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UOvod

Marta Krejcickova

Nasim cilem je zvysit pfistup vefejnosti k evropskému
kulturnimu dédictvi - kulinatské kultufe rozvijené

v cisterciackych klasterech a klasterni krajiné —

a dlouhodoba aktivni Gi¢ast vefejnosti na tvaréim
vyuzivani tohoto kulturniho dédictvi. Pro¢ pravé
cisterciaci, jejichZ klastery se dodnes nachazeji

po celé Evropé?

Tento fad neprospival jen dusi.., ale diky zdkladni zasadé ,Ora et
labora“ a ekonomickym pravidldm fadu kultivoval mistni krajinu
a usiloval o maximalni surovinovou sobéstacnost. A to se odrazelo
inatalifi ...

Diky projektu se na vefejnost dostanou ptivodni recepty i jejich
moderni podoby. Vznikla tato kuchatka a souc¢asné online vefejné
ptistupna databaze ,gastrosofie” historickych receptti a jejich mo-
dernich verzi.

Prostfednictvim 3D vizualizaci klasternich interiérG ukazeme
divakdm, jak to vypadalo v klasternich kuchynich a jidelnach;
tyto modely budou nésledné vyuzivany vefejnosti a Skolami pro
vyuku prostfednictvim mezinarodni sit¢é CISTERSCAPES, drzi-
tele oznaceni Evropské dédictvi.

Skutecné kreativni vyuziti kulinafského dédictvi je pro nas klicové,
stejné jako propojovani lidi se zajmem o zivé dédictvi regiont
avyuzivani mistnich zdrojt a samozasobitelstvi.

Na realizaci projektu se zacastnily tyto organizace: Landkreis
Bamberg — vedouci partner evropské sité Cisterscapes (Némecko),
Paris Lodron Universitdt Salzburg — odborny garant v oblasti
vyzkumu a gastronomie (Rakousko), a mistni akéni skupina MAS
Rozkvét jako vedouci partner projektu, zastupujici zde klasterni
krajinu a aktivni mniSskou komunitu z Cistercidckého opatstvi
Vy$si Brod (Ceska republika).

Dtlezitym piinosem byla spoluprace s fadou dalsich cisterci-
ackych klastert a také moznost zapojit vefejnost do testovani ob-
novenych receptur. Kazda ukazka s moznosti degustace vzbudila
zajem.

A diky databazi receptur mate tuto moznost i Vy! Pfejeme hodné
dobrodruzstvi pfiobjevovanicisterciacké kuchyné ... adobrou chut!

Klaster v Ebrachu s okolim
Foto: Archiv leteckych snimku
Wolfganga Rosslera
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Ovod

U stolu s ,,bilymi mnichy*

Annette Schifer

Cisterciacké klastery v Evropé€ byly — a dodnes jsou — misty,
kde se duchovni prozitek a télesna ¢innost Ziji v harmonii,
zcela v duchu zasady svatého Benedikta z Nursie: ora et labora —
modli se a pracuj. Toto zaroven prosté i hluboké Zivotni
pravidlo cisterciaci hluboce ptijali za své a povysili je na
zakladni princip svého fadu. Duch i télo proto povaZzuji

za rovnocenné. Usili o vyvaZeny zptsob Zivota vyplyva

ze samotného jadra benediktinské fehole. Neni tedy divu,
Ze jejich tradice se nevztahuje pouze k duchovnim

a nabozenskym potfebam, ale i k péci o télesné blaho.

Jidlo zde nenijen prostym pfijimanim potravy — je také
vyrazem péce o dusi i télo.

Projekt ,Kulturni dédictvi cisterciacké kuchyné” si klade za cil na-
vazat na myslenku celostniho Zzivotniho stylu ,bilych mnichd“
a priblizit téma ,kulinafska tradice a stravovaci zvyklosti“ $ir§i mezi-
narodni vefejnosti — srozumitelnou a smyslové poutavou formou,

......

nich nastroja.

Tato kniha neni pouze zaznamem aktivit projektu za poslednich
32 mésicl — jejim cilem je také vzbudit chut objevovat (nebo znovu
objevovat) krajinu, produkty a recepty spojené s cisterciackou tradici.
V souladu s mottem: ochutnejte — a vychutnejte si to!
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,Neprirozena strava hlad
nezazZene — jen ho zvysuje.“

Bernhard von Clairvaux

Umeéfenost a sebekazen byly zakladnimi principy mnisského
zpUsobu zivota — zejména podle benediktinské fehole, kterou se
tidily i reformni fady z ni vzeslé. To samoziejme platilo i pro télesné
pozitky. Piejidani a nadmeérné piti alkoholu bylo nezadouci, piesto
seu pivaavina ¢asto pfimhouftilo oko. Postni doby bylo nutné piisné
dodrzovat, a i ve zbytku roku se maso podévalo jen pii zvlastnich
ptilezitostech. Ve stfedovéku bylo maso podle doslovného vykladu
Benediktovy fehole dokonce zcela zakdzano — vyjimku méli pouze
nemocni, kterym mélo dodat silu.

Pestrost cisterciacké zemédeélské ¢innosti se dodnes promita do
naseho jidelnicku — v podobé tradi¢nich a charakteristickych suro-
vin. Jejich celoevropska sit pfitom pfedstavuje pomyslnou tfeSnicku
na dortu — vzdyt od Atlantiku po Stfedomofi, od Baltu az po Alpy
ovliviiovaly klasterni jidelnicek nejrizn€jsi krajiny i mistni tradice.
Tato jednota v rozmanitosti je Gzce spjata s cisterciackym fadem
a skutecné se odrazi ve vsech kulturnich hodnotach, které z néj
vzesly.

Védéli jste napiiklad, Ze cisterciaci — ackoliv se plivodné zavazali
k pfisné askezi — méli o nékolik stoleti pozdéji na slavnostni tabuli
az sedm druht masa? A v kolika koutech Evropy pfispéli svym
plsobenim k rozvoji vinafstvi? Mnisi z Citeaux a jejich nasledovnici
byli vynalézavi — uméli vyuzit pfirodni zdroje v§ude tam, kam se
béhem své expanze vEvropé dostali, a dileje rozvijet. Krajinu kolem
svych klastert pfetvafeli podle svych pfedstav a dokazali zGrodnit
i oblasti, které do té doby zlistavaly nevyuzité. Co tam vypéstovali
nebo vyrobili, to se pak objevovalo i na jejich vlastnich stolech
v klasternim refektafi. Cisterciaci se fidili zasadami, které jsou
mozna aktualnéjsi nez kdy dfiv — kladli dtiraz na regionalni ptivod,

Uvod
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UOvod

,Do rajské zahrady se nevstupuje
nohama, ale srdcem.”

Bernhard von Clairvaux

sezénnost a udrzitelnost. V souladu s ptirodou a rytmem ro¢nich
obdobi vytvareli kulturu stolovani, kterda ndm muze byt inspiraci
i dnes — podnétem k tomu, abychom znovu obrétili pozornost
k tomu, co je blizké a pivodni.

Rozmanitost kulinafského dédictvi cisterciaki odrazi pestrost
krajti, odkud vzeslo. Krajina a jeji plody tvofily zaklad klasterniho
jidelnicku. At uz Slo o vino ¢i ¢aj, ryby nebo pivo — kazdy klasterni
produkt mél své misto plivodu a diky pfedavané tradici se §ifil
napfic¢ Evropou, bez ohledu na hranice. Jelikoz se kulinaiské zvyk-
losti v klasterech po dlouhou dobu pfedavaly predevsim udstné,
mame o receptech a produktech spolehlivéjsi informace az od
19. stoleti, kdy se zaCaly objevovat prvni klasterni kuchatky.
Jedine¢nou vyjimku vSak pfedstavuje kuchaiska kniha cisterciac-
kého kuchatiského mistra a pozdéjsiho opata klastera Maulbronn
Bernharda Buchingera z roku 1672. Jeho mirné exotické barokni po-
krmy jsme vyzkouseli v praxi — a ty nejlepsi z nich jsme vybrali pro
tuto knihu.

Bohatstvi smysld, které fad nabizi, si mdZzeme vychutnat i zcela prak-
ticky. Recepty nas provazeji celym rokem a rGznymi pfilezitostmi —
od postnich pokrmd pro chvile vnitfniho ztiSeni az po vytiibené po-
choutky pro slavnostni tabule. A samoziejmeé nechybi ani sladkosti
z Cech a Rakouska.

Vydejte se tedy s nami na cestu krajinami stfedni Evropy
a pohlédnéte na lesy, feky a pole mezi burgundskymi kopci a roz-
lehlymi nizinami Poryni, mezi plaZzemi Baltského mofe a drsnou
krasou slovinskych vybézka Alp — o¢ima cisterciakda.

RSN

Tato kniha Vas zve podivat se na kulturni krajinu stfedni Evropy,
formovanou cistercidky, novyma ocCima: jako na mista duchovni
hloubky, zeméd€lské tvofivosti a kulinarniho dédictvi.

Vypravi o klasterech a jejich historii, o Zivotnim stylu, v némz se
prace, vira a pfiroda nachazely — a stale nachéazeji — v harmonii.
Pfedstavené recepty nejsou jen navodem k vafeni. Jsou projevem
staleté kultury umeéfenosti, vnimavosti a hlubokého propojeni
s rytmem pfirody. Tato kniha neni obycejnou kucharkou — je vypra-
vou ke kofentim udrzitelného umeéni zit.

Cisterciacti mnisi p¥i praci,
vyfez tzv. Bernardova oltare,
Jorg Breu st. (1500-1502),
klasterni kostel ve Zwettlu
(Svétlé)
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Po historickych stopach cisterciackého radu

Annette Schafer ,(...) multiplicata est sicut stelle celi et excrevit
in immensum cisterciensis ordinis religio
sanctimonialium (...)", ,,rozmnoZily se jako
hvézdy na nebi a bezmezneé pribyvaly

v cisterciackéem radu”

Jacques de Vitry v Historia occidentalis, kolem roku 1220,
o rozsiteni cisterciackych zenskych klaster(

Predstavte si, Ze vstupujete do svéta naplnéného tichem,
krasou a hlubokou spiritualitou. Rad cisterciakd, zalozeny
na konci 11. stoleti, patfi k nejvyznamnéjSim mnisskym
spolecenstvim Evropy. Jeho d€jiny se vyznacuji usilim

o jednoduchost, rozjimani a tésné spojeni s ptirodou.

Cisterciaci jsou zndmi svymiimpozantnimi klastery, které se ¢asto
nachazejivmalebnékrajiné. Tato mista nejsoujen duchovnimicen-
try, ale také architektonickymi skvosty. Jejich ¢isté a strohé stavby
odrazeji hodnoty fadu: skromnost a soustfedéni na to podstatné.
Pfi navstéve cisterciackého klastera pocitite klidnou atmosféru,
ktera vybizi k zamysleni a vnitfnimu ztiSeni.

Umisténi cisterciackych klasterd bylo vidy vedeno touhou po
odlouceni od svétského ruchu. Cisterciaci svd sidla zakladali
predevsim ve venkovskych, casto odlehlych koncinach, které jim
poskytovaly prostor k rozjimani, praci a sobéstacnému zivotu.
Typickymi misty byly krajiny uprostfed mirné zvlnénych kopcg,
Sirokych fi¢nich Gdoli a neporusené prirody. Dnes ndm tato mista
pfipadaji idedlni pro pési vylety, cykloturistiku nebo prosté za-
staveni — k tichému obdivu a nadechnuti. Kdo se vyda pésky okolim
klastera, mlze jeSté dnes vnimat stopy davné prace mnichd — a vy-
chutnat si pfirodu v jeji pivodni krase.

16

Rychla expanze fadu napfi¢ Evropou byla tajemstvim Gspéchu tzv.
,biljch mnich®”. Béhem pouhych nékolika desetileti vybudovali
diky dmyslné propracovanému systému filiaci desitky dcefinych
klasterd ve Francii, Némecku, Cechich, Rakousku, Slovinsku,
Polsku, a i mimo tyto zemé. Zatimco zakladajici komunita matet-
ského opatstvi v Citeaux citala kolem roku 1089 jen nékolik malo
mnicht, uz o necelych padesat let pozdéji existovalo pfiblizné 340
opatstvi s vice nez 11 000 Cleny konventu — rust, ktery nemél ve své
dobé obdoby. Jakmile se novy klaster upevnil, bylo obvyklé vyslat
dvanact mnichd k zaloZeni dcefiného klastera — a tim otevfit fadu
zalozeny na pokotfe a vife, ale zaroven budovali i promyslenou
a vizionafskou hospodafskou strategii. Zvlastni daraz kladli na
zemeédélstvi a sobéstacnost. Jejich udrzitelny zpiisob hospodafeni
meél trvaly vliv na podobu mnoha evropskych krajin.



UOvod

V okoli kazdého klastera vznikal promysleny systém
pro péstovani zemédélskych plodin, doplnény o pottebnou
technickou infrastrukturu.

Tzv. medvédi klize, kronika
klastera ve Zwettlu (Svétlé)
zraného 14. stoleti. Poprvé
zachycuje typicky systém
hospodareniv cisterciackém
klastere: hospodarské dvory
zvané grangie, usporadané do
kruhu okolo budov klastera.
Foto: Stift Zwettl
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Hospodafska sobéstacnost a nezavislé zasobovani pattily k zdkladni
filozofii cisterciackého fadu. V okoli kazdého klastera vznikal pro-
mysleny systém pro péstovani zemeédélskych plodin, doplnény
o potfebnou technickou infrastrukturu. V cisterciackych klasterech
pusobili skute¢ni mistfi vodniho stavitelstvi — jejich dimyslné za-
sahy dokrajinyjsou patrné dodnes: vpodobé kanald, mlynd, rybnikd,
vinic i obhospodafovanych lesti. Mnisi uméli svou ekonomickou silu
dobfe vyuzit: pfebytky z vlastnich vynost prodavali ve méstech,
¢imz si zajiStovali piijmy. Ve svych meéstskych dvorech zakladali
obchodnipobocky a tézili tak z rozsahlé evropské sité, kterou si vybu-
dovali.

Hospodatsky zplisob fungovani cistercidckych muzskych klastert
byl do urcité miry pfevzat i Zenskymi konventy. Také cisterciacky
hospodatily pro vlastni obzivu a piebytky prodavaly v okoli. BEhem
kratké doby zaznamenaly bezprecedentni Gspéch po celé Evropé
a ukazaly se jako atraktivni ¥ad pro svobodné glechti¢ny. Slechtici
mohli v klasterech cisterciacek zajistit péci o své sestry, dcery Ci tety
azaroven prispét prostfednictvim nadaci ke své vlastnispase. Jelikoz
jeptisky zily vzdy v pfisné klauzufe, méla pouze abatySe omezeny
kontakt s vnéjsim svétem. Pro spravu majetku a fyzickou praci byly
zavislé na pomocia podpofe zvenci. V duchovnich a pastora¢nich za-
lezitostech podléhaly knézim z okolnich muzskych konventt. Pfesto
jsou dodnes znamy rozhodné a sebevédomé zeny v roli abatysi, které
vedly své klasteryivbouflivych ¢asech a poskytovaly svym spoluses-

tram oporu a orientaci.
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Uvod

Aby byl tento odkaz uchovan, vznikl pod vedenim
zemského okresu Bamberg projekt Cisterscapes —
iniciativa, ktera dnes propojuje 17 cisterciackych
klastertiv péti evropskych zemich a od roku 2024
nese prestizni oznaceni Evropské dédictvi.

CisterciacizanechalivEvropébohatouavyznamnoustopu.Jejichod-  Svaty Bernard se modii

kazje dodnes patrny vkrajiné, kterou pomahali utvafet. Aby byl tento 2::'::':] :L':;' ;;’t"?yf_a\?if; 43
odkaz uchovan, vznikl pod vedenim zemského okresu Bamberg pro-  zkFiZové chodby byvalého
klastera cisterciacek u sv.
Aperna v Koliné nad Rynem,
klastert v péti evropskych zemich a od roku 2024 nese prestizni  dnes vestavéna do sakristie

v T I, . fyz . kolinského dému, okolo roku
oznaceni Evropské dédictvi. Tak se stalety duchovnifad symbolicky 1525,

prenasido souCasnosti. Vymeéna, propojeni akomunikace napfichra-  Foto: AKGImages
nicemi, jak ji cisterciaci kdysi péstovali, by ndm meély byt inspiraci
idnes —kjednanivjejich duchu a k vnimani Evropy jako jednotného

jekt Cisterscapes — iniciativa, ktera dnes propojuje 17 cisterciackych

a kulturné propojeného prostoru. Kazdy, kdo se zajima o historii, ar-
chitekturu, umeéni nebo spiritualitu, objevi ve svété cisterciackych
klasterd fascinujici dédictvi. Nechte se inspirovat klidem a krasou
téchto mist a objevte hluboké propojeni ¢lovéka, pfirody a viry, které
cistercidky provazi jiz po staleti. Navstéva cistercidckého klastera
nenijen cestou do minulosti — je to pozvani k objevovani sily pfirody
ajednoduchosti klasterniho zivota.

21




Ovod

Kde cisterciaci varili a jedli
Architektura klasterniho stolovani jako odraz radu a rehole

Martina Schutova

V Zivoté cisterciackych mnich@ hral prostor zvlastni roli —
nebyl jen kulisou duchovniho sili, ale jeho konkrétnim
nastrojem. Kazda budova v aredlu klastera méla své pfesné
misto, icel i vjznam. Mezi témito prostory méla kuchyné
arefektar (jidelna) vysostné postaveni. Byly soucasti

kazdodenni rutiny, prostorem mlceni, prace i kontemplace,

kde se spojovala télesna potfeba s duchovni kazni.

Kuchyné - srdce provozu a ohnisté fehole

Kuchyneé cisterciackych klastert byla umisténa v jiznim ktidle kon-
ventu, v tésné blizkosti refektait — jednoho pro mnichy, druhého pro
konvrse (laické bratry). Budovy nebyly vzajemné propojeny dveimi,
ale vydejnimi okénky, kterd minimalizovala $ifeni pachd, koufte
a hluku do okoli. Uvnitf kuchyné dominovalo centrdlné umisténé
oteviené ohnisté s dymnikem, zde se pfipravovala veskerajidla podle
fadovych predpist. Vafilo se v keramickych hrncich, kotlicich a na
panvich s nozickami, zvanych kuthany.

