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Cukr jako uméleckeé dilo,
symbol spolecenského postaveni, luxusu i humoru

Cukrovy banket na pocest francouzského krale Jindficha lll. v D6Zecim palaci v Benatkach 25. éervence 1574
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Cukr— symbol spolecenského a ekonomického postaveni

Cukr je dnes potravinou kazdodenni potieby a spotieby. Ale
nebylo tomu tak vzdy. Cukr byl dlouho znakem spolecenského
statusu, tedy vyrazem postaveni osoby ¢i skupiny osob ve spo-
le¢nosti (1). Byl potravinou veskrze luxusni a exkluzivni, kterou si
mohli dovolit jen ti nejvyse postavent, kteif jeho prostfednictvim
davali najevo své bohatstvi i svou ekonomickou moc a s ni ruku
v ruce jdouci moc politickou. Na banketnich stolech pfednich
evropskych Slechtickych i krilovskych dvoru se cukr ocitnul
hned vedle zlata a stifbra, kterymi byl Casto také vyvazovin.

Tvorba a pouziti cukrovych dekoraci kulminovala v Evropé
v obdobi renesance a baroka, kdy hodovani a s nim spojené
zabavy slouzily pfedevsim k demonstraci bohatstvi a moci. A cukr
se k tomuto Gcelu dal velice dobfe pouZit. Byl drahy, relativné

Obr. 1. Francouzsky kral Jindrich Il. na obraze Etienna Dumons-
tiera priblizné z roku 1578
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tézko dostupny, ale prace s nim nebyla prilis slozitd. A navic slo
o velmi chutnou potravinu, kterd pfindsela vSem konzumentim
zarucené potéseni. Cukr bylo moZzné kombinovat s fadou dalsich
potravin — moukou pocinaje, masem konce (1). Ale nejslavné;jsi
cukrovou hmotou je marcipin — kombinace drcenych mandli,
razové vody a cukru, a to v nejriznéjsim pomeéru, kterd byla
zndma jiZ ve starovéku. Jsou uvadény pfipady, kdy z marcipinu
bylo vytvoreno i samo nddobi, ve kterém se pokrmy ¢i napoje
podavaly, a hosté ho pak mohli snist. Casto bylo toto ,sladké*
nadobi i pozlaceno jedlym zlatem, takZe bylo k nerozeznani od
kovového. Z cukru vznikaly sochy i cela sousosi, a to v dilndch
téch nejrenomovanéjsich umeélct tak zvuénych jmen, jako byli
Boticelli ¢i Leonardo da Vinci (2). Pravé on vytvoril napf. pro
svatbu Giana Galeazza Sforzy a Isabely Arangonské v roce 1490
,1dj z cukru®, kde zobrazil horu Olymp i se sochami feckych
bohu (3).

Pro ozdoby z cukru, ale i z jinych konzumovatelnych,
a tedy pomijivych materidl(, které ale nikdy nebyly urceny ke
konzumaci, se pouzivd oznaceni Schauessen, tedy jidlo na podi-
vanou. Vyraz Schauessen pochdzi z némdiny a jedna se o , natu-
ralistické predmety zhotovené z pomijivych materidlil, zejména
cukru, pro ozdobu bankeini tabule, které se zhotovovaly jiz
v 15. a 16. stoleti v Itdalii, odkud se v 17. a 18. stoleti rozsirily
na evropské dvory, zejména do Francie, Saska a Pruska. Mely
podobu predmetit a figur, jez dosabovaly monumentdlnich
rozmerit. “ (4).

Vzhledem k tomu, Zze veskeré cukrové ozdoby byly vytvo-
feny z pomijivého materidlu, znime je dnes jen z popisu v his-
torické literatufe, z dobovych ikonografickych vyobrazeni nebo
prostfednictvim forem, pomoci kterych se vytvarely. Existuje ale
ifada zdznamu hostin a slavnosti, kdy je kromé popisu vlastnich
cukrovych soch objasfiovin i jejich vyznam a role, které hraly
pii téchto vyznamnych spolecenskych udilostech.

