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Charakteristika

Renesanéni hostina ve stylu Petra Voka

Slechtické rody, jejichz ¢lenové zastavali funkce u Ceského kralovské ¢i fiSského cisaiského dvora,
atak se Casto velmi vyrazné zapsali do déjin Ceského statu. Znakem tohoto rodu byla Cervena
pétilista riize na stiibrném poli, se kterou se dodnes setkdvame ve znaéné &asti Jiznich Cech, jejichz
tvar ovlivnili znaénou mérou praveé prislusnici rodu Rozmberkti. Zakladatelem rodu byl Vitek III.
syn Vitka z Préice. RoZmberkové tedy vznikli jako jedna z rodovych vétvi Vitkovcl. Rodové sidlo
hrad RoZmberk zaloZzil kolem roku 1250 Vok (1262), ktery rovnéz stal u zrodu klastera ve VyS$im
Brodé¢ roku 1259. Po vymfeni pant z Krumlova roku 1302 pfevzali Rozmberkové Krumlovsky hrad
i cely majetek spiiznéné rodové vétve. Jindfich I. poté presunul rodové sidlo do Ceského Krumlova.
Soumrak Rozmberského rodu byl spjat s Vilémem a Petrem Vokem, syny Josta III., kteti byli
V porucnictvi vychovavani Petrem V.

Vilém z Rozmberka byl bezesporu nejvyznamnéj§im predstavitelem rodu, ktery z Ceského
Krumlova ucinil centrum kulturniho 1 politického zivota. Po jeho smrti v roce 1592 se vlady ujal
jeho mladsi bratr Petr Vok z Rozmberka, ktery byl nucen v roce 1601 prodat Krumlovsky zamek
cisafi Rudolfu II. Habsburskému. Po prodeji Krumlova ptfesunul svou rezidenci do Tiebon¢, kde
roku 1611 zemfel. Petrem Vokem se uzavreli tfisetleté d&jiny, jednoho z nejvlivnéjSich ceskych
Slechtickych rodd Rozmberk.

Pravé Petr Vok byl vyznamny reformator. Diky jeho zarybnéni Tteboniské panve dal vzniknout,
dnes jiz tradicnimu a celosvétové znamému Trebonskému kaprovi. Za jeho vlady nad Dominiem
vzniklo v Jiznich Cechach i mnoho pivovart. Diky jeho cestdm po Evropé ziskal fadu znalosti
prave v oblasti gastronomie a stolniceni. Jeho slavnosti a hostiny byly vyhladsené po celé cisarské
zemi. Byl jeden z prvnich Slechticli u nas, ktery zacal pouzivat pti hostinach vidlicky.

Pravé Vilém a Petr Vok z Rozmberka dali gastronomii v Cechach novou tvaf a spustili tim, dalo
by se fici, revoluci ve stolniceni a gastronomii jako celku. Pravé proto, jsem se rozhodla zaméfit
na toto téma.



S < R S b L
Obrazek €. 1: Dokonale upraveny stul pri hostiné Petra Voka

Navrh slavnostniho menu

Svatojansky bylinny likér
Na sucho opeceny chléb se zvefinovou pastikou

a brusinkami
Budé¢jovicky Budvar, svétly lezak Préachenska s houbami
Chardonnay, pozdni sbér, suché, Kapr na ohni s jarnim bramborem

ro¢nik 2013, vinarska obec Nosislav

Husa v dobrém kondymentu, tvarohové knedliky
Modry Portugal, podzimni sbér, suché,
ro¢nik 2013, vinai'ska oblast Morava Syrovéa misa s fedkvi

Sladké livance s vafenymi bortivkami
Sumivé vino Petra Voka z Rozmberka
(Bohemia sekt demi sec)
Mocca kéava Katefiny z Ludanic

Kralovska medovina z medu a bylin

Zajimavost: Hlavni chod je piivodem z poloviny 16. stoleni dle plivodni receptury. Tento recept
pochazi ptimo z kuchyné Pant z Rozmberka




Pouziti dobového skla:

Lesni sklo, nazev se odvozuje ze sklaiskych huti, které byly v 16. stoleti hluboko v lesich. Pro toto
sklo je typicka nazelenala az hnéda barva spolu s bublinkami. Barvu ur¢ovalo mnozstvi minerala v
kfemenném pisku, coz je hlavni ptiloha pfi tvorbé skla. Malé, n€kdy az nepatrné bublinky ve skle
zpusobovala vyroba, jelikoz se v hutich topilo dfevem, nebylo mozno vyhnat teplotu na vyssi a tim
neslo sklo tak dokonale vy¢istit jak ho zname dnes.