Jako kazdy prostor v klastefe, i kuchyné podléhala pfesné stano-
venym pravidlim. Nebyla zde kuchatka ani najaty persondl — varili
sami mni$i, a to v rdmci tydenni sluzby. Funkce kuchafe kolovala
mezi bratry, ktefi zaroven zajistovali Uklid, roznos jidel a udrzbu
vybaveni. Nad provozem dohlizel celerat — odpovédny za zdsobovani,
rozpocty i provoz celé kuchyné a sklad. Daslednost cisterciacké
organizace se promitala i do téchto, pozemskych” ¢innosti.
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Refektar - prostor ticha, fadu a spoleéného sdileni

Refektaf, tedy klasterni jidelna, m€l nejen praktickou, ale i symbo-
lickou roli. Vybihal z dispozice jizniho kiidla objektu konventu
a svou velikosti i architekturou zdirazioval dalezitost spole¢ného
stolovani. V refektafi vladlo naprosté ticho. Mnisi jedli v klidu,
zatimco z vyvySeného mista, lektoria, jeden z bratii pfed¢ital z du-
chovni literatury. Tento lektor se najedl az pozdéji, spolu se sluzbou
v kuchyni. Jidlo bylo jednoduché — zelenina, kaSe, chléb, m1écné
vyrobky — ale vzdy peclivé pfipravené a vazné konzumované.

V nékterych klasterech byly dva refektafe — letni a zimni. Zimni byl
mens$i a snadnéji vytapény. Refektat byl natolik vyznamnym pro-
storem, ze patfil mezi pét povinnych mist, které musely byt v novém
konventu pfitomné pti pfipadném pfestéhovanifadu.

Kuchyn v klastere Odivelas
v Portugalsku
Foto: Michael Brauer
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Ovod

Opatska kuchyné slouZzila pro potteby opata
a vyznamnych hostit. Spitalni kuchyné pak
pripravovala jidla pro nemocné

Refektar klastera
Alcobaca v Portugalsku
Foto: Wikipedia
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DalsSi kuchyné - opatska, spitalni, charitativni

Kromé hlavni mnisské kuchyné existovaly i dalsi varné prostory.
Opatska kuchyne slouzila pro potfeby opata a vyznamnych hostd.
Spitalni kuchyné pak ptipravovala jidla pro nemocné, pro které pla-
tila vyjimka z pfisného postniho rezimu — dostavali vyvary nebo
maso. A kone¢né — kuchyné v sobé skryvala i charitativni funkci:
kazdodenné se zbylé porce jidla pfenasely pfed branu klastera, kde
Cekali chudi nebo poutnici. Pfipraveno pro né byvalo pivo, chléb
a zeli, o svatcich i néco lepsiho. Se stravovanim se v klasterech
samoziejmé pojilo i dalsi zdzemia funkce s nimi spojené, naptiklad
sypky.

Archeologicky obraz: tiché stopy kuchyni

Fyzické diikazy o klasternim vateni jsou vzacné — vétsina kuchyni
byla pfestavéna nebo zanikla. Vyjimku pfedstavuje archeologicky
nalez stfedoveké kuchyné ve Velehradé, odkryty v roce 2019. Docho-
vané ohnisté s kamennymi patkami pro konstrukci dymniku je uni-
katnim piikladem prostoru, kde se fehole proménovala v realitu.
Také ve Zdafe nad Sizavou se zachovala barokni su$irna sladu,
soucast pivovarského provozu, a v nékterych dalSich klasterech

¥o v

zlistala ptvodni dispozice refektaid Citelna dodnes.
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Produkty a jejich krajina

Co prislo u
Pravén

Poutni kostel svatého Jana Nepomt
na Zelené hore nedaleko klasteraz
nad Sazavou

Foto: Turistickeé informacéni centru
(TIC) Zamek Zdar &




Produkty a jejich krajina

Ryby a postni jidla
u cisterciaku

Mezi pravidly a realitou

To, co se u cisterciakli podavalo na stdl, nebylo nahodné.
Naopak: klasterni jidla se fidila pfesnym planem, ktery
byl stanoven v Reholi svatého Benedikta — duchovnim
zakladu Radu. Zvlasté zajimavé je podivat se na obdobi
pustu a na to, jaké misto zaujimala ryba v jidelnicku

mnichdu.

To, co se u cistercidk?i podavalo na stal, nebylo nahodné. Naopak:
klasterni jidla se ¥idila pfesnym planem, ktery byl stanoven v Re-
holi svatého Benedikta — duchovnim zakladu Radu. Zvlasté zaji-
mavé je podivat se na obdobi plstu a na to, jaké misto zaujimala
ryba vjidelnicku mnichd.

V kapitolach 35 az 41 Regula Benedicti je pfesné stanoveno, kdy,
jak casto a za jakych podminek se smélo jist. V 1été — kdy byly dny
dlouhé a prace na polich intenzivni — se vétsinou jedlo dvakrat
denné, v poledne a vecCer. Ve stfedu a v patek, tradi¢nich postnich
dnech, bylo na programu pouze jedno jidlo. V zimé se obecné jedlo
pouze jednou denné a v pfedvelikono¢nim postnim obdobi bylo
totojidlopovolenoazposetmeéni.Itakvsakmélobytjidlodokonceno
za denniho svétla — umélé osvétleni stol nebylo povoleno.

Toto pravidlo mélo za cil umirnénost a duchovni soustfedéni.
Béhem postniho obdobi méli mnisi pfekracovat svou obvyklou
disciplinu — dodate¢nymi modlitbami, odfikdnim spanku, méné
mluvenim a samozfejmé méné jidlem. Postni obdobi bylo ¢asem
vnitfniho ocisténia pfipravy na Velikonoce. Ale ne kazda obét byla

30

Cisterciak pfi peé¢eniryb

v klasterni kuchyni. Malba
na kachlovych kamnech

v letnim refektafri klastera
Salem, Rudolf Kuhn, 1733.
Staatliche Schlésser und Géarten
Baden-Wurttemberg, Schloss
Salem; Foto: Hermann Bohne.

(Vpravo) Vyobrazeni
cisterciackého rybnikarstvi
v Reinském vzorniku.

Foto: Stift Rein
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yly dny 1€ a prdace na polich
tenzivni — s e vétsinou jedlo dvakrdt denn,
,.'jbole('ine a vecer. Ve sttedu a v pdtek,

tradicnich postnich dnech, bylo na programu
pouze jedno jidlo.

< ] o e _ . o : o Tzv. Rybi dviir v klastere ve Waldsassenu
28 , TN L e S : Foto: Stadt Waldsassen
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Produkty a jejich krajina

V zimé se obecné jedlo pouze jednou denné
a v predvelikonocnim postnim obdobi bylo
toto jidlo povoleno aZ po setméni.

Tzv. Pivovarsky rybnik
u klastera Loccum
Foto: Birgit Birth
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absolutni. Maso ,¢tyfnohych zvitat“, tedy hovézi, vepfové nebo
jehnéci, bylo zasadné zakazano. Ryby vsak nebyly povazovany za
maso v pravém slova smyslu.

Zde zacina klasterni kreativita: ryby byly bez okolk@ interpretovany
jako ,fi¢ni zelenina“ — pojem, ktery jazykové podtrhoval odstup od
skute¢ného zvifeciho svéta. Na stul se obcas dostalo i bobfi maso,
protoze podle argumentace se bobr diky svému Supinatému ocasu
a zplsobu zivota povazoval za ,vodni zvite“. Nékdy se pfipravoval
pouze bobfi ocas. Takové vyklady ukazuji, jak flexibilné se dala pra-

vidla Radu dodrZovat.

Ryby tedy nebyly v klasternim Zivoté jen povoleny, ale byly dilezité.
Cisterciaci brzy zacali zakladat vlastni rybniky, aby se mohli sami
zasobovat — a v dobé plistu také pokryt rostouci poptavku obyva-
telstva. Klastery jako Maulbronn provozovaly opravdovy rybaisky
prumysl. Chovalikapry, Stiky a Ghote, které prodavali a samoziejmé
také samikonzumovali.

Ryby tak nebyly jen vitanym zpestfenim jidelnicku, ale také ekono-
mickym faktorem. Klasterni odfikani tedy zdaleka neznamenalo
kulinafskou jednotvarnost, ale bylo vyvazeno kreativitou, organi-
zaci a chytrym vykladem pravidel. A vzdy platilo, Ze cokoli chtél
mnich navic obétovat — at uz jidlo, spanek nebo jiné vymozenosti —
musel se domluvit s opatem. I v odfikani mél totiz poradek nejvyssi
prioritu.

Klasterni strava cistercidkt byla tedy odrazem jejich duchovniho
postoje: umirnénd, pfisn4, ale ne rigidni. Ryby se staly symbolem
tohoto postoje — mezi odiikanim svéta a moudrym zivotnim stylem.




Produkty a jejich krajina

Klasterni rybniky v promeéne

Cisterciaci a jejich ziva rybarska tradice

Maso bylo ve stiedovékém klaSternim zivoté vzacnosti —
alespon maso ¢tyfnohych zvifat. Benediktinska

pravidla mnichim ptikazovala pfisnou zdrZenlivost,
zejména béhem plstu. Ryby vSak byly povoleny a staly

se tak nepostradatelnou soucasti klasterni stravy.

Aby tuto potfebu pokryli, vyvinuli cisterciaci propracovany
systém chovu ryb, ktery ovlivnil celé krajiny.

Obzvlasté plisobivé je to v Maulbronnu a Waldsassenu.

Klaster Maulbronn
Rajsky dvar
Foto: Glinther Bayerl
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Maulbronn - Systém vodniho hospodaistvi v minulosti

Kolem klastera Maulbronn, zaloZeného v roce 1147, vznikl impo-
zantni systém vodnich tokl a rybnikd, ktery dodnes utvafikrajinu.
V kopcovité pohrani¢ni oblasti mezi Kraichgau a Strombergem
vytvofili cisterciaci jemné vyladénou souhru pramend, potokd,
ptikopt a pfehradnich jezer. Cilem bylo regulovat vodu, zabranit
povodnim a chovat ryby.

Usttednimi prvky tohoto systému byly Aalkistensee, nejvétsi ryb-
nik v regionu o rozloze pfiblizné 13 hektardi, a Tiefe See, ktery
prehradil potok pfimo pied klasterem. K chovu ryb byly vyuzivany
i dalsi rybniky, jako naprfiklad Rossweiher nebo Hohenackersee.
I kdyz ze starého systému rybnikdi dnes jiz mnoho nezbylo, ndzvy
téchto vodnich ploch pfetrvavaji dodnes: jako pfirodni pamatky,
cile turistickych vylett a tiché diikazy cisterciackého umeéni plano-
vani.

Rybniky byly napajeny pramenitou a destovou vodou a byly propo-
jeny kanaly. Pomoci takzvanych hladovych studni — prament, které
vedly vodu pouze obcas — bylo mozné regulovat hladinu vody.
V klasternich rybnicich se chovaly pfedevsim kapfi, thofi a lini.
Byly povazovany za vyzivné, trvanlivé a — z teologického hlediska
— bezproblémové.

Chov ryb neslouzil pouze k vlastni spotfebé. Piebytek se prodaval
nebo v dobé plstu dodaval do sousednich klastert. Ryby byly tedy
také hospodaiskym statkem — a vyjadfenim schopnosti klastera
sladit pfirodu a viru.

Aalkistensee, nejvétsi
dochované jezero v okoli
klastera Maulbronn

Foto: Naturpark Stromberg-
Heuchelberg/Dietmar Denger
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Produkty a jejich krajina

Mnisi prodavali ryby na trzich a provozovali
tak ranou formu udrzitelného zemédeélstvi.

Rybniky v Tirschenreuthu
Foto: Stadt Waldsassen

Waldsassen - rybnikarstvi formujici krajinu v oblasti
Stiftland

Také v klastefe Waldsassen, zalozeném v roce 1133, hral chov ryb
ustfedni roli — zejména v takzvané Stiftland, tedy bavorské ¢asti
klasterni krajiny. Okoli Waldsassenu nabizi idedlni podminky:
vodnaté kotliny, mirné kopce, cetné prameny. Zde mnisi vybudo-
vali hustou sit rybnikd, ktera je Caste¢né vyuzivana dodnes.

Ve Waldsassenu bylo rybnikarstvi tizce spojeno s grangiemi — k1as-
ternimihospodafskymiusedlostmi, které obvykle obhospodafovali
lai¢ti bratfi. Ti se starali o rybniky, udrzovali hraze a pravidelné
lovili ryby. Ryby byly obzvlasté zadané béhem plstu — nejen v sa-
motném klastefe, alei meziobyvatelstvem. Mnisi prodavaliryby na
trzich a provozovali tak ranou formu udrzitelného zemédélstvi.

I zde dominovali kapii a Stiky, kterym se v zivnych vodach dafilo.
Rybnikafstvibylo tak Gspésné, Ze se stalo ekonomickym zakladem
klastera a zaroven charakteristickym prvkem kulturni krajiny.
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Produkty a jejich krajina

(Nahore) Pohled zvenku na
baziliku Nanebevzeti Panny
Marie a svatého Mikulase
(byvaly klasterni kostel)
Foto: Turistické informacni
centrum (TIC) Zamek Zdar

(Dole) Rybnik Vapenice
uprostied zdarskych lesd
v okoli klastera

Foto: Turistické informacni
centrum (TIC) Zamek Zdar
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Trvalé dédictvi

To, co dnes ¢asto plisobi jako romanticka priroda, je ve skute¢nosti
vysledkem staletého planovani. Rybniky cisterciakd byly tech-
nickymi stavbamis duchovnim pozadim — zdrojem obZzivy a zdroven
vyjadfenim idealu klasterniho Zivota.

V ¢eském klastefe Zd4r nad Sazavou se dodnes zachovaly barokni
rybniky: umélecky ztvarnéné sadky se sochamiandéld, které kdysi
slouzily k uchovavani zivych ryb pro konzumaci a prodej. Napajené
z klasterniho rybnika pfipominaji dlouhou historii, i kdyz dnes jiz
neslouzi svému ptvodnimu tcelu.

Cisterciaci kladli velky ddraz na sobéstaCnost prostfednictvim
vlastnoruc¢ni prace — chov ryb byl jeji nedilnou soucasti. Rybniky
byly peclivé planovany, casto jesté pfed zahajenim stavby klastera.
To ukazuje, jak rozhodujici byla voda pro vybér mista a zptisob zivota.

To, Ze mnoho z téchto rybnikd existuje dodnes, nenindhoda. Byly
po generace udrzovany, ptizplisobovany a stale znovu vyuzivany.
Dnes jsou na mnoha mistech chranény jako pfirodni pamatky.
Stale vSak vypravéji o dobé, kdy ryby nebyly jen potravou, ale také
symbolem klasterniho umeéni zit.
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Tradice se setkava s regionalnimi produkty

Chov ryb ma v stfedoevropskych klasterech dlouhou
tradici, stejné jako v dolnorakouském klastere Zwettl,
kde se tento zplisob hospodafteni praktikuje dodnes.
Pavodné slouzil k zajisténi stravy béhem plstu, dnes
spojuje staleté know-how s modernimi standardy kvality.

Zapis v Barenhaut, nadacni knize klastera Zwettl, naznacuje,
Ze chov kaprli ve rybnikafské oblasti ve Waldviertlu ma témeéf
gooletou historii. Waldviertel byl za svij tradi¢ni, pfirodé blizky
chov kaprti ocenén mezinarodnim certifikitem GIAHS. GIAHS je
zkratka pro ,Globally Important Agricultural Heritage Systems”
(globalné vyznamné zemédélské systémy), program Organizace
OSN pro vyzivu a zemédélstvi (FAO), ktery chrani celosvétové
jedinecné, historicky vyvinuté zeméedélské systémy. Klaster Zwettl
je tak soucasti zivého kulturniho dédictvi, které spojuje regionalni
kvalitu s globalnim vyznamem.

V rybnicich kolem klastera se dodnes chovaji kapfi a pstruzi
udrzitelnym a lokdlnim zplisobem. Ryby se pomalu vyvijeji
v pfirodnich vodach — bez intenzivniho chovu, s ohledem na zivot-
ni prostiedia dobré Zivotni podminky zvifat. Tato forma chovuryb
zarucuje kvalitni ryby s prokazatelnym pivodem.

42

Na pfiblizné 90 ha rybniéni
plochy jsouv 15 rybnicich
chovani prevazné kapfi

a pstruzi, doplnéni ovSem
i o dalSi ryby jako stiky,
candaty a liny.

Foto: Stift Zwettl

Obzvlasté zadany je kazdoro¢ni prodej ryb pfimo z rybnikd, ktery
zaCina vzdy na podzim. Zakaznici dostanou Cerstvé kapry a pstruhy
— na pfani celé nebo filetované. Nabidku doplnuji uzené ryby a spe-
cidlni delikatesy, jako je obliben4 domaci uzena kapii pastika.

Opatstvi Zwettl navazuje svym chovem ryb na staré klasterni tradice
a zaroven je dobrym pfikladem regionalni produkce potravin, ktera
sazinakvalitu misto kvantity.

M)
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Vsechno zacalo sporem

Prvnizminka o rybnicich u Ratschenhofu se vaze k
soudnimu sporu: Pilgrim z Zwettlu, bratr zakladatele
klastera Hadmara I. z Kuenringu, pozadoval v letech 1141
az1144 od opata Hermanna I. ze Zwettlu, aby mu dozivotné
prenechal pozemky klastera, v€etné Ratschenhofu,

k hospodarskému vyuziti. Pilgrim ve svém dopise psaném
v latiné velmi sebevédomeé tvrdil, ze by hospodatil
,mnohem lépe" — zejména pokud jde o ovocné sady, vCeliny
arybniky (,vivariis“). Latinské slovo ,vivarium” —

od kterého se odvozuje némecké slovo Weiher (rybnik) —

je stary nazev pro rybnik. Lze tedy predpokladat, ze rybniky
u Ratschenhofu, které se jako fetéz vinou kolem obce,
existujijiz od poloviny 12. stoleti.

Rudmannser-Teich
Foto: Stift Zwettl
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Produkty a jejich krajina

Chmel a slad, Boze ochranuj!