Cukrovy banket na pocest francouzského krale Jindrficha Ill.
v DoZecim paléaci v Benatkéach

Jednou takovou velmi dobfe zdokumentovanou udalosti byla
navstéva francouzského a polského krile Jindficha I11. (1551-1589)
v Benidtkich v Cervenci 1574, kterou zachytil Ital Tommaso
Porcacchi (1530—1576) ve své knize Ciny Jindiicha III., krdle
Francie a tobo jména IV. krdle Polska, popsané v dialogu, ve kteréem
Je feceno mnoho véci o jeho détstvi, mnoba vdlecnych cinech,
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jebo vstupu do Polskébo krdlovstui,
brdch a pompé, se kterymi byl prijat
v Bendtkdch, s priklady bistorii ve srov-
nani s korunnimi princi, kteri byli jindy
prijati v Bendtkdch (5).

Jindfich III. byl ¢tvrtym potomkem
Katefiny Medicejské (1519—-1589) a fran-
couzského krile Jindficha II. Francouz-
ského (1519-1559). V tinoru roku 1574
byl korunovin v Krakové polskym kra-
lem. Polské koruny se vsak brzy vzdal
po predcasné smrti svého bratra fran-
couzského krale Karla IX. (1550-1574)
a vydal se z krakovského kralovského
hradu Vavel do Pafize. Nejel pfimo,
ale podnikl okruzni cestu z Krakova
pfes Viden, Benatky, Mantovu, Ferraru
a Turin. Benitky byly v tomto vyctu
italskych mést mistem nejbohatSim.
Nikdo jiny nemohl pfipravit na pocest
mladého nastupujiciho francouzského
krale honosnéjsi a oslnivéjsi oslavy.

Benidtky své bohatstvi budovaly od 14. stoleti pravé na
obchodu s cukrovou titinou, kterd byla péstovana na Kypru a na
Krété. Nicméné v 16. stoleti se hlavni produkce cukrové titiny
pfesouva ze Sttedomoii do Ameriky, kam Benidt¢ané se svymi
obchodnimi zajmy nikdy nepronikli. A tak se koncem 16. stoleti
vidina bendtské globdlni nadvlady rozplyva.

Piesto Bendtky na konci 16. stoleti patii k nejbohatsim
a nejvlivnéj$im méstim ve Stfedomofi. A jasné to daji najevo
i pfi navstévé francouzského krale. Vice neZ tydenni navstéva,
béhem niz byl krili pravodcem jeho bratranec Alfonso II. d’Este
(1533-1597), zacala triumfialnim vjezdem do mésta specidlni
efemerni branou, kterou pouze pro tuto prileZitost postavil slavny
italsky architekt Andrea Palladio (1508 —-1580), pokracovala
projizdkou na specidlné dekorovanych lodich po benitském
Canal Grande, ohnostroji, hudebnimi produkcemi, provedenim
dramatu Tragédia, kterou napsal pravé pro tuto prilezitost Clau-
dio Cornelio Frangipane (1553—1643), i msi v kostele sv. Marka.
Soukromou slavnost pak na krilovu pocest usporidal patriarcha
Giovanni Grimani (1506—1593) ve svém palaci a vrcholem oslav
byl oficidlni banket v DéZecim paldci, Palazzo Ducale, v nedéli
25. Cervence 1574.

Pozvani hosté nejprve v Sala del Maggior Consiglio, Sile
Velké rady, defilovali pred kralem tancem, aby se mu piedstavili.
Teprve pak byli krdl a sto devadesit vybranych urozenych dam
uvedeni do Sala dello Scrutinio, Snémovniho silu, kde bylo
vystaveno na tfi sta cukrovych soch. Tommaso Porcacchi popisuje
tento okamzik takto: ,Kdyz byli vsichni nakonec vedeni do salu
zvaného Sala dello Scrutinio. .. nasli pripravenou sbirku mnoba
drubil cukrovych soch. Tyto byly v riiznych formdch Zen, muzil,
ctyrnohych zvitat, priser, lodi, grifit a dalsich nejriiznéjSich véci,
kterym, prestoze jsem je videl, moje mysl nedovedla porozumeét
a muyj jazyk je nedokdze popsat.” (5). Slechti¢ny byly rozsazeny
kolem stolu tak, aby mohly v klidu a neruSené celou tuto vystavu
pozorovat.

