Spetka, kapka, kwintlik, Zejdlik - historické
vahové a objemove jednotky, a dalsi zanikla
nebo nepouzivana slova

https://varimesmarcelou.cz/postrehy/spetka-kapka-kwintlik-zejdlik-historicke-vahove-a-objemove-jed
notky-a-dalsi-zanikla-nebo-nepouzivana-slova.html

Kdyz jsem si precetla zadani receptu na Kéavové zelé, vibec jsem nevédéla kolik a ¢eho. No nedivte
se, je to recept z konce 19. stoleti. Posudte sami: Svari se zejdlik silné ¢erné kéavy se 4 loty cukru.
Pak se necha varit 1 % lotu dobré vyziny v % zejdliku vody. A recept takto dale pokracuje.

Spetka
Nikdy by mé nenapadlo, Ze pojem ,S$petka” muze byt presné stanovenou vahovou jednotkou.

Je to vlastné mnozstvi sypké hmoty - soli, cukru, koreni - které lze pojmout mezi ukazovak a palec

ruky.

V Chorvatsku maji pro Spetku pékné slovo: prstohvat

V Italii pouzivaji vyraz "pizzico"

Ve Spaneélsky mluvicich zemich byla Spetka nazyvana escrupulo a méla hodnotu 1,198 g.
Jihoamerické escrupulo se prevadi v hodnoté 1,196 g.

V Portugalsku a Brazilii méli pro Spetku vyraz ecropolo s hodnotou 1,195 g.

V némecky hovoricich zemich se Spetka nazyvala skrupel.

Prusky skrupel vazil 1,218 g, Svycarsky 1,302 g.

Rakousko-uhersky (vlastné i ¢esky) mél hodnotu 1,458 g.

Kapka

Kdyz se fekne kapka, vzpomenu si na babi¢ku. Rikavala: ,je mi néjak slabo, musim si dat kapku
rumu”.

I j& pri vareni pouzivam: ,pridame kapku citronu, konaku nebo zakdpneme rumem, octem”.

Dodnes je v 1ékarenstvi pouzivan termin kapka, jako presna objemova nebo hmotnostni jednotka.
Nese hodnotu 50 mg ¢i 0,05 ml.

Unce

Vétsi jednotkou nez Spetka nebo kapka byla unce. A opét i zde mél kazdy stat presné stanovou
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hmotnostni jednotku.

Ruska uncija méla 29,86 g

Pruska unze 29,23 g

Rakouska (tedy Ceskda) 35,00 g. 16 unci tvorilo jednu libru (16x35=5609)

Svycarské 31,25 g

Libra
Ve starych kucharkach se vazilo na libry. I zde je tidaj o hmotnosti v kazdém stateé jiny.

Napriklad libra videnska (pouzivana i u nas) méla hodnotu 560,06 gramu.

Hrivna

Dvé hrivny tvorily jednu libru. Htivna méla hodnotu 280,03 g.

Lot

32 lotl tvorilo jednu libru. Lot mél hodnotu 17,50 g. (32x17,5=560,00)

Kvintlik, kwintlik nebo také kventlik

svVV/

(128x4,375=560 g, tedy jednu libru).

Maz
M4z je stara objemova jednotka. Ale i tady, co stét, to jind hodnota.
Ale Cechy byly v té dobé soucasti Rakouska - Uherska, tudiZ pro nés platila hodnota udévana Vidni.

1 maz mél hodnotu 1,415 litru.

Holba

Maz se délil na dvé holby. 1 holba = 0,7075 litru (2x0,7075=1,4151= 1 mdz)



Zejdlik
Zejdlik byl v Cechach také nazyvan hrnedek.

Maéz se délil na dvé holby a ¢tyti Zejdliky. Zejdlik mél hodnotu 0,3537 litru.

Vyzina

Slovo vyzina jsem skute¢né poprvé ¢etla loni o vanocich v Knize starych receptl ze zédmeckych
kuchyni v Kanicich.

Vyzina se kdysi pouzivala v kuchyni asi jako dnes platkova zelatina.
Je to surovina (kolagen), ktera se ziskava ze su$enych plovoucich méchyra (dusi) jeseterovitych ryb.
Dnes se této latky vyuziva v potravinarském prumyslu jako ¢ifidlo pri vyrobé kvasnych néapoju.

Varenim vyziny se ziskava i tzv. rybi klih, ktery se pouziva vsude tam, kde je potrebna vysoka
elasticita, napriklad v restauratorstvi pri zlaceni.

Oslejch
I toto slovo bylo pro mne velkou nezndmou.

Oslejch nebo také cibule zimni (Allium fistulosum).

Rik4 se ji také secka. Péstuje se pro nat, kterou v kuchyni miizeme pouZivat stejnym zptisobem jako
pazitku.

Nat obsahuje velké mnozstvi vitaminu C a konzumuji se i malé cibulky, které rostou v okvétni palici.

Cerbulat
E. M. Remarque ve své knize ,Na zapadni fronté klid“ piSe:

...“Davdm mu boty, jdeme dovnitr a on si je zkousi. Padnou mu. Hrabe se ve svych zdsobdch a nabizi
mi pékny kousek cerbuldtu. K tomu mdme teply ¢aj s rumem.”

Uryvek z basné (autorkou je BoZzena N&mcova):

.. ,Proti gustu Zadny disputat, jeden saldt rad a druhy cerbuldt.”

Kdysi se pripravoval pokrm plnény do strivek, néco jako nasSe jaternice, do kterych se pridaval
mozecek. Mozecek (maly mozek, soucast mozku) se latinsky nazyva Cerebellum. Odtud také
zkomoleny nézev cerbulat.

Pozdéji cerbulaty byly vyrabény ze sekaného masa - hovéziho, veprového i skopového. Priprava

probihala asi jako vyroba dnesnich uzenin. Cerbulaty byly obecné nazyvany vSechny uzenarské
vyrobky - Spekacky, klobasy i obyCejné salamy. Syrové cerbulaty se varily, nebo udily ¢i opékaly.
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Koflik

Magdalena Dobromila Rettigova (1785-1845) i Anuse Kejrova (1874-1926), obé autorky kucharskych
knih, ve svych receptech opakovaneé a Casto pouzivaly objemovou jednotku: koflik, pripadné koflicek.

Pod pojmem koflik si predstavuji porcelanovou nadobku s ouskem, ktera slouzila k piti kavy nebo
Caje”:

»,Madlenka z hajovny uvarila panu nadlesnimu koflik kavy a pridala ke svému usmévu i par cerstvé
usmazenych koblizku“.

Ale kolik té kavy vlastné uvarila?

Hledala jsem nékolik let, az nedavno jsem narazila v jednom receptu na udaj, ve kterém stdlo:
»priddme 60 g krupice (1 koflik)“. Odvéazila jsem 60 g krupice a presypala jsem ji do odmérky na
tekutiny.

Vysledek: 1 koflik = 75 ml