Pro cisterciaky bylo vareni piva mnohem vic nez jen
vedlejsi ¢innosti. Bylo nedilnou soucasti jejich klasterniho
zivota a ekonomickych aktivit. I ve stfedoveéku byla vyroba
piva soucasti kazdodenni klasterni kultury. To, co ptivodné
slouzilo jako prostfedek sobéstacnosti, se brzy vyvinulo

v dilezZité hospodarské odvétvi s vysokym spolecenskym
vyznamem.

V centru klasterniho pivovarnického uméni stala snaha o dosazeni
sobéstacnosti v zasobovani. PSenice a jeCmen se péstovaly na vlast-
nich klasternich polich a chmel rostl ve specialné vysazenych za-
hradach. Zejména v hospodaftsky silnych cisterciackych klasterech,
naptiklad v Cechach a na Moravé, vznikaly profesionalni pivovary
s jasnou strukturou: sladci, pisafi, kontrolofi a spravci spolecné
zajisStovali kvalitu, pofadek a vynos. Pivo bylo pfesné evidovano,
ochutnavano a distribuovano — tedy administrativni aparat zcela
moderniho charakteru. Béhem ptstu se lidé o to vice snazili kom-
penzovat omezeny pfijem pevné stravy pfiméfené bohatymi napoji,
protoze: tekutiny pist nenarusuji!

Z hlediska chuti vsak mélo stfedovéké pivo s dnesnimi pivy jen pra-
malo spole¢ného. Bylo nefiltrované, husté a pfed podavanim se pro-
michavalo, aby se v ném rozvifila sedlina. Jeho funkce byla také
vyzivny zaklad polévek, omacek a kasi. Pivo bylo tedy kazdodennim
produktem velkého vyznamu. Pfidanim bylin a kofeni, jako je jalo-
vec, fenykl nebo $alvéj, mohl kazdy klasterni sladek dodat pivu svou
vlastni osobitou chut.
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Foto: AdobeStock

Trapisté jsou reformovanou vétvi cisterciackého radu, ktera vznikla ve Francii
v17. stoleti. Ziji také podle benediktinského pravidla ,Ora et labora“ — modli

se a pracuj. Trapistické pivo se dodnes variv klasterech, pod dohledem mnichd,
prevazneé v Belgii nebo Holandsku. Vytézek z prodeje se pouziva na podporu
komunity a na dobroc¢inné tcely. Pivo jako soucast klasterni kultury je tedy stale
zivé! Trapisticka piva tak navazuji na pivovarnickou tradici cisterciakda.

Technicka propracovanost procesu vareni piva byla obdivuhodna.
Kazdafaze od vyroby sladu pfes rmutovani, mleti, scezovani, vafeni
mladinyachlazenibyla precizné promyslena. Dokonceioddélovani
sladu a pouzitych obilnych zrn se provadélo pomoci prouténych sit.
Slad je nakli¢ené a nasledné ususené obili, obvykle je¢men. Tvofi
zéklad pro vyrobu piva: béhem procesu vafeni poskytuje potfebné
enzymy a cukry, z nichz pozdéji vznika alkohol.

Pouzita zrna — mlato - jsou vedlejsim produktem sladovani, tj. pfi
oddélovani tekuté pivni mladiny od pevného sladu. Jedna se o vy-
myty pevny zbytek sladu. I kdyz mlato jiz nehraje dalsi roli v pivo-
varském procesu, neni v zadném pfipadé bezcenné: pouziva se jako
krmivo pro zvifata bohaté na ziviny nebo v potravinafstvi (napf.
v chlebu).

Hotové pivo, které kvasilo ve velkych kadich, se nakonec plnilo do
sudd. Casto se tak délo ve vlastnich sklepich nebo pivnicich, z nichz
nékteré existuji dodnes. Nékteré klasterni pivovary existuji dodnes
nebo byly po staletich pfinejmensim obnoveny v duchu cistercidcké
tradice.

Co maji trapisticka piva spolecného s cisterciaky?
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Klasterni pivo s dlouhou tradici

Pivovar v opatstvi Aldersbach v Dolnim Bavorsku je jednim
z nejstarsich dosud existujicich pivovar® na svété — a je
pusobivym dokladem cisterciacké pivovarnické tradice.
Opatstvi Aldersbach bylo zalozeno kolem roku 1146 mnichy

z cisterciackého klastera Ebrach.

V nasledujicich staletich sehravalo vyjimecnou roli v klasternim,
hospodaiském, spolecenském i kulturnim ohledu. Prvni zminka
o pivovaru pochazizroku 1268, takze Aldersbach se mtize pochlubit
vice nez 750letou historii pivovarnictvi. Tato dlouha tradice byla
v roce 2018 oslavena jako vyznamné vyroci.

V Aldersbachu se po staleti vafilo pivo nejen pro vlastni spotfebu,
ale také na prodej. Poloha na obchodnich cestach a trodné okoli
napomahaly rozvoji prosperujiciho pivovarnictvi. Kromé pSe-
ni¢ného a jecného piva se zde brzy vyrabéla také svrchné kvasena
pivar@iznych chuti - vzdy pfizptisobend mistnim zdrojtm, rocnimu
obdobi a poptavce. Cetné zminky o ¢ilém prodeji piva v regionu uka-
zuji, Ze se aldersbasské pivo nepilo jen za zdmi klastera.

Provoz pivovaru byl pfisné regulovan: sladkem mohl byt pouze ten,
kdo slozil zkousku a prokazal své schopnosti. Po kazdé varce se pivo
kontrolovalo, dokumentovalo a ohlasovalo ke schvaleni. Jednalo se
o zpUsob zajisténi kvality, ktery 1ze dnes povazovat za pozoruhodné
pokrokovy. Z hospodaiského archivu klastera lze také vyvodit
zavéry o cendch, surovinach a zptisobech prodeje a distribu¢nich
kanalech. Timto zptisobem lze podrobné sledovat vyvoj klasterniho
piva od potraviny k regionalnimu zbozi.
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I po zruseniklastera v roce 1803 se tradice pivovarnictvi zachovala.
Pivovar byl pfeveden do soukromych rukou a pokracoval jako ,Al-
dersbacher Brauerei“. Podnik dodnes stoji v historickém arealu
klastera a navazuje na staletou historii - nejen co se tyce budovy, ale
také pivnim sortimentem, ktery vyslovné odkazuje na klasterni
dédictvi. Aldersbach tak neni jen historickym mistem, ale zivou
soucastibavorské pivnikultury s hlubokymikofeny v cistercidckém
dédictvi.

Historické skupinové foto
pred pivnimi sudy
Foto: Brauerei Aldersbach
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Pivovarnicka tradice opatstvi Vyssi Brod

Cisterciacké opatstvi Vyssi Brod (Hohenfurth) vjiznich
Cechéch bylo po staleti nejen cirkevnim centrem, ale také
vyznamnym pivovarem. Prvnizminka o vlastnim klasternim
pivovaru pochazi z roku 1380. Zpocatku si mniSi vafili pivo
sami - jednoduchymi prostfedky, casto v otevienych panvich
nebo kotlich. Toto domaci vareni piva se postupné vyvinulo

v organizovany hospodaisky provoz.

Z15. stoleti jsou dokonce jmenovité znami klasterni sladci Mikulas,
Jakub a Friedrich. Dtlezitym dokumentem je privilegium z roku
1524, které opat Krystof Knoll udélil méstantm trhového meésta
Vyssiho Brodu spolu s Janem III. z RoZzmberka, vladafem domu
rozmberského. Stanovilo, Ze pouze klaster mé pravo prodavat pivo
v okruhu ptl mile - klasicky pfiklad tzv. milového prava, které
vylucovalo konkurenci ostatnich pivovard.

Takova nafizeni nebyla neobvykla. V celych jiznich Cechach se
klasteryimajitelé panstvisnazili zajistit si vynosna prava na vafeni
piva.Pivobylovelmizidanéjakovyzivny, trvanlivyalevnévyrabény
kazdodenni napoj. V 16. stoleti bylo mozné koupit bud pullitr piva,
nebo bochnik chleba za dva haléfe, tedy asi za sedminu grose. Také
ve Vy$sim Brodé se vafilo pfedevsim tmavé pivo z jeCmene, méné
Casto svétlejsi pSeni¢né. ,Bilé pivo“ bylo vétsinou urceno pro hosty
nebo samotného opata.

Hospodatsky vyznam klasterniho piva byl znacny. V roce 1712

uvafil opatsky pivovar 489 sudt, coz bylo vice nez vyprodukoval
kterykoli jiny pivovar v regionu. O toto privilegium se vSak znovu
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aznovuvedly spory: nékdy s knizaty zEggenbergu, jindy s mistnimi
méstanskymi pivovary. Konflikt se vyostfil v roce 1669, kdy krum-
lovsky knize z Eggenbergu nechal z vlastniho povéfeni znicit
klasterni pivovar v nedalekych Sklafich. Pro mnichy to byla obrovska
ztrata. Piesto siklaster dlouho udrzel pozici nejvétsiho pivovaruna
Ceskokrumlovsku.

Vy$siBrod je tak pfikladem souhry mezi klaSternimi pivovarskymi
pravy, svétskou mocenskou politikou a ekonomickymi kalkulace-
mi. Ukazuje to ,spor o chmel a grose”: pivo bylo v rané novovékych
Cechach mnohem vic ne? jen népoj. Pivo bylo astfednim pro-
stfedkem k zajisténivlivu, pfijmu a identity.

Klaster a historicka trhova
obec VyssiBrod
Foto: Klaster VyssiBrod
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Pokud chcete zazit, jak se klasterni pivovarnicka tradice
muZe promitnout do soucasnosti, najdete to, co hledate,
vjihomoravském Predklasteti. V historickych zdech klastera
cisterciacek Porta Coeli byl stary pivovar peclivé obnoven

— vCetné tchvatné technologie, plisobivé architektury

a jemného smyslu pro atmosféru mista. Genius loci se zde
snoubi s chuti Cerstveé cepovanych piv a vytvari zazitek,
ktery potési znalce i zvédavce.

Pivovar Vorkloster (nazev pivovaru odkazuje na némecky pfeklad  Foto: Kiasterni pivovar
nazvu obce Predklastefi) nabizi nejen klasické cisterciacké pivni Porta Goel

styly, ale také kreativni varianty, jako je rubinovy nebo jantarovy

lezak a charakteristicky Kloster-Zwickl: nefiltrovany, pfirozené

zakaleny, s nadherné kofenénym nadechem. Pivovarsky sklep

je vSechno, jen ne obycejny: s laskou navrzeny, okouzlujici ve své

jednoduchosti, ptsobi téméf jako maly zazrak pivni kultury.

Ti, ktefi se radéji zdrzuji venku, najdou idylickou pivni zahradku

jako misto k odpocinku a spolecenskému posezeni na pozadi sta-

letych zdiklastera.

Pivovar Vorkloster znamena zivé pokracovanicisterciackého uméni

vafeni piva. Neni to muzeum, ale misto, které Zije v kazdé sklenici.
Tradice zde nezapadava prachem.
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~,,Qui bonvin boit, Dieu voit*“

(Kdyz nalévas dobré vino, vidis ve viné Boha).

o Tk ’%-\

Horase zémké{m“ég; enfels: -
Foto: Naturpark Stromberg= %. i M
Heuchelberg, Dietmar Denger -u.l'."-“
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Kazdy, kdo si dnes vychutnava sklenku Chablis, Pommard
nebo Pinot Noir ze Steinbergu u klastera Eberbach, si
malokdy uvédomi, Ze mnoha z téchto slavnych vin
nevznikla ve vinarstvich, ale v klasterech. Ve stredovéku
to nebyla kniZzata nebo obchodnici, ale mnisi, kdo polozil
zaklady profesionalniho vinafstvi v Evropé. PfedevsSim
cisterciaci, jejichz vliv na evropskou vinarskou kulturu je

patrny — a vychutnavany — dodnes.

V obdobi od konce 11. do 13. stoleti vznikly na izemi dnesni Evropy
stovky cisterciackych klasters, pocinaje matefskym klasterem
Citeaux (zaloZenym v roce 1098) v Burgundsku. V oblastech s ideal-
nimiklimatickymia geologickymi podminkamise mnisi od samé-
ho pocatku vénovali vinohradnictvi, systematicky péstovali révu,
vedli zdznamy o vynosech a zkoumali ptidu a klima, ¢imz vytvorili
zasady, které jsou pro vinafstvi charakteristické dodnes.

Jednim z jejich nejvyznamnéjsich pfinost byla tzv. koncepce cru
nebo terroir: uvédomeéni si, ze kvalita a charakter vina nezavisi
pouze na odrtdé, ale také na misté - na souhfe pidy, klimatu, sva-
hu, slune¢niho svétla a mikroklimatu. Tato myslenka, ze kazda
vinice ma sv{j vlastni ,vyraz®, byla revolu¢ni. Cisterciaci testovali
rizné lokality, porovnavali ro¢niky a peclivé dokumentovali, které
révé se kde dafi nejlépe. Vznikly tak prvni klasifikace vinic.
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Ukazkovym piikladem je Clos de Vougeot v Burgundsku: vinice
obehnana zdi, kterou mnisi nejen obdélavali, ale také ji pouzivali
jako zkusebni plochu. Zde analyzovali pidu, provadéli cilenou
vysadbu a diky zkuSenostem a pozorovani si osvojili jemny cit pro

rozdily mezi nejmensimi pozemky — polozili tak zdklady burgun-
dského systému vinic, ktery je dodnes vzorem.

Vlivieholnich ¥adi byl patrnyinasever od Alp: cistercidcinaptiklad
v Rheingau zalozili v roce 1136 klaster Eberbach a osadili slavnou
vinici Steinberg. Vysazovali odrtidy révy vinné, jako je Rulandské
modré (tehdy Noirien) a Rulandské $edé (Fromenteau), experimen-

vy

po celé stfedni Evropé.

Cisterciaci jsou povazovani za vyznamné propagatory terasového
péstovani vinné révy; vinice Dézaley, kterou vysadili ve 12. stoleti,
je nejstarsi vini¢ni plochou v oblasti Lavaux u Zenevského jezera,
ktera je na seznamu svétového dédictvi UNESCO. Sehrali také
dtileZitou roli v oblasti produkce kvalitniho vina. Ustfedni odrdou
révy vinné, kterd je dnes neodmyslitelné spjata s franckym
vinafstvim, je Sylvanské (Silvaner). Kdy a kym pfesné byla tato réva
do Frankt pfivezena, nelze dnesjizjednoznacné urcit - jisté je pouze
to, Ze se na tom podilelo nékolik aktér.

Klaster Eberbach
Foto: www.rheingau.com,
Filmagentur Rheingau
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Dvir Mainstockheim, spadajici tehdy pod klaster v Ebrachu, v roce 1738: idealni pohled od vychodu s okrasnou
a stromovou zahradou a baroknimi schodisti v ose hlavni budovy. Severné a zapadné od dvora se rozprostiraji
dodnes obhospodarované vinice a byvalé lesni pastviny (dnesni biotop).

Zdroj obrazku: médirytina Balthasara Gutweina podle kresby Lucase Schmidta, in: Brevis Notitia 1738, WIEMER

Ebrassky dvir v Mainstock-
heimu, okr. Kitzingen, byval
jednim z center vinarstvi
klastera Ebrach. Vinice jsou
obhospodafovany dodnes.
Foto: Reinhard HUBner
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Mezi nejvyznamnéjsi z nich patfi cisterciacky klaster Ebrach
(zalozeny na pravém bfehu Ryna v roce 1127 jako prvni dcefiny
klaster z matefského opatstvi Morimond v Burgundsku) a opat
z Ebrachu Alberich Degen (1625-1686), ktery se zaslouzil o mnoho
vysadeb a zavedeni Silvaneru, a také francky slechticky rod hrabat
z Castellu. Oba si — na zakladé historickych dokumentt — narokuji
ustfedni roli v nejstar$im péstovani této odridy révy v regionu.
Je pravdépodobné, Ze se Silvaner se prosadil na rGznych franckych
vinicich téméf soucasné, zejména v oblasti kolem Wiirzburgu.

Na otazku, odkud Silvaner pochazi, neexistuje jednoznacna
odpoveéd. Lingvistické a botanické dlikazy vSak naznacuji, ze réva
ptivodné pochézi z oblasti mezi dne$nim Styrskem a Slovinskem.
Jesté v 19. stoleti byla tato odrida zndma pod nazvem ,Osterrei-
cher”. Je pravdépodobné, Zze Silvaner se do Frankd dostal
prostfednictvim cisterciackych klasterti Rein (u Styrského Hrad-
ce) nebo Sti¢na (v dnesnim Slovinsku) — oba klastery jsou Gzce
spjaty s Ebrachem: Rein byl zaloZen jako dcefiny klaster Ebrachu,

Benediktinska rehole napriklad povoluje
bratfim denné vypit asi 0,27 litru vina —
,S ohledem na slabsi bratry“.

zatimco Sti¢na je dcefinou nadaci Reinu. Toto cisterciacké spojeni
naznacuje, ze réva vinnd se do franské oblasti dostala pro-
stfednictvim klasterni sité.

Pohled na klasterni pravidla ukazuje vyvazeny vztah mezi askezi
a pozitky. Benediktinska fehole naptiklad povoluje bratfim denné
vypitasio,2ylitruvina —,sohledem naslabsibratry”. Toto mnozstvi
odkazuje na tehdy pouzivanou mérnou jednotku, heminu, ktera se
dnes jiz nepouziva. Ti, ktefi se dokazali bez vina zcela obejit, méli
zarucenu ,zvlastni odménu”. A ti, ktefi nedostali vino vubec zadné,
si alesponl neméli stézovat. Lidé praktikovali stiidmost, ale v zad-
ném pripadé ne abstinenci. Pokud chcete pochopit historii vina,
musite se podivat do stfedovekych klastert - a tam, mezi vinicemi,
modlitebnami a sudovymi sklepy, objevit poc¢atky velmi zvlastniho
dédictvi.

Coje to hemina?