Pouzité sklo:

Romér/ Riman — sklenice na vino

Berkemeier — sklenice na aperitiv

Flétna — na pivo

Karafa/dzban

Na vSech téchto sklenicich je pouzit vzor malina, ktery neslouzil jen pro okrasu, ale m¢l hlavni

ulohu v tom, Ze kdyz se v dobach tehdejSich jedlo mastné jidlo rukama, tento vzor neumoznil
sklenici vypadnout/proklouznout z ruky

Technologicky postup hlavniho chodu:

HUSA V DOBREM KONDYMENTU S TVAROHOVYMI KNEDLIKY

Husa - Husi stehno oplachneme, fadn& osusime, osolime a opeptime. Cesnek neloupeme, pouze
roziizneme celou palici napll. Takto rozfiznuty Cesnek vloZime do pekace. Na Cesnek vlozime husi
stehna a zastifikneme bilym vinem. Stehna ptiklopime a vlozime do trouby pod teplotou 140 stupi
cca 2 hodiny. Poté odklopime a pe¢eme piil hodiny na 180 stupnidi, abychom méli krasnou kirku. Po
vyjmuti husich stehen vypek vloZime do menSiho hrnce a v rychlosti zavatime. Svafeny vypek
scedime.

Tvarohové knedliky - Do misy si vlozime mékky tvaroh, pfiddme vaji¢ko, nastrouhdme
trochu muskatového ofisku, pfiddme nasekanou petrzelku nebo paZitku, osolime a piidame
strouhanku. V8e fadn€ promichame a vytvoiime si tésticko. Dle potieby pfidavame strouhanku (dle
hustoty tésta). Tésto by mélo byt hladké a nadychané. Pomoci dvou lZic vykrajime noky, které
budeme vkladat do vrouci osolené vody. Vatime piiblizn€ 5 minut. Po uvafeni opatrn¢ vkladame
noky do studené vody, aby se nam nerozpadly.

Dobry kondyment — Nakrdjime ¢esnek na hodné jemno, prakticky ho utfeme a velmi kratce ho
opeCeme na suché¢ panvi. Jakmile zacne ¢esnek vonét, zalijeme smetanou, a smetanu zahtejeme cca
na 70 stupnil. Zavafenou smetanu okofenime Safranem, ktery ndm omacku krasné obarvi. Osolime a
pomalic¢ku pfidavame rozSlehané Zloutky.

Uprava na tali¥i -
Na talit vlozime Ctyfi noky, vedle podlijeme kondymentem, na ktery vlozime dozlatova

opecenou husu. Stehno opét polijeme kondymentem a scezenym vypekem. Jako ozdobeni mizeme
pouzit cerstvou pazitku ¢i petrzelku.



Obrazek ¢. 2: Ukazka slavnostni tabule
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Obrazek ¢. 3: Ukazka slavnostniho menu



Obrazek ¢. 4: Flétna na pivo s malinami

Zavér
Dne 6. 11. 1611 umira na zdmku v Tteboni posledni z rodové vétve Rozmberkl, ctihodny

pan Petr Vok. Jeho skonem se uzaviraji témét pétisetleté dé&jiny jednoho z nejvyznamnéjsSich
¢eskych slechtickych roda.

Posledni z panii z Rozmberka dali jasny a piimy styl stolovani a gastronomie v Cechéach. Z
tohoto ditvodu jsem si zvolila pravé posledniho potomka tohoto vzneseného rodu. Chtéla bych
timto ukazat, Ze i za dob divno minulych dokazala patfi¢na §lechta v Cechach fadn& stolovat a
dodrzovat jistou zékladni hygienu.

Doufam, ze se vam prezentace libila a d¢kuji za pozornost.

Vladimira Osvaldova



