odpocinout. Uchovavame v lednici.

Z kompaktniho  tésta modelujeme
podle chuti a potfeby rostliny, zvifata nebo
celé postavicky.

JeZci z mandli a ovocné pasty

Nejprve si spafime a oloupeme mandle. Kazdou mandli mizeme
podélné rozpulit na 2 tenci platky.

Ze suSené¢ho ovoce si vyrobime pastu. Ovoce (Svestky, merunky
nebo napt. exoti¢teéjsi datle) podle potieby namocime kratce ve vodé a pak
pomeleme na masovém mlynku. Rukama diikladné zpracujeme v tuhou
hmotu. Pokud je ptili$ fidka nebo lepiva pridame trochu mandlové mouky
nebo jemné pomletych mandli. e

Vytvarujeme valeCky, do kterych, jako bodlinky postupné 8§
zapichujeme platky mandli.

JEDLE TVORENI Z TEST PECENYCH

Tésta KYNUTA

Tvoreni z pecenych tést zminime jen
na okraj, protoZe upéct vanocku nebo mazanec
Jje spis mistrovsky pekarsky vytvor nez dobry napad
na snadné volnocasové tvoreni.

Nicméné vsechny ty vanocky, bandurci,
pajtasi, jidase, mazance a Stoly maji v evropské
krestanske i predkrestanské historii natolik
hluboké koreny, Ze minimdalné pro inspiraci bychom
je uveést méli.




Sladké kynuté pecivo provazi evropské zemé od stredovéku a vidy se pojilo s velkymi
svatky. Postupné se vyvijelo od cechovni vysady az k lidovému ritudlu, kde kazdy region pridal
vlastni tvar, suroviny i symboliku.

Nejstarsi zminka napriklad o vanocce pochazi z prelomu 14. a 15. stoleti (Jan
z Holesova). Od 16. stol. byla vysadou prazskych pekarskych cechii, pekla se z bile mouky
a rozinek, coz byl tehdy luxus. Do béznych domdcnosti pronikla az v 18. stoleti a mnohde prijala
specifickou regionalni podobu nebo oznaceni (napr. moravska ,,strucla*). Z podobného tésta
se 0 néco pozdeji tvarovali i mikulassti bandurci nebo pajtasi (kynuté postavicky Mikulase nebo
Certa).

Pro zmenu velikonocni Mazanec mame dolozeny az o sto let pozdeji. Tradicné se sveétil
na Bilou sobotu. Na venkove se pekl prostsi (s mlékem a vejcem), v bohatsich rodindch
se pridavaly mandle, rozinky ¢i tvaroh. Na Moravé byva zvykem i dnes mazanec zdobit kiizem.

Na zeleny ctvrtek se pekly jidase. Drobné kynuté pecivo ve tvaru uzlikii a pletencii, majici
pripominat Jidasovu zradu (provaz, na kterém se nakonec ze zoufalstvi obesil). Potiraly se
medem pro ,,sladky Zivot* a ochranu pred hady ¢i nemocemi.

Na Valassku a Slovacku byly oblibené i masopustni ,,bozi milosti* (smaZené tésto)
a napric Evropou se objevovaly riizné variace tzv. vrkoce — vénecku z kynutého tésta zdobeného
vetvickami a ovocem — jakéhosi predchiidce dnesniho vanocniho stromecku.

Co bychom ale urcité neméli opomenout,

je femeslo PERNIKARSKE.

Pernik (u Anglosast gingerbread) mé koteny v evropské tradici jiz od sttedoveku, kdy se
do Evropy dostal kotenény medovy chléb. Nékteré legendy hovoii o misii arménského mnicha,
ktery pfinesl recept do Francie uZ roku 992.

Prokazatelné se pernik do Evropy dostal z Blizkého vychodu beéhem ktizovych vyprav
(12.-13. stoleti) a od pocatku byl zna¢né luxusnim zboZim. Vedle medu totiZ obsahoval drahé
koteni jako pepft, zazvor, skofici nebo hiebicek. Pravé diky obsahu pepte (latinsky piper) ziskal
pernik své jméno a pernikaitim se ve star§ich pramenech fika také artopiperisté. Pro sviij vysoky
obsah koteni byl také dlouho povazovan za 1€k na poruchy zazivani.

Jednim z prvnich center jeho vyroby se stalo
némecké meésto Norimberk (14. stol.), odkud
se pernikafstvi rozsifilo po celé Evropé€. Vznikaly
prvni cechy a formy pro reliéfni peceni byly
povazovany za umélecka dila.

V cCeskych zemich pochédzi prvni zminka
o perniku z Trutnova z roku 1335, a uvadi pernikaie
z Prahy (caletniky) mezi prodejci na méstskych
trzich.