N )
\\\\\\5

Hemina byla ve starovékém Rimé mirou tekutiny

a odpovidala pfiblizné poloviné sextaria, tj. asi 0,27 litru.
Tato mira se pouzivala také v kazdodennim zivoté klastert
ve sttedovéku - zejména pro odmérovani pridéld jidla

a piti, jako je vino nebo olej. Pfesné mnozstvi se mohlo

v jednotlivych regionech mirné lisit, ale slouzilo jako
praktické voditko pro klasterni piedpisy.

Produkty a jejich krajina
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Preciznost, planovani a prikopnicka prace

Oblast Bodamskeého jezera je dnes jednou z nejjiznéjsich
a nejdynamictejsich vinarskych oblasti v Némecku.
Salemsky klaster v tom sehral vyznamnou roli.

Jiz ve 12. stoleti zde cisterciacti mnisi zacali cilené
vyuzivat podminky regionu pro péstovanirévy vinné —
s vizi, systematickym pristupem a pozoruhodnou

inovacni silou.

Prvni vinice byly vysazeny kratce po zaloZeni opatstvi v roce 1134
mnichy zburgundského Citeaux. Bratfivnasledujicich desetiletich
vinice postupné rozsifovali. Rozhodujici bylo nejen mnozstvi, ale
predevsim vybér lokality: mnisi vysazovali vinice na jiznich sva-
zich v blizkosti jezera nebo na chranénych mistech v kopcich, které
byly vytvofeny ledovcovymi usazeninami. Tyto ptdy Casto obsahuji
vysoky podil Stérku a pisku, akumuluji teplo a podporuji zrani
hroznt. Soucasné je v této oblasti jeden z nejvysSich Ghrnt
slune¢niho svitu v Némecku, coz je dilezitym pfedpokladem pro
kvalitnivina.

Cisterciaci se diisledné fidili praktickym zptGsobem prace a zkuse-
nostmi, coz pfispélo k tomu, ze nékteré vinice v okoli Salemu ziskaly
vynikajici povést. Hrozny se zpracovavaly bezprostifedné po sklizni
vevlastnich klasternich prostorach. V prelaturnim sklepé alisovné
vinav Salemu se brzy objevily moderni konstrukce: velké lisy, dobte
vétrané kvasné a skladovaci sklepy i robustni dfevéné sudy, nékteré
s obrovskym objemem. Néktera z téchto zafizeni se dochovala dodnes

Vevzs

vyroby vina ve stfedni Evropé.
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Cisterciacti mnisi pri fezu
révy. Malba na kachlovych
kamnech v letnim refektari
klastera Salem, Rudolf Kuhn,
1733.

Zdroj obrazku: Staatliche
Schldsser und Garten Baden-
Warttemberg, Schloss Salem;
Foto: Hermann Bdhne.

(Vpravo) Klaster azamek
Salem
Foto: AdobeStock
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Hrozny se lisovaly pomoci
takovéhoto velkého lisu,
takzvaného presu. Pivodni
kmen, z néhoz byl vyroben
ten v Salemu, byl témér

11 metrd diouhy.

Foto: Staatliche Schldésser und
Garten Baden-Wurttemberg,

Schloss Salem; Hermann Bohne.

Cisterciacti mnisi p¥i sklizni
révy. Malba na kachlovych
kamnech v letnim refektari
klastera Salem, Rudolf Kuhn,
1733.

Foto: Staatliche Schlésser und
Garten Baden-Wirttemberg,

Schloss Salem; Hermann Bohne.
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Meznikem pro dalsi vyvoj byl rok 1495, kdy badensky markrabé
Krystof I. vydal prvni némecky vinatsky zdkon. Ten stanovil jasna
pravidla pro druhovou cistotu, ptvod a kvalitu. Salemska vina
z tohoto nartstu kvality tézila: byla povazovana za odrtidové ¢ista,
spolehliva a snadno skladovatelna. V nasledujicich staletich se
se ,salemskym bilym vinem“ obchodovalo daleko za hranicemi
regionu — az do Rakouska, Cech a Francie.

Hospodaisky vyznam vinafstvi byl pro klaster zna¢ny. Kromé
zajisténi vlastnich potfeb klasterni komunity slouzilo vino jako
dilezita komodita pro sménu a obchod. Prodavalo se, rozdavalo
nebo vymeéniovalo za jiné zbozi. Soucasné byla znacna ¢ast vynost
sméfovana do stavebnich projektt, pro vzdélavaci tcely nebo na
zaopatfeni poutnikd a host. Efektivita vinohradnictvi v Salemu
byla tak vysok4, ze se vinice intenzivné vyuzivaly po staleti bez
vyrazné ztraty kvality.

Neékdejsi vliv klastera na regionalnivinafstvi lze vysledovat i dnes.
Nejvyznamnéjsi vinice, které kdysi cisterciaci vysadili, jsou
vyuzivany dodnes — mimo jiné i vinafstvim Margravial Baden.
Ackoli zde péstované odrady révy vinné prosly modernizaci, ¢asto
se jedna o ptimé potomky odriid, které se v Salemu péstovaly jiz ve
stfedoveéku. Napfiklad péstovani Ryzlinku rynského v regionu se
datuje od pokust cisterciakd, stejné jako zavedeni odrtd jako Pinot
Gris (,8edy mnich“) nebo Pinot Noir.

Ptiklad Salemu putsobivé ukazuje, jak cilevédomé planovani,
podrobné pozorovani a dlouhodobé uvazovani mohlo vést k profe-
siondlnimu a Gspésnému vinafstvi jako hospodaiskému oboru jiz
ve sttedovéku. Klasternivinafstvi bylo mnohem vic nezjen vedlejsi
produkt nabozenské Cinnosti - jednalo se o ekonomicky pro-
mysleny, technicky vyspély zemédélsky projekt s vyraznym dopa-
dem, ktery je patrny dodnes.




Produkty a jejich krajina

Ziva vinaFska kultura od 12. stoleti

Panstvi Thallern v Gumpoldskirchenu je jednim

z nejstarsSich a nejtradi¢néjsich vinaiskych podnikt

v Rakousku. Markrabé Leopold IV. jej daroval
cisterciackému fadu jiz v roce 1141 a dodnes jej spravuji
mniSi z opatstvi Heiligenkreuz — jde o pusobivou
kontinuitu, ktera nema v Evropé obdoby.

Jako vzor pro navrh sidla poslouzil burgundsky ,Clos de Vougeot”.
Kromé dlouhé historie je dnes kladen diiraz pfedevsim na zazitek:
hosté se mohou zacastnit vinaiskych prohlidek, pfenocovat ve
stylové zrekonstruovanych pokojich nebo si pochutnat na regio-
nalnich specialitach v zdmecké restauraci. Samotné vino je stale
peclivé ru¢neé vyrabéno s jasnym drazem na ptdu, klima a odradu
—vsouladu s cisterciackou filozofii vinafstvi.

At uz jako cil jednodennich vyletsi, milovnik® vina nebo zijemct

o historii: Freigut Thallern v sobé spojuje klasterni tradici s moderni
pohostinnosti.
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Produkty a jejich kraji

Od zacatku kladli cisterciaci dul vani a Sir -
svych znalosti o rostlinach. Vsude tam, kde se rozhodli

zalozit novy klaster, si s sebou prinesli semena, Fizky
a osvédcené plany sadby. Tak se odritdy i techniky
péstovani rychle rozsirily napric Evropou.




Produkty a jejich krajina

Ovocnafrstvi a oranzérie cisterciaku

Cisterciaci jako reformni fad benediktint byli znami
nejen svymi pfevazné nezdobenymi cirkevnimi stavbami
se zvlastnim prostorovym vlivem a odlou¢enym
zpusobem Zivota, ktery se vyznacoval modlitbou a praci
(ora et labora), ale také svymi zemédélskymi Gspéchy.
Prokazali pozoruhodného ducha inovaci, zejména

v oblasti péstovani ovoce. Klasterni zahrady se staly misty
cileného péstovani, mnoZeni rostlin a nékdy i botanické

exotiky.

Cisterciaci se pfi navrhovani zahrad fidili osvéd¢enymi postupy.
Ovoce, zeleninaabylinky se péstovaly oddélené, casto podél vodniho
toku, ktery slouzil specialné k zavlazovani. Popis klastera Clairvaux
z pocatku 13. stoleti popisuje tok feky Aube pies pozemky: nejprve
pfes sad, pak kolem bylinkové zahrady k zeleninovym zdhontGm.
Zahrady byly peclivé naplanovany a starali se o né vétsinou laicti

bratfi, ktefi — narozdil od chérovych mnichd — neméli témét zadné
liturgické povinnosti.

Cisterciaci od samého pocatku zdtiraznovali vyznam zachovani
a pfedavani znalosti o rostlindch. Pfi zakladani novych hos-
podaistvi s sebou vzdy pfindseli semena, sazenice a vyzkouSené
plany vysadby. Diky tomu se odridy a techniky rychle rozsifily po
celé Evropé. Ovocnaistvi slouzilo nejen k pfimému zasobovani, ale
také ke skladovani potravin a lécebnym uceldm. Konzervované
nebo susené ovoce, jakojsou jablka, hrusky a tfesné, bylo vklasterni
kuchyni nepostradatelné.
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Kromé tradi¢niho ovoce se péstovalo také okrasné ovoce. Pattily
k nim okrasné kdoule nebo hoiké pomerance — odrady, které byly
cenény pro své ndpadné kvéty nebo plody, ale obvykle byly nejedlé.
Pouzivaly se piedevSim v reprezentativnich prostorach klasterd,
napfiklad v opatskych zahradach nebo podél hlavnich cest.

At uz jako prakticti producenti, nebo jako mlcenlivi nositelé zna-
losti — cisterciaci vyznamné prispéli ke kultivaci stfedoevropské
krajiny. Jejich sady, jasné rozliSeni uzitkovych a okrasnych rostlin
a exoticka nadhera jejich oranzerii nebyly podruznou zalezZitosti,
ale soucasti promyslené celkové koncepce. Mnohé staré klasterni
zahrady dnes tuto tradici ozivuji a ukazuji, do jaké miry klasterni
dédictvi pfetrvava dodnes.

Pohled na bylinkovou
zahradu klastera Bronnbach
Foto: Frank Mittnacht
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Priklady klasterni zahradni kultury

Oranzerie byly zvlastnim projevem klasterni zahradni

architektury. V téchto budovach chranicich pfed pocasim,

z nichZ nékteré mély zateplené stény, se péstovaly
citrusové plody, jako jsou hotké pomerance, citrony

a granatova jablka, a to i v chladnéjsich oblastech severné
od Alp. Pfestoze vynosy byly nizké, zativé plody byly
povazovany za znamku zahradnického mistrovstvi

a ptsobily impozantnim dojmem. Pohled na pomeranc¢

v zimni stfedni Evropé€ byl vice neZ jen botanickou
zajimavosti — ukazoval rozsah znalosti cisterciakd.

Jednim z obzvlasté dobfe zdokumentovanych ptikladl je oranzerie
cisterciackého klastera Ettenheimmiinster v dne$nim jihozapad-
nim Némecku, jen nékolik kilometri od francouzskych hranic.
Z archivnich dokumentt vyplyva, Ze jesté dva roky po jeho zruseni
zde v roce 1803 rostlo v Zeleznych kadich asi 9o pomerancovnikd.
Pfestoze stav rostlin byl Spatny - jiz nékolik let nebyly pfesazovany
- samotna velikost porostu svédcila o zahradnickém vyznamu této
plantaze. PéCe o tyto rostliny vyzadovala specifické znalosti,
napiiklad o prostfihavani, zavlazovacim rezimu a terminech
presazovani—znalosti, které se vklasternich zahradnictvich syste-
maticky pfedavaly.

Stopy cistercidckych oranzerii lze nalézt i mimo jihozapadni

Némecko. Nejsevernéjsim mistem s doloZzenou oranzeriije opatstvi
Oliwa u Gdariska. Celkové byly oranzerie rozsifeny i severné od Alp.
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Oranzérie
Klaster Bronnbach
Foto: AdobeStock

Plody Hesperidek

Obzvlasté oblibené byly citrusy. Nejenze byly ozvlastiujicim doplitkem barokniho
stolu, ale objevuji se také v antickych hrdinskych eposech, a odkazovaly tak na klasické
vzdélani panstva. Citrusy byly pojmenovany , Hesperidky“ podle nymf v fecké
mytologii, které v zahradé stfezily strom se zlatymi jablky.

Mnoho pfikladG se dochovalo také v ramci sité Cisterscapes:
napiiklad v opatstvi Zwettl a Rein (Rakousko), v opatstvi Bronn-
bach (Némecko) a v opatstvi Vy33i Brod (Ceské republika), abychom
jmenovali alesponl nékteré.

Skutec¢nost, Ze oranzerie byly provozovany i v mensich klasterech,
ukazuje, Ze potteba péce o rostliny ve zvlastnich klimatickych pod-
minkach nebyla pouhym experimentem, ale soucasti celkového kul-
turniho modelu. Cisterciaci se nezaméfovali na okazalost, ale na
technickou proveditelnost a botanickou zvidavost. Jejich oranzerie
byly prostorem zahradnického experimentovani, mistem vzdélavani
a v neposledni fadé tichym objektem prestize v rdmci celoevropské
sité klasterni odbornosti.
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Jablko pro Evropu

Borsdorfské jablko a klaster Pforta

Ve stinu gotickych zdi dozralo ovoce, které dosahlo
nadregionalniho vyznamu: Borsdorfské jablko.

Jeho ptivod pravdépodobné saha az do opatstvi Pforta
u Naumburgu - vyznamného cistercidckého klastera,
jehoz vliv pfesahoval hranice regionu. Podle legendy
prave zde, v postendorfské sypce, vznikla roubovanim
a peclivym Slechténim odrtida Borsdorfer, jedna

z nejstarSich dodnes péstovanych odrtd jablek

ve stfedni Evropé.

Jiz ve 13. stoleti byl v klastefe jmenovan magister pomerii — mistr
sadaf. Jeho tkolem bylo organizovat péstovani, Slechtit nové
odrtdy a udrzovat zahrady v dobrém stavu. V poloviné 16. stoleti
jsou na tzemi klastera doloZeny tfi velké ovocné sady. V trodnych
letech poskytovaly az 30 tun jablek, hruSek, tfe$ni a dokonce
ivlasskych ofechti — pisobivy diikaz vysoce rozvinuté zahradnické
kultury cisterciaki. Ovocné stromy a ore$aky rostly také na
klasternich vinicich, jejichz Grodu museli najemci vinafstvi
odvadét klasteru v pomérné vysi.

A, v i

Wkl Bardaafe

Borsdorfskéjablkovsaknebylojenjidlem,aleikulturnim pfinosem.
Svou lhiitou dozravani v pozdnim podzimu, dobrou trvanlivosti ~ Vyobrazeni odridy jablek
. v v v vz , »Borsdorfer”
a sladkokyselou chuti spliiovalo vSechny pozadavky na Zadané  Cpyistian Eduard Langethal:
dezertnijablko, a to jak pro vlastni potfebu klastera, tak pro prodej.  Deutsches Obstcabinett (1840)

Jeho sifenilze vysledovat az do 19. stoleti. Dostalo se do pomologii
(katalogti ovoce) a bylo hojné rozsiteno mezi ovocnati.
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Skutecnost, Ze malé ovoce mélo tak velky dopad, je pravdépodobné
z velké casti zasluhou zahradnické a organiza¢ni proziravosti
mnichd z Pforty. Borsdorfské jablko je tedy ukazkovym piikladem
klasterni inovace — plodné v tom nejlepsim slova smyslu. Jablka se
nejen jedla, ale také pila: mostje v pisemnych pramenech zminiovan
jiz ve stfedoveku. To, co kdysi vznikalo v klasternich zahradach,
Zije doposud - jable¢ny most je dodnes rozsifen v mnoha regionech
Evropy. Naptiklad ve Zdaru nad Sazavou, zde vyrabény most je velmi
vyhledavany.

Zvlastni vyznam ovocnaistvi a Slechténi novych odrtd se odrazi
také v pomologickych sbirkach, které byly v 18. a 19. stoleti velmi
oblibené. Jednalo se o realistické voskové modely vytvoiené podle
pfirodnich vzord. Zndma4 je naptiklad sbirka Heinricha Arnoldiho,
Viktora Diirfelda podle Wilhelma Laucheho v Némeckém zahrad-
nickém muzeu v Erfurtu (400 modeld, konec 19. stoleti) nebo sbirka
J. Bertucha (193 modelq, 18.stoleti) v Pfirodovédném muzeu v Bam-
berku.
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V cisterciackém klastere Stams, idylicky poloZeném na
upati Lechtalskych Alp, se bratr Franz vénuje zpracovani
ovoce. Vyuceny pekarf vyrabi ve vlastnim klasternim
sklepé dZemy, Zelé a jemné palenky — s jasnou filozofii:
nejvyssi kvalita, malo cukru, Zadné konzervanty.

Roc¢né zpracuje pfes 1000 kilogrami ovoce. Jeho ,lehké dzemy* obsa-
huji jen polovi¢ni davku cukru nez je obvyklé a misto Zelirovaciho
pfisad se pouziva jableCny pektin. Vysledkem jsou produkty s vy-
sokym podilem ovoce a nizkym obsahem kalorii. Obzvlasté oblibeny
je merunkovy dzem, tésné nasledovany malinovym, viSiiovym
a dalsimi druhy, jako je jahodovo-rebarborovy, bezinkovo-svestkovy
abrusinkovy.

Jemné palenky se také vyrabéji z nejlepsiho mostu — naptiklad
tfesniovice, na kterou se zpracovava pouze bezvadné ovoce. Ovoce
z klasterni zahrady nestaci pokryt vysokou poptavku, proto je na-
kupovano v okoli. Bratr Franz vyrabi Cerstvé zavafeniny nékolikrat
ro¢né — vse tak zstava aromatické a pfirodni. Jeho pochoutky jsou
kdostanipouze vklasternim obchodé - prava ru¢niprace zklasterni
tradice. Tip pro zajemce: kazdou stfedu a patek pece bratr Franz
ve své kamenné peci ¢erstvy chléb.
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Foto: Klaster Stams
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Od klasterni zahrady k chranénému oznaéeni ptivodu

Maloktera dalsi rostlina je s historii dolnorakouského
Waldviertelu spojena tak Gizce jako mak Sedy. A malokdo
meél na tuto historii tak rozhodujici vliv jako cisterciaci.
Jiz ve stfedovéku péstovali mnisi ve svych klasternich
zahradach mak — ne kvili sladkému pecivu, ale jako 1ék.

