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Abstrakt

Tato bakalarské prace se zabyva korejskym fenoménem kimcchi. Cilem prace je vytvofit
piehled o tomto fenoménu a nasledné analyzovat jeho roli v propojeni tradicni a moderni
korejské kultury.

Prvni Cast prace je vénovana faktickym udajim, které jsou nezbytné k pochopeni
vyznamného postaveni kiméchi a které nasvédcuji silnému zakotveni této tradice v korejské
kultute. Tato ¢ast rovnéz osvétluje problematiku pojmu kimcchi a popisuje ptivod a druhovou
pestrost tohoto korejského pokrmu. V dalSim useku prace se pozornost obraci ke stavajici
pozici kim¢chi v moderni korejské spolecnosti. Zabyva se skladovanim kim¢chi a rovnéz
detailné popisuje jeho tradi¢ni i primyslovou vyrobu, se kterou souvisi import a export této
potraviny. S postupnym rozSifovanim kimcchi po svété doslo k jeho globalizaci, ktera dale
napomaha zvysit povédomi vefejnosti o korejské kultuie. Postaveni kimcchi v samotné Koreji
kvili westernizaci korejské kuchyné vsak paradoxné oslabuje. Prace uvadi zpasoby, kterymi
se Korejci tomuto upadku tradi¢éniho pokrmu snazi zamezit.

V pribéhu prace tak vyjdou najevo Ctyii hlavni oblasti, ve kterych kiméchi slouZi jako

most mezi tradi¢ni a moderni korejskou kulturou.
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globalizace, hallju



Abstract

This bachelor thesis scrutinizes the Korean phenomenon of kimchi. The aim of the thesis
is to make an overview about this phenomenon and to analyse its role as a link between the
traditional and modern Korean culture.

The first part of the thesis is devoted to facts, which are necessary to understand the
importance of the kimchi’s status, and which suggest the strength of this tradition in Korean
culture. This part also clarifies the term kimchi and describes the origin and variety of this
Korean dish. The next part of the thesis focuses on the current position of kimchi in the
modern Korean society. It presents the ways of storing kimchi and describes in greater detail
both the traditional and industrial production od kimchi, which closely relates to the import
and export of this product. The increasing expansion of kimchi around the world has caused
its globalization which further raises public awareness of the Korean culture. However, the
popularity of kimchi in its country of origin is on decline due to the westernisation of the
Korean cuisine. The thesis lists the ways how Koreans try to prevent this decline.

The bachelor thesis gradually reveals four main aspects in which kimchi creates the link

between the traditional and modern Korean culture.

Key words:
Kimchi, traditional Korean culture, Korean food, K-food, modernization, cultural

globalization, hallyu
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1 UVOD

Kimcchi — jidlo, které zné kazdy Korejec. Jidlo je neoddélitelnou soucasti lidského zivota
a také soucasti kultury. Ryze a kimcchi jsou zékladnim elementem stravy Korejci. V
minulosti se obéd, veceie, a dokonce ani snidan¢ bez kimc¢chi neobesly. Jiz od davnych dob
konzumuji Korejci nakladanou a fermentovanou zeleninu, kterd se postupné stala soucasti
jejich kultury. Kimcchi predstavuje pro Korejce mnohem vice nez pouhou pftilohu k jidlu,
skrze kimcchi a jeho rodinnou recepturu mohou pocitit pouto se svymi piedky a mohou ho
naddle pfeddavat i svym potomkim. Piestoze Jizni Korea dnes nepochybné patii k
nejvyspelejSim zemim na svété, i pres rychlou modernizaci ma stale hluboce zakofenéné
tradice a jednou z nich je pravé kimcchi.

Ackoliv je kiméchi fenomén, ktery v poslednich letech diky propagaci pronikd i za
hranice Koreje, neexistuje pfiliS mnoho ucelenych publikaci zabyvajicich se vyhradné
kimcchi, a publikaci zabyvajicich se podrobné jednotlivymi tématy, ktera jsou obsahem mé
bakalaiské prace existuje jesté méné. VéEtSinou lze nalézt jen tutrzkovité informace, ale
publikaci s ucelenou tématikou existuje velmi maly pocet, obzvlast¢ mimo vychodni Asii.