Vyrezavand forma na pernik. 18. — 19. stol.
Hornické muzeum Pribram

Se vzristajici oblibou perniku se femeslo postupné rozsitilo do vétSiny velkych mést
aziskalo vyznamnou pozici v méstské cechovni hierarchii. V Cechach vedle Prahy
i do Pardubic, Ceského Krumlova nebo Kutné Hory. Na Slovensku do Bratislavy — tehdejsiho
PreSporku nebo Béanské Bystrice. A v Polsku piedev§im do Toruné, kde je vyroba perniku
pisemné dolozZend uz od roku 1380 a trva prakticky dodnes

Pernik se ptivodné pekl hlavné na svatky a pouté a ¢asto mél podobu reli¢tnich figurek
lisovanych do dfevénych forem. Recepty se tajily a predavaly z generace na generaci.
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Byval nejen sladkosti, ale i nositelem
symboliky a darkem pfi slavnostnich
pfilezitostech.

A i po upadku cecht a pifechodu
na manufakturni a pozd¢ji na primyslovou
vyrobu (prvni tovarnu na pernik a marcipan
v Pardubicich zalozil v roce 1913 Hugo
Redlich) ztstal pernik soucésti kulturni tradice
1 rodinnych recept.

PERNIKOVE TVORENI

Hledani nejstarsiho receptu

Nikdo neuvéti, kolik se po svété potuluje nejriiznéjSich receptil na ten skutecné nejlepsi
a nejvonavejsi a opravdu nejoriginalngjsi recept na pernik. Odhadujeme nékolik stovek tisic.
Nekteti z nés, kteti medové pernicky pravidelné pecou, jich musela fadu vyzkouSet, nez objevila
ten svilj osvédceny. Nékdo ma to Stésti, ze dokonaly recept se v rodin¢ dédi po generace.
A nékdo zjistil, ze kazdy typ perniku potiebuje jiny typ surovin.

Vyznamny cesky etnograf Cenék Zibrt jich ve
své studii z roku 1916 uverejnil presné 170. Cerpal
z pramenit od pocatkii 17. stoleti do své soucasnosti.
Ty nejstarsi pripravuji pernik hlavné z medu, mouky
a koreni, popripadé z titinového cukru. Velice casto
se zde objevuje priprava takzvané medové placky,
ktera se upece a rozdrobi do medu misto mouky,
smicha s korenim a pece nebo susi znovu.

Postupem let se do perniku piidavaji dalsi
ptisady, jako maslo, vajicka, smetana a od pfelomu
18 a 19. stoleti 1 nejriiznéjsi kypfidla a zlepSovadla.
Pernik ptestava byt trvanlivou plochou susenkou a
stava se vlacnou buchtickou, jak jej zname 1 dnes.

UPLNE NEJSTARSI

Zkusme si ptipravit pernik podle toho uplné nejstarSiho receptu, ktery se nam podafilo
dohledat. Tento sttedovéky recept na ,,ginger-/gingerbread pochazi z anglickych kuchaiskych
sbirek (soubort oznacovanych Curye on Inglysch / The Forme of Cury) ze 14. stoleti.

Ve volném ptekladu je zde psano:

,Aby se udelal pernik: vezmi dobry med a vycisti/odstran necistoty pri ohni; vezmi
svetly pekarsky chléb nebo odrezky (wastel bread) a nastrouhej/rozdrt je; vsyp je do variciho
medu a dobre rychle michej, aby se nepripalil. Poté sundej z ohné a pridej zdazvor (ginger),



dlouhy pepr (long pepper) a santalové drevo (saunders),; prohnét rukama, vioz smés do mélke
formy/krabice, posyp cukrem a zapichej do okrajii a stiedu hrebicek (cloves), pokud té to potési
atd.

Kdyz to pievedeme do soucasné¢ho
jazyka, je to v podstaté rohlikova strouhanka
svafend v horkém medu a smichana s kofenim.

Vysledna konzistence je spi§ lepkava
a pfipominad Zzelé bonbony. Velice sladka
asiln¢ kofenéna. Ale fascinujici, protoze
tak chutna sttedovek.

S pernikovym téstem se da tvoFit na desitky zpiasobd, ale vite, co byla DRUBERKA?

Priblizné¢ od 18. stoleti si pernikafi
ptivydélavali vyrobou hracek =z levnéjsiho
zitného tésta. Nebyly urceny k jidlu, ale
ke skutecné hie a skladaly se z nékolika ¢asti
slepenych  obilnym lepidlem. Pernikafi
zpravidla ptfed jarmarkem napekli spoustu
rozmanitych dilkq, nekteré tlacili
do pernikovych forem, jiné vytezavali z plati.
Aty pak ucednici skladali do podoby kolébek,
vozi¢kl, konikl na koleckdch, malych
domedkd, nebo i postavicek. Casto se jestd
dobarvovaly a dosuSovaly v peci.

Co se inspirovat a upéct si také takové pernikové lego?!
KRASNE TVORENI!

-uclov-
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