Uklidnujici G¢inek maku byl jiz tehdy dobfe zndm, zejména piibo-
lestech a nespavosti. Olej ziskany ze semen se pouzival také jako
palivo pro,vécné svétlo”vkostelech. Prvnim dokladem o péstovani
této vSestranné plodiny v klastefe je zminka o méaku ve zwettel-
ském urbatizroku1280, vnémzjsou zaznamenana majetkova prava
adanéklastera.

M4k se ve Waldviertelu péstoval po staleti - nejvétsiho rozmachu
dosahl v prvnipolovineé 20. stoleti, kdy se s makem ,Zwettler Grau-
mohn" dokonce obchodovalonalondynskéburze. Po druhé svétové
valce vSak péstovani maku dramaticky pokleslo. Teprve v 80. le-
tech 20. stoleti nastala renesance: zemédélci a nadSené mistni
iniciativy se vratili ke staré tradici a dale ji rozvijeji.

Dnes se maku s chranénym zemépisnym oznacenim ,Waldviertler
Graumohn g.U.“ opétdafinaviceneziooo hektarech —atozdobré-
ho dtivodu: geologické a klimatické podminky regionu nabizeji
idealnipodminky. Drsnéklima, vysoké teplotnirozdily mezi dnem
a noci a vyrazné mnozstvi ranni rosy podporuji rozvoj aroma-
tickych latek. K tomu se pridava specifické slozeni ptdy
(pis¢itohlinita, maélo zaplevelena, bohata na Ziviny), které dava
maku jemnou strukturu a ofiskovou chut.
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Kvalitu vsak neurcuji jen podnebi a plida, ale také dlouholeté
zkuSenosti péstitelt maku. Péstovani se fidi jasnymi pokyny sta-
novenymi v natizeni EU o ,chranéném oznaceni pivodu” (g.U.).
Pro waldviertelsky Sedy mak jsou charakteristicka pfedevsim vel-
ka Sedomodré semena s vysokym obsahem oleje, ktery dosahuje az
48 %. Tenky obal semen uchovava aroma a slozky obsahu obzvlasté
dobfe - diky této kvalitativni vlastnostije mak Sedy oblibeny nejen
v kuchyni, ale také v kosmetice a farmaceutickém pramyslu.

Dnes je mak , Waldviertler Graumohn g.U.“ nejen regionalni spe-
cialitou, ale také zivym kouskem klasternikulturni historie. Dobie
tfitydny v cervenci kvetou makova pole ve Waldviertelu fialovymi,
bilymi a ¢ervenymi méaky Sedymi. V tomto obdobi se doporucuje
zejména navstéva ,makové vesnice” Armschlag, kde jsou
navstévnici doslova vtazeni do rozmanitého svéta maku.

Makovice
Foto: Gerhard Geisberger
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Medova nadhera cisterciaku

Nebyl vcelafem, ale mohl jim byt: Bernhard z Clairvaux,
nejvyznamneé;jsi duchovni otec cisterciackého radu,

byl svymi soucasniky povazovan za fe¢nika s libeznym
hlasem a duchovni hloubkou. Rikali mu ,Doctor mellifluus®,
coZz znamena ,ucitel tekouciho medu”. A tato predstava se
vzila: andélicek olizujici med z prsti dodnes zdobi katedralu
salemského opatstvi jako laskyplny symbol Bernhardovych
dojemnych slov. Tim vSak alegorie nekonci: pro cisterciaky
nebyl med jen metaforou, ale soucasti jejich kazdodenniho
Zivota a vysoce rozvinutého zemeédélstvi.

Od zalozeni fadu v roce 1098 jsou cisterciaci po staleti znami jako
Jtvarci drodné krajiny”. Jejich Gspéch zacal vybérem mista pro
klaster. Nic zde nebylo ponechdno nahodé. U mnoha cisterciackych
klastert byly zaznamenany pfesuny ptivodniho zalozeni, takze l1ze
hovoftit o typickém postupu. Navzdory legendé o ,zalozeni na
samoté“ byly klastery vétsinou budovany v blizkosti didlezitych
starych cest (Ebrach) nebo podél ek (Vyssi Brod), stejné jako na
panskych a pfirodnich hranicich. Posledné jmenovany aspekt mél
velkou vyhodu v tom, Ze byly k dispozici rizné typy pady a tedy
i produkty a suroviny, coz usnadnovalo kompenzaci netrody
vjedné oblasti.
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Bernard z Clairvaux vytvoril obraz vosku rozjimandi

e

a medu kazani. V¢ela mu byla vzorem: tiSe pracujici,
uzitecnd, organizovand. A zatimco stredovéci mnisi

v

rozvijeli vcelars
Zildalvumeéni.
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ké znalosti, symbolicky obsah medu

Tyto Grodné krajiny byly idedlnimi podminkami pro osidleni
véelstvy. V piedindustridlnim svété byl med nejen sladidlem,
ale také konzerva¢nim prostfedkem, lékem, zdrojem vosku a litur-
gickou surovinou: na svicky, masti, hostie. Neni tedy divu, Ze mnisi
pfistupovali k bzuc¢icim vcelstvim s Gictou.

V mnoha klasterech, napfiklad v Maulbronnu, Schontalu nebo
Salemu, byly tly stalou soucasti infrastruktury. Sbiral se zde med,
zpracovaval vosk a zamérné€ se rozmnozovala vCelstva. V Salemu je
toto dédictvi patrné dodnes: barokni kachlova kamna ukazuji na
malovanych kachlich cistercidky pfi praci — vCetné vcelafeni.
Mnisi byli nejen teologové a zemédélci, ale také zrucni vcelafi.

Odkaz na med zlstal v mnisském mysleni vzdy zivy. Sladka sub-
stance symbolizovala Bozi dobrotu, sladkost biblickych slov o, zemi
oplyvajici mlékem a medem". Sam svaty Bernard z Clairvaux
vytvofil obraz vosku rozjimani a medu kazani. Vcela mu byla vzo-
rem: tiSe pracujici, uzite¢nd, organizovana. A zatimco stfedovéci
mnisi rozvijeli vCelaiské znalosti, symbolicky obsah medu zil dal
vumeéni.

Tato tradice byla v Badensku-Wiirttembersku obnovena v roce
2023: zemské palace a zahrady zahajily projekt obnovy vcelafeni
v historickych klasterech a zamcich. Od té doby produkuji vcelstva
med v zahradach klastert Maulbronn, Bebenhausen, Wiblingen,
Alpirsbach, Salem a dal$ich, pod poetickym nazvem ,Landesgold”
(narodni zlato). Kazdé misto produkuje svij vlastni med a stejné
jako terroir ovliviiuje chut vina, utvari pfislusné prostfedi i cha-
rakter medu.

Nové nabizeny produkt ,Klasterni med“ je nejen chutnym su-
venyrem, ale také vyjadienim pfistupu k ekologii. Spoluprace
smistnimivcelafiapéce o pfirodnizahrady podporuji biologickou
rozmanitost. Staré sady, bohaté strukturované Zivé ploty a rozsahlé
klasternizahrady se stavajibezpe¢nym ttocistém pro hmyza zivou
pfipominkou velké klasterni tradice.

,Doktor mellifluus“ by mél radost, jakou roli med dnes opét hraje.
Nasvatek svatého Bernarda 20. srpna, kdy si farnikostel obce Salem
(Salem Minster) pfipomina slavného svétce, se zde mizete posilnit
nejen duchovnim impulsem, ale také 1zickou ,Landesgoldu”. Jak je
nékdy jednoduché vlozit to bozské do tst.

KosSnice ze 14. stoleti
Zdroj: Tacuinum sanitatis
(Wikipedie)
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Cisterciaci a jejich syr

Co délat, kdyZ mate prili§ mnoho mléka, ale nemate lednicku?
Podobnou otazku, kterou si lidé kladou od pocatku osidlovani,
sive12. stoleti polozilii cisterciacti mnisi z opatstvi

Chiaravalle jizné od Milana.

Jejich odpovédi byl genialni kuchafsky kousek: pfebytek mléka
povafili ve velkych médénych kotlich, srazenou hmotu piecedili
aslisovali do velkych hutnych kulatych bochnikd. Vysledny syr mél
dlouhou trvanlivost, byl vyzivny a pro klasterni sobéstacnost
doslova pozehnanim. Oficialné se tento produkt nazyval Caseus
Vetus, cozznamena ,stary syr“. Protoze vsak latina nebyla kazdému
po chuti, vzil se ndzev Grana — kvili jemnozrnné struktufe na fezu.

Syr se poprvé objevil v nabidce zbozi ve mésté Janov ve 13. stoleti,
tedy daleko od mista svého ptvodu. V nasledujicich staletich
se dostal az do Romagny, Piemontu, Toskanska a na pobiezi
Stfedozemniho mofe. Grana uz davno nebyla jen jidlem: stala se
ménou. Lidé platili dané, odvadéli pfispévky a vyrovnavali pohle-
davky za najemné velkymi nazloutlymi bochniky, které se navic
diky své vaze a tvaru snadno piepravovaly a ukladaly na sebe.

Syr z cisterciacké kuchyné je dodnes vyvoznim hitem. Pod nazvem
Grana Padano se vyrabi ve 13 provinciich severni Italie — od Pie-
montu po Benatsko. Vyrobni proces se stale fidi starymi zadsadami:
polotucné cerstvé mléko, pfirodni syfidlo a doba zrani nejméné
devét mésicd. Od roku 1996 nese syr pecet kvality EU DOP, ktera
chranijeho pivod a kvalitu. Casto se zapomina na to, ze za tim v§im
kdysi stali tisi, modlici se muzi.
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Cistercidci rozvijeli svou syraiskou tradici také na sever od Alp -
naptiklad v opatstvi Schlierbach v Hornim Rakousku. Mlé¢ny
skot se zde choval jiz od 17. stoleti, ale prilom v klasternim
syrafstvinastal az na pocatku 20. stoleti. Bratr Leonhard, ktery se
pfedtim vyudil syraiskému femeslu v bavorském arciopatstvi
Sankt Ottilien, pfinesl tyto znalosti do Schlierbachu. V roce 1924
byl vyroben prvni syr Schlierbacher Schlosskdse — aromaticky
mékky syr s Cervenym natérem na povrchu, ktery patii dodnes
mezi nejznamé;jsi druhy pfirodniho syra v Rakousku. V roce 2024
oslavil klaster 100 let syraiské tradice se sortimentem, ktery je jiz
dlouho synonymem kvality daleko za zdmi klastera.

Zatimco na italském jihu a rakouském severu se cistercidckému
syru dafi, misto pivodu fadu — francouzské opatstvi Citeaux se
v soucasnosti potyka s velmi vSednimi problémy: historické klas-
terni zdi se rozpadaji a renovace je nakladna. Ale tam, kde se mnisi
modli, najde se i feSeni - v tomto pfipadé obzvlast chutné: mnisi
chtéji prodejem 1000 bochnikd jejich syra z cerstvého mléka finan-
covat obnovu takzvaného definitoria, které bylo diilezité pro spravu
sité cisterciackych klasterti. Za 35 eur za kus ziskate nejen chutny
kousek Burgundska, ale také pomizete zachovat evropské klasterni
dédictvi. Kousek syra a kus historie.

Vybér mistnich syri
béhem ,hostiny soudcti“
v klastere Rein

Foto: Michael Brauer
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Produkty a jejich krajina

Léditelské uméni cisterciaki a klasterni kuchyné

,Kudy chodi mnich, tam kvete zahrada.”
To se pravdépodobné fikavalo ve sttedovéku

a pozustatky klasternich zahrad dodnes svédci

o specifickém vztahu cisterciakl k prirodé.

Kdyz Theodor Fontane v 19. stoleti navstivil cisterciacky klaster
Lehnin, byl hluboce ohromen: ,divok3, bazinata ptda“ se diky praci,
vife a fadu promeénila v misto plodnosti. A uprostfed toho vseho:
bylinkova zahrada. Pro cistercidky bylabylinkova zahrada kuchyni,
lékarnou, symbolem i duchovnim prostorem v jednom. Bylinky
jako saturejka, kmin, celer, pérek, koriandr, kopr, Cesnek, petrzel
a kerblik byly dtlezitymi pfisadami v klasterni kuchyni. Dodavaly
chut jednoduchym pokrmim a pomadhaly uchovavat potraviny.
Pouzivaly se hojné, protoze jen malokdo si mohl dovolit drahé
kofeni dovazené z Orientu.

Cisterciaci se vSak neomezovali jen na vafeni. Mnoho rostlin, které
zde rostly, se dostalo i do konvicek a 1é¢iv. Napfiklad pelynék se pil
na podporu traveni, mata pifi nachlazeni a fepik pfi bolestech
v krku. Hotky vrati¢ byl G¢inny proti tasemnicim a davkoval se
velmi opatrné, protoze hranice mezi lé¢ivymi a jedovatymi G¢inky
rostliny je velmi tenka. V pfesné uspofadanych zadhonech byste na-
lezli také meésicek 1ékafsky, fenykl, anyz a levanduli. Systematickou
klasterni botaniku vytvofil jiz v raném stfedovéku mnich Walah-
frid Strabo. Ve svém dile Liber de cultura hortorum, jednom
z nejvyznamnéjsich botanickych textd stfedovéku, popsal nejen
rostliny, ale také jejich optimalni umisténi pii péstovani a jejich
vyuziti.

Caj se ptipravoval jednoduse: zalitim listd, kvétd nebo kofenti hor-

kou vodou. Ué¢inky viak presahovaly jejich fyzickou stranku. Denni
rytmus cistercidkl se vyznacoval tichem a modlitbou — posilujici
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fenyklovy ¢aj nebo $alek uklidnujiciho levandulového ¢aje vecer byl

soucasti klasterniho zpiisobu zivota. Napoje se tak staly tichym
ritudlem.

Soucasné se vzdy jednalo o symboliku. Samotna zahrada byla ¢asto
koncipovana jako hortus conclusus, ,uzaviena zahrada“ — biblicky
obraz Cistoty amarianské oddanosti. Bilélilie symbolizovaly Pannu
Marii, stejné jako rtize bez trni. Skute¢nost, Ze tyto rostliny byly
ac¢inné i medicinsky, napfiklad pro 1écbu koznich chorob nebo na
uklidnéni, jako by jen potvrzovala, Ze Bozi dilo ma ve vSem dvoji
vyznam.
Mnisipostaletishromazdovaliznalosti, kterésirili prostfednictvim
lékatskych rukopisti a klasternich knihoven. Nékteré z jejich
poznatkl mohou dnes plisobit az pfekvapivé. Napfiklad Lorschtv
1ékopis doporucoval kapani zelné stavy do nosu piibolestech hlavy.
Ale jiné véci jsou platné i dnes. Kazdy, kdo napiiklad pije salek
hefmankového Caje nazalude¢ni potize nebo $alvéjovy Caj nabolest
v krku, maze délat pfesné to, co cisterciaci praktikovali uz ve 12. sto-
leti, aniz by si to uvédomoval.

Ponofit se do klidné atmosféry bylinkové zahrady se vyplatii dnes:
mnohé byvalé cisterciacké klastery jako napfiklad Walkenried, Be-
benhausen nebo klaster Lehnin, ktery popsal Theodor Fontane,
zvou k prochézce do svych historickych zahrad - mist klidu a inspi-
race, kdelze jesté dnes plisobivé vysledovat stfedoveéké spojeni mezi
pfirodou a spiritualitou.

Bylinkova zahrada
v klastefe Bronnbach
Foto: Frank Mittnacht
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Vafeni po cisterciackém zpasobu

Bernhard Buchinger (1606-1673) byl cisterciacky mnich,
teolog, filozof — a také séfkuchaft. Ve francouzském opatstvi
Litzel ziskal tento feholnik pochazejici z Alsaska vSestranné
vzdélani. Kromé duchovnich povinnosti zastaval i praktické
funkce: jako pfedstaveny kuchyné organizoval stravovani
konventu — naro¢ny tkol, ktery vyzadoval jak kulinatské,
tak organiza¢ni schopnosti.

Béhem tficetileté valky opustil valkou tézce poSkozeny klaster Liitzel ~ Titulni strana kucharky
™ TP P Bernharda Buchingera

a roku 1642 byl zvolen opatem klastera Maulbronn. Politicka situace 2 roku 1672

vSak byla nestabilni a jiZ v roce 1648 doslo v ramci sekularizace  Foto: Wirttembergische

k reformé klastera. V roce 1654 se Buchinger vrétil do Liitzlu a ujal ~ Landesbibliothek Stuttgart

. Y . 2y (Public Domain)
se zde jak duchovni, tak stavebni obnovy klastera.

Kuchafska kniha, kterou vydal kolem roku 1672, je odrazem jeho
bouflivého Zzivota. Pod nazvem ,Kuchafska kniha pro duchovni
isvétské domacnosti, velké i malé” se v ni snoubi barokni kulinarska
rozko$ s praktickymi znalostmi klasterniho Zivota. Nechybéji ani  Buchingerova kucharka
Cetné masové pokrmy - ty sice odporovaly feholnim pravidlim, ale ;:;ts::::fll‘: (‘r’lztr:zz'z('y)
tehdy se bézné pfipravovaly i za klasternimi zdmi. Vyznamné misto

zaujimala takéryba, tehdy oznacovanajako fi¢nizelenina’ — byla totiz

povolendivdobé plstu.
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‘!‘ Buchingerovy recepty pisobi z dnesniho pohledu poné€kud zahadné: misto
= presnych Gdaji o mnozstvi nebo teploté nabizeji jen struc¢né pokyny, jako napriklad
\os q ,hech tojemné zezlatnout”.
¥

Meérné jednotky vétsinou zcela chybi a postup piipravy je jen letmo nastinén.
Zkusenym kuchatftim té doby to zcela vyhovovalo. Jeho recepty nebyly urceny
zacatecnikim — predstavovaly spise praktickou pomtcku pro ostfilené kuchafre,
atojak vklastere, tak na slechtickych dvorech. Chut barokni doby se v nasledujicich
* receptech vraci na scénu — také diky pouziti tehdy i dnes exotického koteni, jako je A

( skofice nebo kardamom. PfestoZe recepty uvadeéji postup jen velmi ramcove, mohou a : j

byt podnétem k tviir¢imu vareni. Zveme Vas na cestu casem: ochutnejte neobvyklé -

kombinace chutia viini-— a tfeba mezi nimi objevite recept, ktery se da s lehkosti ®
zafaditido vSedniho dne. 3%
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Tim, Ze postradala jakékoliv zjemnéni, slouZzila

postnijidla vnitfnimu usebrani a pripravé

na vyznamné cirkevni svatky. Nasledujici recepty
ukazuji, Ze postni jidla i presto mohou byt
rozmanitd a zasytit.