Pro krale pak byl pfipraven samostatny stll, jemuz vévodilo
»-..Clrndct cukrovych figur jejichz stredu dominovala krdlovna
nabizejici dve koruny (francouzskou a polskow), kterd byla tak
duchapind a krdsnd, Ze mobla byt povazovina za Zivou a mobla
byt vyvazena velkym mmnozstvim zlata.“ (5) Kromé cukrovych
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Obr. 2. Renesancni cukrovy banketni svatebni stul, cca 1610, autor Ivan Day, soucdst
vystavy Feast & Fast ve The Fitzwilliam Museum v Cambridge, 2020

soch vSak byly na kralové stole prostieny i dezerty v podobé
marcipanovych cukrovinek, kandovaného ovoce a dalSich slad-
kosti. Marsilio della Croce, italsky spisovatel, autor spisu Historie
vereiného a slavnébo vstupu nejjasnéjsibo Jindricha III. krdle
Francie a Polska do Bendtek, odhadl pocet cukrovinek serviro-
vanych onen vecer na kralav stil na 1260 kust (5).

Tommaso Porcacchi ddle zmirniuje, Ze sbirka cukrovych
skulptur byla vystavena na stolech v mistnosti pfipominajici
Lseraglio, coz je italsky vyraz pro harém. Jak této poznamce
porozumét? Milokdo z obyvatel Evropy v té dobé védél, co to
harém je. Benatcané diky ¢ilému obchodu s Blizkym vychodem
vsak byli jedni mila, kdo byl dobfe informovan o zafizeni,
v némz piebyvalo na 1500 sultinovych Zen. Je nutné zminit, Ze
sto devadesit vyse zminénych bendtskych slechti¢en bylo oble-
¢eno, podobné jako cukrové sochy, tedy do bilych sath, vlasy
meély obarvené na blond a zdobily je perly a diamanty. Navic
vSechny byly pfepudrovany tim nejjemnéjSim bilym cukrem,
kterému se fikalo cipria. Tato cilend dramaturgie $ata, Gcesu,

Obr. 3. Banketni stdl s cukrovymi sochami a stavbami z cukru na
svatbé markrabénky Jacoby von Baden-Baden a vévody
Viléma z Jilich-Cleves-Bergu v Dlsseldorfu v roce 1585
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Obr. 4. Rekonstrukce produkti barokni cukrarny véetné cukrového
paldce podle historického planu z roku 1768, autor Ivan
Day, soucdst vystavy Feast & Fast ve The Fitzwilliam
Museum v Cambridge, 2020

barev, chuti a snad i vini, vytvdrela jakési pfemosténi mezi
urozenymi ddmami a vystavenymi cukrovymi sochami. Mazala
rozdil mezi skute¢nou Zenou a sochou z cukru. Oboji mélo
stejné atributy — bélost, sladkost, jemnost, exkluzivitu a v nepos-
ledni fadé eroti¢nost. A pravée s ni souvisi poznimka o seragliu,
harému. Skute¢nost, Ze se kril ocitl v jednom sile sim se sto
devadesaiti urozenymi damami, urozeni muzi neméli do Sala
dello Scrutinio piistup, méla zcela jisté i silny eroticky nadech.

Celd tato prehlidka bohatstvi, krisy a luxusu byla dilem
Nicolo della Cavalliera, benédtského obchodnika s kofenim, ktery
provozoval i véhlasnou benitskou lékdrnu. Ta kontrolovala
i kvalitu zpracovani cukru, protoze cukr se v té dobé pouzival
i jako lék (cukr jako 1€k uzivali pfevazné muzi, Zeny ho konzu-
movaly jako sladkost, cukrovinku, ktera byla zndmkou luxusu).
A pravé proto della Cavalliera zasoboval nejkvalitnéji zpraco-
vanym cukrem statni bankety. Kromé toho ale jeho lékdrna
vyrabéla napfiklad i jedy, které se pouzivaly ve vilce s Turky.