Vafeni po cisterciackém zpasobu

Krebs = Knopflin

Man vermischt vnder gesotten/geschehlte vnd gehackte Krebs / ein wenig gut mehl /
Saltz / Eyer / gehackte vnd in schmaltz gerdste Aepffel / oder Birren / Rosinlin /
Zimmet /Saffran / Peterlin / Majeron / geribenen Lebkuchen / machts zu kleinen
Knopflin vnd siedets in einem Erbsenbriihlin, oder bachts in schmaltz.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0659.

Krebs = Krapflin

Oder man macht auf} solchem Gehick / mit vnderlassung defd mehls /
gute Krebs= Krapflin / vid bachts wie oben gemeldet: Man mag Zucker /
geschehlt vnd klein gestossene Mandlen darzu thun.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0660.

Riéniraci  Uvafené, oloupané a nasekané fiéni raky smichame s trochou dobré
Mouka  mouky, soli, s vejci, jemné nasekanymi na sadle smazenymi jablky nebo
_SUl hruskami, rozinkami, skofici, Safranem, petrzeli, majorankou a strouhanym
Vejce  pernikem. Ze vzniklé hmoty vytvarujeme ,knoflicky® (kulicky), které bud
Jablka nebo hrusky - . . N .
vafime v hrachové polévce, nebo peCeme na sadle.

Rozinky
Safran ] . e .
Petrzel Nebo z této hmoty (bez mouky) vytvarujeme ,raci koblizky*“ a pe¢eme
Majoranka je tak, jak je popsano vyse. MGzeme pfidat cukr a najemno roztlu¢ené

Pernik  ©loupané mandle.
Mandle
Pro dnesni jazycky Ize tento recept pouzit s jakymkoli druhem ryb nebo
tfeba krevetami — zcela podle vasi osobni chuti.
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Vafeni po cisterciackém zpasobu

Mehl=Suppen macht man / von in schmaltz geréstem Mehl / giefdt heify Wasser daran
saltzts / und lafits sieden. Man kans saurlecht machen / vnd iiber gewiirffelt Brodt
anrichten.

Oder man rostet Brod=Wecklin in Schmaltz / giefit Wasser daran / saltzts vnd thut
Kabis / Koehl / spinat / Mangold / Saurampffer / Pasteney / gelbe Ruben / oder sonsten
Ruben / Peterlinkraut / vnd Wurtzel / Lauch ec. zuvor abgebriihet / oder andere Num.
666. verzeichnete Sachen darzu / lats wol kochen / vnd ein wenig pfeffern.

Man kan auch frisch Butter darzu thun: wie gemeine Suppen / oder auff gefiillt
Weifibrodt / Num. 635. oder auff gebaheten Schnitten geben vnd mit Muscatnufl
bestrewen.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0669.
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Mouka

Sadlo

Ocet

Chléb

Bilé zeli

Zeli

Spenat

Mangold

Stovik

Pastinak

Zluta fepa
Petrzelova nat’
Kofenova zelenina
Poérek

Pepr

Maslo

Muskatovy ofisek

Mouku oprazime na sadle, pfidame horkou vodu, osolime a nechame
prejit varem. Polévku mizeme téZ okyselit (napf. octem) a posypat
kosti¢kami chleba (chlebovymi krutony).

Nebo na sadle ope¢eme kousky chleba, zalijeme vodou, osolime

a pfidame oloupané nasledujici ingredience: bilé zeli, kapustu, Spenat,
mangold, Stovik, pastinak, Zlutou ¢i jinou Fepu, petrzelovou nat ¢&i jinou
kofenovou zeleninu, pérek apod.

Dobfe povafime a okofenime trochou pepre. Lze také, jak to je

u jednoduchych polévek obvyklé, pfidat maslo nebo polévku podavat
s plnénym bilym chlebem, volitelné ji Ize ope€ené krajice chleba zalit
a posypat muskatovym ofiSkem.

Pro vyvazenou chut doporucujeme na zavér dochutit bilym vinem.




Vafeni po cisterciackém zpusobu

Mangoldblat / so hiibsch grof? ein wenig gesotten / vnd ein Fiille darein gewicklet /
wie oben gemeldet / alsdann in einer Kachel oder Platten, mit frischem Butter / wenig
Wasser / Gewlirtz auff der Gluht kochen lassen / vid mag man vnder solche Fiille auch
wol frischen Mangold hacken / vnd gebrofmet Weifbrodt darzuthun.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0816.

Gemeine Eyer=Fiille.

Man nimt griine : oder diirre klein gehackte Zwibelen / oder griin Schnitlauch /
Peterlin /wolschmeckende Krautlin / schweifdts in schmaltz thut Eyer / Saltz /

Imber / Pfeffer / oder gelb Gewiirz darzu / vnd lafits iiber dem Fewr allzeit geriihrt
etwas dick werden. Oder man nimt Peterlin allein / r6ds [=rosts] in heissem schmaltz
zerrithrts mit Eyer / Saltz / Muscatnuf oder Muscatblusts / gelb Gewiirtz oder Saffran
vnd machts iber dem Fewr recht an / gibt ein Fiille zu allen sachen.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0584.

Mangoldové listy  Velké blansirované mangoldové listy naplnime nadivkou pfipravenou
Cibule nebo pazitka  podle nasledujiciho receptu: najemno nasekanou cibulku nebo &erstvou
Petrzel  pasitku, petrzel a podle chuti dalsi bylinky orestujeme na sadle a masle.
Bylinky  Nasledna pridame vejce, sill, zazvor a pep & kurkumu. Smés nad

Vejscﬁel plamenem michame, dokud mirné nezhoustne. Jako obménu Ize také
Zazvor pouzit pouze petrzel, kterou na sadle spole¢né s vejci, soli, muskatovym

Pepi ofiSkem ¢i kvétem, kurkumou a Safranem varime tak dlouho, nez smés
Kurkuma dosédhne pozadované konzistence. Voliteln& miizeme do smési zamichat

Muskatovy ofisek | nasekany ¢erstvy mangold a strouhanku. Tuto smés Ize pouzit jako
nadivku pro rlizna jidla.

Naplnéné mangoldove listy nasledné spolu s maslem, trochou vody
a korenim v pecici formé nebo na plechu vatime ,,v popelu®.

Zmeénila se nejen skladba ingredienci, ale i zpUsob pfipravy — co se podle

originalniho receptu ma vafrit v popelu, bychom dnes pravdépodobné
jednodus$e zakryli a vlozili do trouby.
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Vafeni po cisterciackém zpusobu

Diky rozsireni trtinového cukru
v raném novovéku se sladkosti
staly v Evropé popularni —

1 v cisterciackych klasterech.
Lze tam najit nase dnesni
,staré znamé“i dezerty

spiSe exotickeé.

o
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Vafeni po cisterciackém zpusobu

Von gueten Kiirnigen Apfelen geschehlt / oder vngeschehlt / werden deckhel
geschnitten / selbige aufigehohlt / mit gehackten / vnd in schmaltz gerdsten Aepfel /
gestoflen Mandlen / Zucker / saffran Imber vind Zimmet gefiillt / zuegemacht / vnd in
schmaltz mit wenig Wein Honig / vnd Zimmet gerdstet. Oder man steckts an Spissel /
vnd bratets auff dem Rost. Oder man hefftet etliche an einander / vnd bratets auff
dem Rost / bestrewts hernach mit Zucker.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0688.

Oder man fiilts mit gehackt=vnd gerdsten Birren / oder Quitten / Zucker / Zimmet /
Pfeffer / vind dampffts in schmaltz. Oder mit Rosinlin / Zucker / Zimmet / Saffran /
geschabt siifd Holtz. Sind treflich fiir den Husten und Engbriistigkeit gut.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0689.

Tvrda jablka  Zdobrych, tvrdych jablek odfizneme vrSek a zbavime je duziny.
Mandle  Duzinu nasekame najemno a spolu s roztlu¢enymi mandlemi, cukrem,
_Cukr  3afranem, zazvorem a skofici oprazime na sadle. Touto hmotou jablka

Safran  pinime, uzavieme a upedeme na sadle. P¥idame trochu vina,

sZkazv\_lor medu a skofice. Nebo miizeme naplnéna jablka napichnout na rozer
o\zzz a opéct je na ohni. Pfipadné napichnout na jeden rozen nékolik jablek
Med 2 opéct je na rostu, nasledné je Ize posypat skofici.

Nebo je naplnime nasekanymi a oprazenymi hruskami nebo kdoulemi,
cukrem, skofici a pepfem a spafime se sadlem. Nebo je naplnime
rozinkami, cukrem, skofici, $afrdnem a strouhanou lékof¥ici — velmi dobré
proti kasli a dusnosti.

Dnes bychom jablka pekli v pecici formé v troubé. Neobvykle na tomto
receptu plsobi dietetické pokyny u posledni varianty p¥ipravy.
Potraviny byly — v souladu s tehdy prevladajicim ndazorem uéencti —
povazovany souc¢asné za Ié¢iva. Proto i v Buchingerové kucharce ob&as
najdete |ékarska doporuceni.
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Vafeni po cisterciackém zpusobu

Reifd wird in Milch dick ohne Saltz gekocht in ein Platten gethan / und wann er kalt ist /
alsdann zu Wecklin geschnitten / in mehl geweltzt und gebachen. Man macht hernach
ein siiff Brithlin mit gebrantem mehl / gesottenem Wein / Imber / Pfeffer / Zimmet
dariiber / und gibts warm. Man mag auch Rosinlin / oder geschehlte mandlen in solch
Briihlin thun.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0859.

Ryze Ryzi povafime v mléce bez soli, dokud nezhoustne, nasledné
Mléko  hmotou pomaZeme val a po vychladnuti ji nakrajime na platky.
Mouka Ty obalime v mouce a osmazime (napf. na sadle s maslem).
Pfepusténé maslo
Na sladkou omacku: ., pfilohu miZzeme podavat vinnou omacku - jisku zalijeme

Vino , o . . N v o
Zazvor Vinemapovarime, okofenime zazvorem, peprem a skofici, Ize pfidat
Pepf i rozinky nebo nasekané mandle. Omackou zalijeme hotové kolacky —

Skofice Podavame teplé.

Rozinky

Mandle Doporu€ujeme uvafenou ryzi namazat plech vylozeny pecicim
papirem nebo vymazany tukem.
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Manus Christi Tdffelin.

Vafeni po cisterciackém zpusobu

Werden auf} clarificiertem Zucker mit zusatz def? dritten theil Roffwasser gesotten /
bis der Zucker dick worden / vnd sich lafit auff einem Marmor oder Zinnen Plat durch
ein Confect Loffel zu Taffelin giessen.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 1017.

Cukr
Razova voda

Cukrovy sirup povafime s tfetinou objemu rdzové vody, dokud nezhoustne,
nasledné z néj na mramorovém nebo cinovém valu vykrajujeme pomoci
cukrarske Izice malé tabulky — Manus Christi.

Mramorovou nebo cinovou desku shanét samoziejmé nemusite —
zvladne to i pecici papir.

Manus Christi (latinsky ,,Ruka Kristova“) bylo ve stfedovéku a raném
novoveku oznaceni pro obzvlasté jemné bilé cukrovi. Bylo povazovano
za léCivé, cenné a témér za relikvii, nebot cukr byl tehdy drahy a cukrovi
mélo svou Cisté bilou barvou a sladkou jemnosti chuti podle tehdy bézné
predstavy odkazovat na Boha jako na néco, co nés presahuje.

Casto nebylo pouzivano jen jako sladkost, ale i jako lékai'sky prostiedek
napfiklad pro posileni organismu nebo k Ié¢bé srde&ni slabosti, nahlého
oslabeni organismu ¢i melancholie.

Tip: Cukrovilze podle chuti ozdobit napfiklad listkovym
zlatem, susenymi kvéty nebo ,kofenim"“ jako levandule
nebo fialkovy cukr — presné ve stylu baroknich mistr
cukrata.

)
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Vafeni po cisterciackém zpusobu

Man mag liber gebratene Hiiner / ein Salse oder Brithlin machen / von der Brithe / so darvon
tropfft / oder mit feifdter Fleischbriihe / oder frischem Butter, Saltz / Imber / Pfeffer oder
gelb Gewiirtz, Zimmet ec. angemacht / vnd ein Wahl gesotten / dariiber giessen.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0273.

Oder man thut in solch Briihlin frischen Butter / Citronen / Lemonen oder Pommerantzen
=Schnitz oder Capres: Oder ohnzeitige Trauben oder Krauselbeer / Saltz / Imber /
Pfeffer oder auch Muscatblust / vnd nach belieben ein wenig Essig / vind lafits sieden.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0274.

Oder man macht solch Brithlein mit Zucker siiff / vad thut geschehlte Mandlen /
Meertrauben vnd Zimmet darzu / lafdts sieden / vnd schiitts iiber das gebraten Hun.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0275.
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Masovy vyvar
Zazvor

Pepr
Kurkuma
Safran
Skorice
Maslo

Citrony ¢i limetky
Horké pomerance
Kapary

Hrozny

Bobule angrestu
Muskatovy kvét
Ocet

Cukr
Mandle
Rozinky
Skorice

Vynikajici omacku k pe¢enému kufeti Ize pfipravit nékolika zpUsoby:
slit vypek i pouzit tuény masovy vyvar. Vypek &i vyvar ochutime soli,
zazvorem, peprem, ,,.zlutym kofenim*“ (kurkumou ¢i Safranem) apod.
a nasledné vmichavéame studené maslo, dokud omacka neziska
krémovou konzistenci. Lze ji téZ zjemnit pfidanim Zloutku.

Dals$i varianty: Omacku Ize okofenit klirou z citrond, limetek nebo (hotkych)
pomeranc, pfipadné kapary, nezralymi kulickami hroznového vina

¢i kulickami angrestu, soli, zazvorem, pepfem nebo tfeba muskatovym
kvétem. Podle chuti Ize i pfidat ocet a nechat omacku prejit varem,
nasledné opét vmichat studené maslo.

Pripadné Ize omacku pfipravit na sladko s cukrem, oloupanymi mandlemi,
susenymi ,morskymi hrozny“ (malymi rozinkami) a skofici, nechat ji prejit
varem a kure ji nasledné zalit.

Pravé na tomto receptu Buchinger ukazuje rozmanitost klasterni kuchyné,
kterou si dnes predstavujeme mozna prostsi a jednotvarné;jsi,

nez ve skuteénosti byla. Pouziti nejrliznéjsich koteni a hlavné spojeni sladké
a kyselé chuti ndm dnes pfipada exotické, bylo ale v kuchyni raného
novovéku zcela bézné - lidé radi experimentovali s riznymi chutémi

a jejich kombinacemi, které v dnesnich stfedoevropskych kuchynich

uz sotva najdeme.




Vafeni po cisterciackém zpuisobu

Guter und gemeiner Pasteten Teyg / wird also gemacht. Man thut etliche Handvoll
gut Mehl auff den Wiirckbanck / macht das Mehl in der mitten von einander /

thut frisch Butter / oder in dessen mangel ohnzerlassen Schmaltz / Ancken genant /
Saltz / laulecht wasser darzu und wiirckt den Teyg sehr wol und macht alsdann
runde oder langlechte Pasteten daraufs.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0321.

Dist ist ein algemeiner Pastetenteyg / fiir allerhand Fleisch /
Wildprat=Gefliigel=Fisch= und andere Pasteten / daraufl man die Haven /
nach gut beduncken formieren kan.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0322.

Hecht werden auch in Pasteten eingemacht / mit Zusatz frischen Butters /

oder ohnzerlassen Schmaltz / Saltz/ Citronen oder Pommerantzen / oder Limonen /
Capres / oder ohnzeitigen Trauben / Imbers / Pfeffers / Muscatenblusts /

etlich gantze Nigelin / geschnittenen Peterlin.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0400.

Mouka Dobré ajednoduché tésto na pasti¢ky pfipravime nasledujicim zplsobem:
Maslo  naval nasypeme nékolik hrsti dobré mouky, doprostfed vyhloubime ddlek,
sal pfidame maslo (pokud neni k dispozici, pouzijeme nesolené sadlo, v némginé
Voda  ;yang ,Anken®), stll a vlaZnou vodu, nasledné tésto dob¥e prohnéteme

a vytvarujeme z néj kulaté nebo podlouhlé pasticky.
Strouzky citron(, hoikych y I ) P P 4

pomeranéu &i limetek . , " . . N e
Kapary Toto tésto je zakladni, Ize z néj tvarovat libovolné ,,formic¢ky“, v ném¢iné

Hrozny zvané ,Hafen“ (,pfistavy®), vhodné pro vS§echny druhy naplni (maso, zvéfina,
Zazvor drlbez, ryby ajiné).
Pepi
Muskatovy kvét  Jako napln do pastiCek Ize zpracovat také maso Stiky — pfidanim masla
Hfebiéek  ¢&inesoleného sadla, soli, strouzk( citronu, hofkého pomerance &i limetky,
PetrZel  kapard, nezralych hrozn(i, zazvoru, pepre, mudkatového kvétu, nékolika
celych hiebiCkd a nasekané petrzelky.
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Popularni a vyhledavané

Oblozené pasticky byly klenotem barokni kuchyné. At uz se kuchat potteboval jen
zbavit zbytkd, nebo pfipravit luxusni krmi plnénou drobnymi ptaky ¢i dokonce
ozvlastnénou pyrotechnikou — daly se ptfizpasobit kazdé ptilezitosti. Tésto bylo
jednoduché, ptiprava lehka a vzhledem k obalu z tésta vydrzely pasticky dlouho
Cerstvé. Protoze se daly podavat teplé i studené a pripravit téz pfedem do zasoby,
byly velmi oblibené. Diive tak byly Siroce rozsifené, ale dnes je v némecké, rakous-
ké ¢i ceské kuchyni — narozdil od britské — uz sotva najdeme.

Tip: Aby se tésto podatilo, doporucujeme pouzit zakladnirecept nalinecké tésto
— 250 g mouky, 125 g studeného masla, 2 vejce, Spetka soli, maslo rozdrobit v mouce
avSechnyingredience rychle prohnist. Tésto by pfed dalsim zpracovanim meélo
pfiblizné jednu hodinu zGstat v lednici. Pfebytecné kousky tésta lze pouzit na oz-
dobeni pasticek.



Vafeni po cisterciackém zpusobu

Jeleni pecCené na jablkach

Hirschen Wildprat / in halb Wein und Wasser und wenig Essig gesotten / verschaumt /
gesaltzen und mit ein gut Theil wolgerdst oder gebrantem Mehl / mit Imber und Pfeffer
ein dicken Pfeffer daran gemacht und vollends kochen lassen.

Man strewet geroste Speckgriiblin und Imber / so mans anricht darauff.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0155.

Salse von Aepfel.

Siisse Aeppfel gehackt und mit wenig mehl in schmaltz wol gerdstet / Fleischbriih / ein
wenig Wein / Imber / Zimmet / Zucker / Saffran darzu gethan / sieden lassen / alsdann
iiber Wildpréat / Reheschlegel / Hasen geschiittet / gibt ein trefliche gute Briih oder
Salse. Man mag auch geschehlte Mandlen / Meertrauben oder Rosinlin undermischen.

Zdroj: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0690.

Moderni varianta:

Jelenimaso  Jeleni maso povafime v poloviné objemu vody, poloviné objemu vina a trose
Ocet  octa. Priibézné sbirdme pénu a solime. Zahustime zaprazkou (tmavou
Zazvor  jigkou) a okofenime pepfem a zazvorem —tak vznikne husta pepFova

Pepi
Slanina nakrajena
na kosticky

Na jable¢nou
omacku:
Sladka jablka
Mouka

Vino

Zazvor
Skorice

Cukr

Safran
Mandle
Rozinky

omacka. Oboje nechame jesté jednou prejit varem. Poddvame posypané
kosti¢kami restované slaniny a trochou strouhaného zazvoru.

Jable¢éna omacka
Sladka jablka nakrajime, pfidame trochu mouky a ope¢eme na sadle.
Pridame vyvar z masa, trochu vina, zazvor, skofici, cukr a Safran a nechame

povarit. Lze téZ pfimichat loupané mandle a suSené hrozny ¢i hotoveé rozinky.

Vznikne vynikajici omacka, hodici se jak ke zvéfiné véetné srnéi kyty,
tak k zajeci pecince.

Cisterciaci se béhem 12. a 13. stoleti zamérné odpoutali od

pozlatko a reprezentativnost. Prameny z pozdéjsi doby presto ukazuiji,
ze v mnohych klasterech se prece jen lovilo - lov zvéfiny pro vlastni
potirebu pomoci napf. pasti €i siti byl povolen. Sméli se téz chranit
pred $kodami, které by jim zvéF zplsobila i samotny lov pfenechavat
bratfim laikim, pfipadné lovctim ,,zvenéi“.
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Zprostiedkovani projektu verejnosti

Michael Brauer

Jaky pfinos mize mit evropsky kooperacni projekt
zaméfeny na kulinafské dédictvi cisterciaki ve stfedni
Evropé€? Odpovéd se zacala rysovat jiz pfi prvni vefejné
akci, ktera se konala v zafi 2023 ve Zdaru nad Sazavou,

kde navstévnici festivalu pouli¢niho jidla mohli kulinafské
dédictvi vhimat vSemi smysly. Hosté si neodnaseli jen
chutovy zaZitek, ale i nové poznatky o historickém
stolovani.

Vice nez200 navstévnikli meélo moznost ochutnat ctyfi pokrmy, které
byly na misté pfipraveny podle receptti z kuchafské knihy cisterci-
ackého opata Bernharda Buchingera z roku 1672. Mistni kuchaf Jan
Novak dokazal z velmi stru¢nych historickych tdaji pfipravit
pokrmy, které zaujaly soucasné chuté, a tak i navstévniky. Podaval
se peceny kapr, kufe na sladko-kyselo, mangold plnény vejci a zlaté
houbové ragi, jehoz barvu dodala kurkuma. Doprovodny odborny
vyklad zajistil tym ze Salcburku: Michael Brauer a Julian Bernauer
ptibliziliklasternistravovacikulturuvsirsich souvislostech — vcetné
pravidel ptistu — a vysvétlili pouziti jednotlivych surovin a kofeni.
Jejich vyklad byl simultanné tlumocen do ¢eStiny — a nechybély ani
humorné anekdoty.
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Vice neZ 200 navstévnikit mélo moznost ochutnat Ctyri
pokrmy, které byly na misté pripraveny podle receptii

z kucharské knihy cisterciackého opata Bernharda
Buchingera z roku 1672. Mistni kuchar Jan Novak dokazal
z velmi struc¢nych historickych tidajii pfipravit pokrmy,
které zaujaly soucasné chuté, a tak i navstévniky.

Dojmy ze Zdarského
street food festivalu
Fotografie: Michael Brauer
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Stovky dalsich navstévnicanavstévnikl poté zavitaly ke spolecnému
stanku cisterciackych klasterd zapojenych do mezinarodni sité CIS-
TERSCAPES, kde mély moznost ochutnat produkty zklastera Vyssi
Brod (Jizni Cechy, CZ), z oblasti Zwettl (Dolni Rakousko, AT), z Bam-
bergu (Horni Franky, Bavorsko, DE), z Velehradu (Zlinsky kraj, CZ)
aze Zdaru nad Sazavou (kraj Vysocina, CZ).

Ukazkové vafenia ochutnavky se obzvlast hodi pro akce, jako je fes-
tival pouli¢niho jidla, kde se setkava pestré publikum. Néktefi jiz
maji o klasterech povédomi, jini nikoliv. Vétsina vSak pfichazi
pfedevsim ochutnat néco dobrého z food truckt a poslechnout si
rockovékapelynahlavniscéné. Apravéjidlojeskvélymprostfedkem,
jakvzbudit zajem o hlubsi témata. Je pfistupné, oslovuje vice smysla
ajednoduse bavi. A kdo vi — mozna jsme v nékterych navstévnicich
vzbudili zvédavost a pifi pfistim vyletu zamifi do nékterého
zblizkych cisterciackych klastert.




pr : Zprostiedkovani pr'oiektu vefFejnosti

-~

S - =% s A al __ T LT
L S & =
R = - 1 = -+
e s -..__..J ey =
e L ——————
—_—F h‘;’;"-:—--i__ . - a
i g
- " =
e -
o ", e P T 4 i -
—

gy ' Chadi

Pohled na pq'utni bazilikk,svatych Ctrnacti pomocniki, ;
vyznamny pozdné barokni krajinny symbol vystavény opaty : . .
- cisterciackeho klasterav Langheimu. LA T
“Foto: Michael Brauer ' {
% s = N

R T v ' [ I | h

8 2 e h " 3 -
L T i L= : . t y A8 ; o .
' .I % y v ¥ \.

L BF i e e Sl ' 3 —

N E %L L '] b 4 L "
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Klasterni krajina v Ebrachu byla stftedobodem interniho
projektového setkani v roce 2024, které spojovalo prohlidky
s kulinarskymi pozitky — samoztfejmé vse v duchu pfisné
historické vérnosti. Cesta, organizovana z okresniho tfadu
v Bamberku, tedy ,sidla“ dnesni klasterni sité Cisterscapes,
vedla nejprve do byvalého cisterciackého opatstvi v Ebrachu,
zného? je dnes pfistupny pouze opatsky kostel. Ten spojuje
goticky ptdorys s rané klasicistnim interiérem. Naproti
tomu nékdejsi obytné budovy mnichi dnes slouZi jako

véznice Ebrach.

V nedalekém Sulzheimu jsme obdivovali plisobivy barokni spravni
zdmek — kamenného svédka nékdejsich mocenskych ambici, znéhoz
se po staleti fidila sprava rozsdhlého majetku klastera Ebrach.
Neméné zajimava jeiptilehla sypka na ovoce a obilizkonce1y. stoleti,
tzv. Schiittboden — rozmeérna dvoupodlazni stavba s podélnym
pldorysem, ktera slouzila k suseni a uskladnéni obili i dalsich
zemédélskych plodin. Jeji impozantni rozmeéry napovidaji, v jakém
rozsahu se tehdy hospodafilo a jaké mnozstvi trody bylo tieba zpra-
covatauchovat. Acobymohlobytvhodnéjsim mistem prokulinaiské
objevovani cisterciackych receptl z barokni doby? K dispozici byl
soucasny pan zamku Armin Poter — zkuSeny hostitel a kucha¥, ktery
snadSenim azvédavosti pfevadél navrzené recepty do dnesni podoby
a zaroven s lehkosti pfipravoval i jejich veganské varianty. Vétsina
vybranych receptti se nesla v duchu ,postni kuchyné cisterciakd*, ale
kdo ocekaval asketicky vecer, byl mile pfekvapen. Barokni postnijid-
la sice nebyla tak bohata a rafinovana jako pokrmy o velkych svat-
cich, avSak smazené pecivo a vydatné naplné zajistily dlouhotrvajici
sytost. Ochutnavkou jsme si potvrdili, ze mnisi béhem plstu
rozhodné nestradali.
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(Nahofte) Byvaly opatsky
kostel v Ebrachu
Foto: Michael Brauer

(Dole) Zamecka sypka
v Sulzheimu
Foto: Michael Brauer
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Rada receptii, které jsme si toho vecera mohli vyzkouset v elegantné
upraveném , Schiittbodenu”, jenz dnes slouzi jako stylové misto pro
poradani akci, se dostala do vybéru receptt v této knize. Napiiklad
prazena zelna polévka — prost3, ale chutna postni polévka. Nebo rybi
pastika, jejiz vydatna napln ziskava diky zazvoru, kvétu muskatového
ofisku a hfebicku pfijemné exoticky nadech.

ZavéreCny den v klastefe Langheim pak pfedstavoval smysluplné
zakonceni celého projektového setkani. Program zacal navstévou ba-
ziliky Ctrnécti svatych pomocniki — poutniho kostela, jeho vystav-
buiniciovaliopatizLangheimu. Nasledovalaprohlidkadochovanych
hospodaiskych budov, které jako jedny z mala zGstaly zachovany
z pivodniho klasterniho komplexu a dodnes davaji tusit jeho
nékdejsi rozsah. Pravé zde se vyrazné projevilo spojeni duchovni
a hospodarské moci — propojeni, které Cini cisterciacké dédictvi
fascinujicim dodnes.
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Houbovy quiche
Foto: Michael Brauer
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Michael Brauer

Z klasterni kuchyné do svéta: historicko-kulturni slavnost
inspirovana hostinou soudnich pfisedicich ze sttedovéku
tzv.,Schoffenmahl“v nejstarS§im cisterciackém klastere Rein
v zafi 2024. Jaka hostina asi cekala svétského hosta,

kdyz byl pozvan do klastera? Jak asi vypadalo slavnostni
menu o nékolika chodech, které odrazelo ducha klasterni
pohostinnosti? Pravé tyto otazky pfimeély salcbursky

tym k tomu, aby u pfileZitosti vyro¢niho setkani v zati 2024
zrekonstruoval tzv. ,Schoffenmahl” — historickou hostinu

soudnich ptisedicich.

Inspiraci jim bylo dolozené slavnostni pohosténi, které cister-
ciacké opatstvi Ebrach pofadalo po roce 1525 pro ¢leny méstského
soudu z Wiirzburgu — jako vyraz dikd za jejich podporu béhem Velké
selské valky. Pfi jedné z téchto hostin, konané v roce 1547, vSak
doslo k roztrzce mezi knizecim dvornim rychtafem Bastianem
Wagnerem a klasternim spravcem, paterem Philippem Hellerlin-
gem — udajné kvali tomu, Ze bylo naservirovano pfilis malo jidla.
To vyustilo v pisemnou stiznost adresovanou zemeépanovi,
knizeti-biskupovi Melchioru von Zobel. Informace o této hostiné se
dochovalypouzevsouvislostisnaslednym soudnim sporem, pficemz
disponujeme dokonce konkrétnimi informacemi o hostinach z let
1570, 1586 2 1653. Z téchto let se zachovaly podrobné seznamy hostt
ajidelnicky — mezi nimizejména ten zroku 1653, ktery je povazovan
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Kamenny sal v klastefe Rein
Foto: Michael Brauer
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zanejobsahlejsi. Pravé znéj jsme pro vyro¢niakcisestavili reprezen-
tativni vybér pokrma, které jsme se rozhodli nové interpretovat.
Bylovsak tfeba vyfesitjeden problém — jidelnilistky obsahuji pouze
nazvy jidel, aniz by uvadeély receptury nebo konkrétni ingredience

(viz obrazek).

Uryvek z ,jidelniho listku*

na ,hostiné soudc(“ z roku wmit wirding unbt fdweinen fldidh. — 2 idifid cimonadted
1653 (Heffnerova edice) Falbfleifdy, — 2 Spanfou, — 2 Hinn Mebbiimner. — 2 Himmels
Foto: Archiv des historischen idhlAgel mit Kweblad gefpicht : 0b1 (Hale), Hedit eber Srumbitel. —
Vereines von Unterfranken 2 Farme Pajieten, 1 von Hinne bie 2 wen DImnelficiid, —
und Aschaffenburg 16/2, 3 2 Fon Wirt, — 2 FalbsfEpf. — 2 Binn Rewd, Sdwedn
(1863), S. 317 Hepfi, Siilpo. — 2 Rinn Rithen.

Ter Mnber Fang. 1 Wilbrebtbraten, — 2 RElberbrabon, —
2 Bing, — 2 Duege DHhwner, — 2 B Bigl, — 2 Kap:
painet. — 2 Rian Juefder unt forten, — 2 Rinm mit bem
Cringemaditen nen Per Band, — 2 Falte Pajteten. — 2 Turre
Teicidel. — 2 Sullpen. — 2 Bandbren, — 2 Fallowvaben, —
2 Yntere, — 2 Binn Prabteleft, — 2 i Krebd,

Confect Ufftraguieg. 2 (Rinn) Mawad Ghifti, — 2 grofe
weinbebr, — 2 Gerionber, — 2 Bhergogene Wanbel, — 2 Rided. —
9 (Hngemadte Saben. — 2 Sudberbrodt. — 2 Nienberger
Iedfh Studien. — 2 uber Rogene Migelein, — 2 Wandel Bern, —
2 EIrauben. — 2 phren. — 2 Hellernitd, — 2 dber Bogene
Himupel, — 2 Birn, — § Belide Nid — 2 Turer Huden. —
2 Bber Soqener. anid. — 2 Tumafean Brijfidn. — 2 PedRKudd:
lebleiw, — 2 jpanijd brobt, — 3 Hippeln, — 3 frifdhe Dactter, —
1 EFingemadber Safft.

Bevipeilein. 2 Hettig, — 2 Wepmubt. — 2 Retbe ruban, —
2 Gitvenen. - 2 Fapern. — 2 Eucwinen,

Tuto mezeru jsme preklenuli tak, ze jsme dochované nazvy pokrmi
porovnali s origindlnimi recepty z daného obdobi. Klicovou roli
pfitom znovu sehrala ,Kuchafska kniha pro duchovnii svétské do-
macnosti, velké i malé“ od Bernharda Buchingera z roku 1672. Tato
kniha totiz neni ur¢ena vyhradné cistercidkiim, ale obraci se jak na
cirkevni, tak svétské publikum — obecné na vétsi domacnosti. Ob-
sahuje rovnéz zna¢né mnozstvi masitych pokrmd, které tvoii
priblizné tfetinu z celkového poctu 1017 receptli. Buchingerovy
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recepty byly navic ¢leny tymu a studenty jiz pfedem kompletné
zadany do databaze historickych receptli ,gastrosofie”, takze nic
nebranilo rozsahlému vyzkumu.

Na zakladé tohoto vyzkumu vzniklo menu, které spojovalo histo-
rickou autenti¢nost s moznosti moderni realizace. Hostina se
uskutecénila 27. zafi 2024 v klastefe Rein v Rakousku. Kl4ster Rein
je od svého zalozeni v roce 1129 nepfetrzité obyvan cisterciackym
fadem - a je tak nejstarSim dosud fungujicim klasterem tohoto
fadu na svété. Tim se ukazal nejen jako dlistojné misto konéni akce,
ale i jako obsahové presné odpovidajici — nebot sam vychazi pfimo
ze zakladatelské tradice opatstvi Ebrach, které kdysi poradalo his-
torickou hostinu soudnich pfisedicich.

Klaster Rein poskytl pro tuto pfilezitost svou nejslavnostnéjsi
mistnost — Kamenny sal — a ve spolupraci s mistnim cateringem se
ujal realizace receptd, které salcbursky projektovy tym peclivé
vybral a citlivé upravil pro soucasné podminky. Mezi pozvanymi
hosty nechybéli partnefi z Ceska, Némecka a Rakouska, zastupci
regionalni politiky ani vyznamné osobnosti. Vysledkem byla doko-
nald paralela k historické slavnostni hostiné tzv. ,Schéffenmahl”
klastera Ebrach — s tim rozdilem, ze ,skandal kolem jidla‘ se v roce
2024 neodehral doopravdy, ale byl inscenovan jako scénické ¢teni
s rozdélenymi rolemi.
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Tato slavnost s historicko-kulturnim ramcem poskytla salcburské-
mu tymuidealnipfilezitost k obecnému tivodu do klasternibarokni
kuchyné: typické pro tehdejsi stolovani bylo podavani nékolika
rtznych (hlavnich) pokrmi sou¢asné v ramci jednotlivych chodi
slavnostni hostiny. Prvni chod naptiklad zahrnoval nékolik druht
polévek, houbovy kol4¢ typu quiche, rybu a opecené klobasy, které
mistnifeznik pfipravil podle historického receptuadochutiljemné
nasekanou pomerancovou kiirou. Druhy chod nabidl dvé vytiibena
masova jidla — jeleni peceni a kufe v kfenové omacce — doplnéna
s originalni zeleninové pokrmy. Tfeti chod, oznacovany také jako
,servirovani zakuskd“, pak zahrnoval Cerstvé i kandované ovoce
avybér syrd. Salcbursky tym hosty provazel celym veCerem a kazdy
chod doplnil erudovanym historickym komentafem, ktery jed-
notlivé pokrmy zasazoval do dobového a kulturniho kontextu.
Jednotlivé pokrmy nabizely fadu tematickych souvislosti —
napiiklad tehdejsi oblibu sladkokyselych chuti, vyuziti dovazeného
kofeni, které neslouzilo jen chutovym, ale i zdravotnim dceldm,
ryby a raky coby postni pokrmy, zvéfinu jako stravu pant a $lechty,
nebo dynijako kulinarni dédictvi Nového svéta — a mnohé dalsi.