Obr. 5. Historicky plan pro palac z cukru, Pariz, 1768
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Nicolo della Cavalliera byl tedy zodpovédny za vyrobu
cukrovych soch z forem slavnych bendtskych socharu a archi-
tektl, jakymi byli napf. Jacopo Sansovino (1486—1570) a Danese
Cattaneo (1509 —1572)(5). Zajimavosti je, Ze jak Sansovino,
jeden z hlavnich architekti Bendtek 16. stoleti, tak Danese,
vynikajici italsky sochaf, v dobé banketu uz nebyli nazivu,
a zapujceni forem jejich dé€l z jejich pozustalosti muselo byt
nesmirné nakladnou zdleZitosti. Soucasné tato skutecnost sveédci
o tom, Ze cukrové sochy vystavené v Sala dello Scrutinio mély
podoby skute¢nych renesancnich umeéleckych dél slavnych
autor( inspirovanych antickym odkazem.

Uvedme jeden konkrétni piiklad. Bronzovd Sansovinova
plastika Venuse s Cupidem vysokd témér devadesit centimetr(i se
muze nejvice bliZzit popisu soch vytvorenych z cukru na banketu
pro Jindficha HI. z autorovych forem urcenych puvodné pro
odlévani plastik do bronzu (5).

Skutecnost, Ze pro vytvorfeni cukrovych soch byly pouZivany
formy pro odlévani bronzovych plastik renomovanych sochart,
svédci o snaze o dosazeni toho nejvyssiho uméleckého dojmu.
Velice jemné rozdrceny bily cukr mél totiz stejnou vlastnost
jako uslechtily bronz — dovedl vykreslit i ty nejjemnéjsi detaily
odlévaného modelu.

Cukrové sochy vznikaly bud tzv. metodou fizeného kapini,
kdy horky cukrovy sirup krystalizuje ve formach (Sansovinova
Venuse s Cupidem), nebo byly modelovany z cukrové pasty,
ktera se vyrdbéla misenim velice jemné rozdrceného a prosetého
cukru a tragantu, pryskyfice z keft kozince, kterd na vzduchu
tuhne a ziskdvd vlastnosti gumy. Takto vznikld ,tragantova“
hmota byla dostate¢né pevna a soucasné tvarnd, aby umoznila
modelovini cukrovych plastik. Pfikladem mtZze byt banketni
stal s vystavou cukrovych staveb, zahrad, zvifat a dalsich motiva
a vyjeva na svatbé markrabénky Jacoby von Baden-Baden
s vévodou Vilémem z Julich-Cleves-Bergu, kterd se odehrala
v roce 1585 v Dusseldorfu.

Zajimavou problematikou je i barevnost cukrovych soch.
Pavodné mély sochy nahnédlou barvu, protoZe rafinace neboli
béleni cukru bylo dlouho velmi slozité a pfedevsim nakladné.
Cukrové sochy se proto dlouho natiraly na bilo nebo naopak
kolorovaly do pfirozenych barev. Pro zvyseni prestize se pii
zvlastnich pfileZitostech i pozlacovaly.

V druhé poloviné 16. stoleti uz ale cukr nebyl v Bendtkach
tak uzkoprofilovym zbozim. Proto v tomto pifipadé neslo o jeho
mnozstvi (pro zhotoveni 300 soch bylo jisté zapotfebi opravdu
mimofddného mnozstvi cukrového sirupu a pasty), ale na odiv
bylo davano pfedevsim luxusni zpracovani cukru a jeho vysoka
kvalita. Tedy jeho bélost a jemnost — vlastnosti, které se opét
daly vztihnout i k urozenym ddmam, jez krdle v Sala dello
Scrutinio doprovazely.

Cukrové sochy vyribéné z toho nejbélejsiho cukru, ktery
nesl niazev fioreton, pripominaly antické sochy vytesané do
bilého mramoru ¢i nejjemnéjsiho alabastru. A Bendtky byly
proslulé svym tzkym vztahem k antické tradici.

Porcacchi zmifuje, Ze n€které sochy v Palazzo Ducale byly
vyrobeny z cukru rizového, succre rosat, a byly navic parfé-
mované, coz jesté muselo zvySovat obdiv vsech pfihlizejicich
hostu.