Na rozdil od festivalu pouli¢niho jidla, ktery jsme v roce 2023
spolupotadali ve Zd4ru nad Sdzavou, byla tato historické slavnostni
hostina ur¢ena hosttim z oblasti politiky a pamatkové péce, ktefi se
v daném tématu jiz dobte orientovali. Touto hostinou se podafilo
dolozit, ze cistercidckad kulina¥ska tradice nenijen historicky cenn,
ale lze ji také skvéle vyuzit pti slavnostnich vecernich udalostech,
béhem nichz ozivaji staré tradice v autentickém prostifedi —
a soucasné vznika novy prostor pro navazovani nové spoluprace.




Zprostiedkovani projektu verejnosti

Edukacni programy
a zazitkove akce

Martina Schutova

V ramci naSeho projektu bylo otestovano nékolik verzi
edukacnich program pro rizné skupiny ucastnika

a také pro riizna prosttedi.

Edukaé¢niprogram, Zapoznanimklasternikuchyné”jeptipraven
predevsim pro skupiny déti nebo rodiny s détmi, popf. prarodice
s détmi, s moZnosti realizace akce kdekoliv v pfirozeném prosttedi
skupiny ($kola, mistni knihovna, komunitni centrum a podobné)
nebo jako venkovni zazitkovy event.

Tento program pfiblizi téma zivota v cistercidckém klastete skrze
stravovaniastolovani. Beéhem interaktivniho programu se déti sez-
namischutémiavinémi,kterébyliproprostiedinejenstiedovékych
klastert typické. Skrze praktické otazky spolecné s lektorem najde-
te odpovédi: Jedli mnisi maso? Pili alkohol? Mohli ochutnat raky
nebo gerstvé fiky? Cim sladili? V ¢em bylo klasterni stolovani od-
lisné? Uméli bychom se dnes fidit jejich pravidly?

Jako hlavni zdroj informaci pro eduka¢ni program byl text podkla-
dové studie ,Kulinaiské dédictvi cisterciakti ve stfedni Evropé”,
zpracovany také v ramci projektu (autor: Martina Schutova) a dalsi
podklady ze seznamu literatury.
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Edukacni program byl testovan ve vice variantach, pfedevsim s cilo- ~ Ze zakladajiciho klastera
kupi déti 6 let oii $kolach ¥ské $kol v Citeaux byla zalozena
vou skupinou ,déti 6 — 12 let” pfimo ve 8kolach (matefské 8koly,  , ynictyii deefina, takzvana

jednotlivé tfidy 1. a 2. stupné zakladnich $kol) a dale se studenty  Pprimarni, opatstvi.
P 2 . 5 . Komentér k Apokalypse
gymnazia v ramci Ceské republiky. Alexander f113r

(Cambridge University Library)
Akce pro cilovou skupinu ,rodiny s détmi* a ,Siroka vefejnost” byly
realizovany v Ceské republice a v Rakousku v ramci zaZitkovych
navstévnickych akci (eventti) nebo komunitnich akcich. Délka pro-
gramu je 60 - 9o minut dle po¢tu a véku déti.

Pro interaktivni zazitek vSemi smysly byly vyuzity jednoduché
pomicky - nadoby se suSenymi bylinkami a kofenim s vyraznymi
vinémi, ochutnivkajednoduchych potravin (kousky chleba, rozin-
ky, fiky, suSendjablka, ...). Lektofi dale vyuzivali rGzné verze pracov-
nich list podle véku déti: 1., spravce klasterni kuchyné®, 2. ,vytvof
sivlastniklasterni kuchyni“ a drobné kreativni pomicky typu pas-

telky, lepidla, ntGzky.
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Harmonogram a témata programu odpovidaji edukac¢nimu
cili a dynamice skupinové prace:

1. Uvod (miize byt kdekoli v exteriéru i interiéru)

Predstaveni programu, tvod k cistercidckému fadu a fungovani
klastera; vysvétleni zakladnich pojma — mnich, klaster, silentium,
pust, fehole — pravidla — na zakladé véci, které déti znaji zdomova
¢ize skoly

Aktivity: straveni chvilky v silentiu

2. Ziskavani informaci, badatelska ¢ast

Stfedovéké hospodaistvi klastera a jeho odvétvi: zemédélska
vyroba (plodiny, ovocnafstvi, vinafstvi, obilnafstvi), rybnikaistvi
achovryb, pivovarnictvi, ...

Aktivita: poznavani vani (rozkvetlé bylinky v sezoné, jinak
piipravené nddobky s bylinkami a kofenim s typickymi viinémi:
levandule, kmin, fenykl, muskatovy ofisek atd.) a poznavani chuti
(chléb, rozinky, fiky, susena jablka, ...)

Popis klasterniho konventu s hledanim polohy kuchyné
arefektafe mnicht ilaikd, pravidla stolovani
Aktivita: vyznacCeni prostor na ptdorysu klastera nebo vytyceni

refektafe pomoci kolikl a provazku

3. Kreativni ¢cinnost
Tvorba pracovnich listd (typ dle véku Gi¢astnikd)

4.Zavéretna diskuse areflexe
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Dalsi eduka¢ni program , Kulinaistvi cisterciackych klastert”
byl pfipraven pro mista s dochovanym objektem klastera jako ko-
mentovand prohlidka baziliky, rajského dvora a kiizové chodby
zaméfendnakazdodennizivotcistercidackych mnichtve stfedovéku
araném novovéku s dirazem na stfedoevropsky prostor. Od fehole
a pravidel zivota v klastefe i architektonického uspofadani budov
jsou vyklad a aktivity sméfovany k hospodafeni a kulinafstvi
cistercidkd, tato témata tvoiijadro programu. Cilovymi skupinami
jsou,dospéli“a,mladi dospéli“, obecné ,vefejnost”.

Jako hlavni zdroj informaci pro edukacni program byl opét vyuzit
text podkladové studie , Kulinaiské dédictvi cisterciakl ve stfedni
Evropé“, zpracovany také v ramci projektu a dalsi podklady ze sez-
namu odborné literatury.

Délka programu je 9o minut. Lektofi vyuZiji tyto pomiicky: grafika
denniho rezimu zivota v klastefe, veduty klastert vCetné klastert
zapojenych do evropské sité CISTERSCAPES — Vys§i Brod, Zd4r nad
Séazavou, Velehrad, Plasy (CZ), Zwettl, Rein (AT), Sti¢na (SL) nebo
Waldsassen (DE). Dale nadoby se suSenymi bylinkami a kofenim,
zakufovana keramika, knihy, fotografie a pfepisy dobovych menu
areceptu.
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Harmonogram a témata programu:

1. Bazilika (30 minut)

Uvod - pfedstaveni programu, ivod k cistercidckému fadu a fungo-
vani klastera. Cisterciacky klaster jako samostatna hospodarska
jednotka (krajinotvorné prvky hospodaiské krajiny); dennirezim
cistercidckého mnicha — stravovani v klastefe.

2. Rajsky dviir (20 minut)

Stfedovéka klasterni kuchyné: plodiny, chov ryb, bylinkova
auzitkova zahrada, hospodaftské provozy v klastete.

Cichovd aktivita:: rozkvetla levandule na rajském dvofe v sezong,
jinak pfipravené kofenky s typickymi viinémi: levandule, kmin,
fenykl, muskatovy ofisek atd.

Popis klasterniho konventu s hledanim polohy kuchyné a
refektafe mnichd ilaikd.

3.K¥izova chodba (40 minut)

Typy kuchynského a stolniho nadobi, materialy a postupy

vyroby — ukazka zakufované keramiky.

Moznost osahat si tvary dobovych nadob, odhadnout jejich
pouziti. Pravidla stolovani pfi rdznych pfilezitostech (plst, oslavy,
hostina pro hosty, cirkevni svatky), ukazka jidelnicku z ceskych
(Vyssi Brod, 18. stoleti) a rakouskych klasterti (menu z benedik-
tinského klastera Salzburk, 18. stoleti). Nahlédnuti do literatury
akucharek, fotografie refektaia

4.Zavéretna diskuse nad tématem

Autorkami edukacnich programt jsou Martina Schutova

a Adéla Tlusto$ova (MAS Rozkvét, z.s., Ceska republika).

Takto jednoduse postavené vstupni edukacni programy se staly
de facto ,aGvodem" pro dalsi aktivity s vyuzitim 3D bryli —

uzivatel jiz do virtualniho prostoru vstupoval ,poucen” a mohl
se plné zapojit do nového vnimani svéta cisterciacké kuchyné!
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Metodické poznamky k interpretaci kulinarské kulture cisterciaku

Tomas$ Pleva

Projekt digitalizace kuchyné a refektare cisterciackého
klastera vznikl z nékolika divodd. Tim zakladnim

bylo zprostfedkovat zkuSenost s prostorem, ktery dnes

ve sttedovéké podobé prakticky neexistuje, a pokud ano,
neni bézné pristupny. Kuchyné aktivnich klastert jsou

dnes modernizovany a ¢asto kviili chodu konventu zastavaji
nevefejné. Pivodni stfedovéké klasterni kuchyné se casto
nedochovaly viibec, nebo jen v naznacich, protoze béhem
baroknich a novovékych prestaveb ziskaly novou funkcénost.
Barokni standardy hygieny i provozu byly zcela odlisné

od gotickych cernych kuchyni.

Zaroven se ukazuje, ze jidlo vmnisském zivoté patfik tém témattm,
které vazou kulturni zvédavost $irsiho publika. Jsou to blizké oblasti,
nebot jidlo je univerzalni zkusenost. V ramci klasterni komunity
ma vSak odli$ny vjznam — od pravidel ptstt pfes zasadni diiraz na
mlceni a recitaci béhem jidla az po rozvrh sluzby a organizaci stra-
vovani. Cilem nebyla pouha rekonstrukce, ale vytvofeni digitalniho
zazitku, ktery prohloubi porozumeéni témto prostortim ajejich kul-
turnimu kédu.
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Vyzkumny tym zdokumentoval aktivni

cistercidacké klastery Rein, Zwettl a Sticnu.

Digitalniprostfedi ma navic schopnost vytvafet nové moznostipro
participativni interpretaci. Misto linedrniho vykladu umoznuje
riznym skupindm uzivatel@ vstupovat do interakce vlastnim tem-
pem, volit si cestu poznavani a aktivné se zapojit do procesu
zprostifedkovani historie. Tento pfistup reflektuje soucasné trendy
v oblasti zprostfedkovani kultury a kulturniho dédictvi.

Reserse a dokumentace: co se zachovalo

Prvni faze projektu se zaméfila na reSersi dochovanych prostor
a pfedméti. Vjzkumny tym zdokumentoval aktivni cisterciacké
klastery Rein, Zwettl a Sti¢nu. Tyto klastery piestoZze nadale funguji,
maji zachovanu urcitou kontinuitu prostorové organizace a obsa-
huji vybrané pfedméty kazdodenni potfeby, které mély potencial
byt zdrojem pro digitalni modelaci. Pravé prostfednictvim téchto
dochovanych pfedmétd bylo mozné navrhnout interiér nejen
prostorove vérohodny, ale i funk¢né pfesny.

Paralelné probéhl zadkladni rozbor literatury a archeologickych
zprav. Na jejich zakladé byly urceny dva klicové prostory: kuchyné
a refektaf. Pravé mezi nimi probihaly dalezité logistické, provozni
i duchovni vazby. V rdmci poznatkd ze zachovanych klasterd bylo
potvrzeno, Ze ackoli se vybaveni cistercidckych kuchyni nelisilo od
jinych fada (pfipadné dobovych standarddl), rozdily spocivaly
v pfisné selekci surovin a v pravidlech spojenych s konzumaci.

Kromé samotného vybaveni bylo pfedmétem zajmu i dispozi¢ni
feSeni. To se ukazalo byt relativné konzistentni napfic lokalitami
— kuchyné navazovala na sklady a vydejni mista, refektaf byl orien-
tovan v navaznosti na kiizovou chodbu a jeho uspofadani podporo-
valo jednotu a kazer.
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V kazdé z nich se odrazi odlisny pristup ke stravovani

i technologii kuchyné. Goticka kuchyné pracuje s ohnisti,
tydenni sluZebni rotaci a jednoduchymi nastroji.
Refektar' je tichy prostor s pravidelnym ctenim.
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Dveé epochy, dva pristupy

Pro rekonstrukci byly vybrany dvé historické etapy: vrcholny
stfedovék (gotika) a baroko. V kazdé z nich se odrazi odlisny
pfistup ke stravovaniitechnologii kuchyné. Goticka kuchyné pra-
cuje s ohnisti, tydenni sluzebni rotaci a jednoduchymi nastroji.
Refektat je tichy prostor s pravidelnym Ctenim. Naproti tomu
barokni prostory pfinaseji oddéleni funkci, modernéjsi nadobi
a predevsim vyrazné pestfejSi paletu surovin, které byly ze
zamoiskych objevil pfivdzeny do Evropy a postupné si nachazely
svou cestu i do klasternich kuchyni.

Vybér dvou epoch neni dé€jepisnou osou, ale nastrojem srovnani.
Pomaha nahlédnout, jak se proménilo nejen vybaveni, ale i zvyklosti
avztah kjidlu. V baroku se rozsifuje sortiment surovin, promeéni se
stravovaci rezim, zvysSuje se komfort obsluhy. Z hlediska interpretace
to znamena moznost porovnavat, jak pravidla ur¢ovala kazdodenni
provoz ajak se ménily v Case.

Digitalni modely obou variant byly vytvofeny pomoci open-source
nastrojli. Pro modelaci byl pouzit Blender, ktery umoznil vytvofit
detailni prostorovou strukturu, a pro interaktivitu bylo vyuZzito
Unity. Diky tomu bylo mozné vytvofit simulaci nejen vizualni, ale
ifunké¢ni - tedysimulaciredlného provozu, pohybu postavazaklad-
nich rytma dne.

Zprostiedkovani projektu vefejnosti

Na podzim 2024 byl v klastere Rein testovan prvni
zazitkovy prototyp. Pomoci 360° prostredi si mohli
navstévnici projit prostory a sledovat simulaci

bézného dne mnicha.

Testovaci provoz a zpétna vazba

Na podzim 2024 byl v klaStefe Rein testovan prvni zazitkovy pro-
totyp. Pomoci 360° prostfedi si mohli navstévnici projit prostory
a sledovat simulaci béZného dne mnicha. Navstévnici se mohli po-
hybovat v prostoru a zazit logiku provozu.

Cilem vsak nebylo testovat finalni zazitek, ale pozorovat chovani
uzivatelt. Byly analyzovany jejich reakce, pohyb v prosttedi, typy
otazek a forma interakce. Potvrdilo se, Ze zdjem o téma je vysoky —
uZ proto, Ze jidlo je spolecné vsem. Zaroven se ukazalo, ze prosttedi
neni nutné vykladové zahlcovat, ale je vhodné jej naplnit ¢innosti.
Uzivatelé chtéli imerzni zazitek.

Dulezitym poznatkem byla tedy potfeba interaktivni hloubky.
Nejen obraz, ale ¢innost. Tento podnét se stal vychozim bodem pro
navrzeni dalsi verze, kterd bude propracovanéjsi ve smyslu adaptace,
branchingovych reakci a pohyblivych roli.
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Od pocatku byly urceny dvé hlavni skupiny uzivatelu:
Skolni skupiny a Sirsi verejnost.

Vystup jako vzdélavaci nastroj

Od pocatku byly urceny dvé hlavni skupiny uzivatela: $kolni sku-
piny a S§irsi vefejnost. Pro Skoly je 3D prostiedi navrzeno jako
rozsifeni edukacniho programu. Nejde o nahradu vykladu, ale
o jeho prostorovou paralelu. Zak neni poslucha¢em, ale zkoumatel.
Vefejnost ma mit moznost pfistupu online pies VR headset.

V piipadé navrzenych lektorovanych program@ v ramci projektu
kulinafstvi cisterciaki hraje 3D prostiedi roli jako nastroj pro
doplnéni lektora a ziskani silnéjsiho zazitku diky zapojeni vice
smysld. Ackoliv je vystup samostatné plnohodnotna jednotka,

Zavér: interpretace, nikoli rekonstrukce

Digitalni model nenahrazuje misto. Vytvari vSak scénaf, ktery do-
voluje pochopit, co znamena provoz v klasterni kuchyni. Nenabizi
definitivni obraz minulosti, ale inscenuje ji jako prostorovy zazitek.
Uzivatel je veden, ale neni omezovan.

Pfistup propojujici vyzkum, vzdélavaci praxi a digitalni technologie
se ukazuje jako udrzitelny model pro zpfistupnéni téch aspektt
kulturniho dédictvi, které nelze zprostfedkovat tradi¢ni formou.
Kuchyné a refektaf se vtomto pojeti nestavaji pouze misty paméti,
aleimisty poznani.

v ramci edukacnich programt nebylo cilem, aby uzurpoval pozor-
nost, ale naopak dopliioval program v rdmci dosahovani nasta-
venych vzdélavacich cila.

Zavérem lze dodat, Ze projekt pfinesl nejen inovativni
nastroj interpretace, ale i dalezité metodické poznatky

o praci s tématem, které je béZné a univerzalni, ale zaroven
kulturné specifické. Pravé propojeni téchto dvou dimenzi
— kazdodennosti a fadu — ¢ini z tématu klasterniho
stravovani silny prostfedek pro poznavani duchovnich

i praktickych aspekti Zivota v minulosti.
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