Banket v Palazzo Ducale 25. 7. 1574 byl vyvrcholenim oslav
u prilezitosti navstévy mladého francouzského krale v Benatkach.
A¢ by bylo mozné spatfit v opulenci a lesku téchto slavnosti
snad i politicky podtext a snahu Bendtek o naviazani oboustranné
prospésnych vztaht s nastupujicim vladafem Francie, nemély
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Obr. 5 Trionfi— cukrové nastolni sochy, 17. stoleti (zleva): socha 22,4 x 17 cm; socha bohyné Kybelé; sochy bohi Vulkana a Neptuna

Gio. Bafa fanands delin.

slavnosti jasné dany tematicky program. Neslo ziejmé o politicky
manifest, ale o slavnost pro potéchu oka a demonstraci toho
nejdrazsiho luxusu.

Pfestoze se ndam muZe zddt pocet tif set vystavenych soch
v Palazzo Ducale velmi vysoky, nejednalo se o historicky nejvetsi
slavnost s vystavou cukrovych soch. Vyznamna byla jiz vyse
zminéna svatba Giana Galeazza Sforzy a Isabely Arangonské
v roce 1490, pro kterou vytvofil Leonardo da Vinci slavny
,rdj z cukru“ (3). Portugalsko vénovalo papezi Lvu X. v roce
1513 tfindct cukrovych soch predstavujicich papeze a kardinaly
v Zivotni velikosti. V roce 1565 pak byla na svatbé Alessandra
Farnese a Marie Portugalské v Bruselu vystavena kolekce tii
tisic kustt cukrovych soch. OvSem z hlediska nejvyssi kvality
pouzitého cukru a jeho vynikajictho uméleckého zpracovani
s pomoci forem slavnych italskych sochaiti Jacopa Sansovina
a Danese Cattanea se bendtskd slavnost vymyka vSem ostatnim
podobnym festivitim.

Vyvstava logickd otizka, co se s tfemi stovkami cukrovych
soch vystavenych v Palazzo Ducale stalo po skonceni slavnosti.
Tticet devét z nich si zakoupil Jindfich III. jako suvenyr. Zbytek
byl rozdin jako pozornost zahrani¢nim velvyslancim v Bendtkach
a urozenym damam, které délaly spolecnost krili v Sala
dello Scrutinio. ProtoZe soucasti kralovy navstévy byly i nakupy
napf. starozitnosti a uméleckych dél, mame zaznamenany ¢stky,
které kral utratil. Za tficet devét cukrovych soch z Palazzo Ducale
kral zaplatil 25 écu (écu byly zlaté a stifbrné francouzské mince),
pfi¢emz za tfi Tintorettovy obrazy dal 50 écu a za diamant, jez
zakoupil piimo od benaitského doézete, zaplatil 1050 écu (5).

Cukr doprovazel krile Jindficha III. v Benitkach na kazdém
kroku. A tak na zavér této stati zminme jednu kuriozitu, ktera se
odehrala pfi navstéva benatského Arzenalu, lodénice a zbrojnice,
24. 7. 1574, den pfed zavére¢nym banketem v Palazzo Ducale.
Po prohlidce vseho potiebného pro ,uméni valky“ byla krali
a jeho suité servirovana drobnd kolace, malé sladké obcer-
stveni, sklddajici se z marcipanu a dalSich cukrovinek, které byly
naaranzovany mezi pfibory, nadobami, talifi a ubrousky vyrobe-
nymi z cukru. A moment, kdy kril sidhl po redlné vyhliZejicim
bélostné zarivém ubrousku, ktery se mu rozpadl v ruce, vzbudil
bujaré veseli prihlizejicich. S podobnou cukrovou hfickou se
setkala i anglickd kralovna Alzbéta 1. v roce 1564, kdyZ pfi své
navsteéve univerzity v Cambridge obdrzela jako darek zafive bilé
krajkové rukavicky, které byly ovSem ke kralovniné pfekvapeni
vyrobeny z marcipanu (6).
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Zavér

Cukr historicky dlouho ovliviioval stravovaci navyky v Ev-
ropé, ale i jeji politiku a obchod. Vzhledem k jeho obtizné
dostupnosti se stal az do doby, kdy se zacala péstovat cukrova
fepa, symbolem spolecenského statusu a jako takovy byl vy-
uzivan jako dekorace k demonstraci moci a bohatstvi. Z tohoto
hlediska pfedstavoval cukr jedine¢ny indikator socidlni pozice

Obr. 6. Bronzova plastika Venus$e a Cupida od Jacopa Sansovina,
cca 1530, z jejiz formy byla odlita socha z cukru, rozméry
88,9 x 35,6 x 30,5 cm
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Obr. 7. Sladkosti vyrobené z marcipanu na svatebnim banketnim stole cca
kolem 1610 (zleva): platky slaniny a vejce na tvrdo z marcipanu; replika
marcipdanovych rukavic, které v Cambridge dostala darem anglicka
krdlovna Alzbéta I. v roce 1564, jedlé karty a cukrové kaminky na
cukrovém taliti tazza; cukrova zahradka s marmeladovou zahradkou;
cukrovy talif tazza s fiky, mandlemi a zaplétanymi susenkami — soucast
vystavy Feast & Fast ve The Fitzwilliam Museum v Cambridge, 2020

Cloveka a vyrazné ovliviioval mocenské vztahy ve spolecnosti (3).
V obdobi vrcholné italské renesance, cinquecenta, kdy se cukrovy
banket v Benatkach odehral, strategickd funkce cukru jako
mocenského nastroje kulminovala. Dnes bézné sladidlo plnilo
historicky funkce uméleckych dél demonstrujicich luxus, nejvyssi
spolecenské postaveni (7) a vybrany vkus s politickym a nékdy
i erotickym kontextem. Cukrové sochy byly i sbératelskymi
piedméty a suvenyry. A v neposledni fadé mohly byt 1ékem ¢i
zdrojem vtipu a obveseleni. Vyznam cukrovych soch a cukrovych
dekoraci vSak zacal slabnout, kdyZ byl titinovy cukr nahrazen
cukrem fepnym, ktery se stival postupné dostupnym vsem
vrstvam spolec¢nosti.

Clanek vznikl v ramci vyzkumného projektu NPU DKRVO ¢&. 130
s ndzvem Vyzkum stolnich souprav typu platménage na objektech
ve spravé NPU a technologii a typologie cukrovinek a prostirani
k tomuto typu souprav a aristokratické tabuli ,na podivanou*
obecné.
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Souhrn

Cukr nebyl v minulosti jen sladidlem, cukrovinkou
¢i lékem. V podobé cukrovych soch a ozdob plnil
i funkci uméleckych dél, kterd zdobila renesancni
banketni tabule nejbohatsich Slechtickych dvora
Evropy. Cukr a dila z néj vytvorena tak vyjadfovaly
vysoké spolecenské a mocenské postaveni svych
majitelu, exkluzivitu, luxus, bohatstvi a vybrany vkus.
Mohla byt i zdrojem zdbavy a humoru. To vse lze
demonstrovat na velkolepé oslavé navstévy mladého
francouzského a polského krile Jindficha III. v Cer-
venci 1574 v Benatkdch.

Kli¢ova slova: cukr, cukrova socha, Jindfich IIl. Francouz-
sky, Benatky, banket, dézeci paléc.
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Svoboda M.: Sugar as Piece of Art, Symbol
of Social Status, Luxury and Humour — Sugar
Banquet in Honor of King Henry lll of France
in the Doge’s Palace in Venice July 25, 1574

In the past sugar was not just a sweetener, confectionery, or medi-
cine. In the form of sugar statues and ornaments it also served as
a work of art, which adorned the Renaissance banquet tables of
the richest aristocratic courts in Europe. The sugar and the works
created from it expressed the high social and power position of its
owners, their exclusivity, luxury, wealth, and high taste. It could
also be a source of fun and humour. All this can be demonstrated
at the magnificent cele=bration on the occasion of the visit of the
young King Henry III of France and Poland in Venice in July 1574.

Key words: sugar, sugar statue, Henry Il of France, Venice, banquet,
Palazzo Ducale — Doge’s Palace.
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