Cilem mé bakalaiské prace neni pouze sjednotit veskeré dulezité informace o kimc¢chi a
vytvofit piehled, ale hlavné zvazit jeho roli v propojeni tradi¢ni a moderni korejské kultury.
Abychom pochopili dillezitost kim¢chi a jeho tradici, je nutné znat historii tohoto korejského
pokrmu. Kimcchi existuje v mnoha druhovych variacich, coz jen podtrhava jeho dilezitost
v korejské kuchyni. S tradici se vaZe 1 vyroba zasob kiméchi na zimu, tzv. kimdzang, ktery
pretrvava v dne$ni moderni spolec¢nosti a v roce 2013 se dokonce stal soucasti UNESCO.
Ovsem s casem vedle tradi¢ni vyroby, zhruba v poloviné 19. stoleti, zacal vznikat kim¢chi
prumysl, ktery nyni kimdzangu konkuruje. Dal§im tématem mé prace je pohled na roli
kimcchi v globalizaci Koreje a postaveni této vyznamné slozky korejské stravy v soucasné
korejské spolecnosti, které navzdory nartstajici popularité ve svété v Koreji samotné upada.

Abych dosdhla vySe stanoveného cile, musela jsem pracovat pievazné s korejskymi
publikacemi a zdroji a Cerpat z jejich poznatkli. Vzhledem k tomu, Ze v dneSni dobé& v Jizni
Koreji existuje fada instituci a vyzkumnych tstavi, které se vénuji ptimo kimcchi (napiiklad
Kimchi museum, World Institute of Kimchi, Gwangju Kimchi Town ad.), budu v préci také
Casto odkazovat na jejich publikace a vysledky.

Pro ptepis korejStiny pouzivam standardni ¢eskou védeckou transkripci. Pouze u jmen
korejskych autort, kteti pisi anglicky ponechdvam anglicky ptepis. U pfepisu CinStiny a

japonstiny také vyuzivam transkripce pouzivané dle ¢eské normy.



2 PROBLEMATIKA KIMCCHI JAKO POJMU

Véda zabyvajici se kiméchi, tzv. , kiméchilogie™!, se potykd i s jistymi problémy, kterym
jsem pfi vypracovani bakalaiské prace musela celit. Hned prvnim problémem byla samotna
definice kimcchi. Zda se, ze pro Korejce je kimcchi pojem tak jasny, Ze nepotiebuje definici,
ale vzhledem k tomu, ze kimcchi je potravina mnoha podob, jeho definice mize byt pomémné
slozitym ukolem.

Za zajimavé zjiSténi povazuji to, ze v zadnych z korejskych publikaci, se kterymi jsem pfii
psani prace pracovala, se definice terminu kim¢chi nevyskytuje. Tuto skutecnost lze vysvétlit
tim, ze tyto publikace jsou urfeny hlavné korejskému obyvatelstvu, a tak se miiZeme
domnivat, ze autofi pfedpokladaji, ze vSichni Korejci védi, co kim¢chi znamena, a tudiz
nemaji potfebu kimc¢chi nijak definovat.

Na strankdch Kimchi muzea (http://www.kimchimuseum.com/) pouzivaji slovnikovou

definici z korejského vykladového slovniku, kde je kiméchi definovano nasledovné: Kiméchi
[podstatné jméno]: Fermentovand potravina vyrobena z napa zeli nebo seté bilé fedkve
naloZenych v nalevu z Cili papricky, poru, Cesneku aj. V zavislosti na variacich surovin a
zpusobu vyroby existuje mnoho druhl. (Pchjodzun kugo ddisadzon, [online], [cit. 2018-02-

26]). Déle také uvadi anglickou slovnikovou definici, ktera zni nasledovné:

Kimchi is a product that is fermented through lactic acid production at low
temperatures to ensure proper ripening and preservation. It is processed with a
seasoning mixture mainly consisting of red pepper powder, garlic, ginger, green onion

and radish.

(Kimchi Museum, [online], [cit. 2018-04-22]). Mimo anglickou slovnikovou definici
uvadi jesté definice z japonského a ¢inského slovniku, ale nikde se neuvadi, z jakych slovniki
muzeum definici ptebralo.

Gwangju Kimchi Town (http://kimchitown.gwangju.go.kr/) ptfichdzi na strdnkéach se svou

vlastni definici kim¢chi. Definuje ho jako potravinu, kterd vznikne fermentaci riznych druht
zeleniny pomoci organickych kyselin, které vzniknou poté, co se zelenina nalozi do solného
nalevu. Také popisuji proces fermentace a dodéavaji, Ze kimcchi je potravina mnoha

ingredienci a klasifikuje ingredience do ctyf hlavnich skupin: hlavni ingredience, koieni,

Lv angli¢tiné existuje vyraz kimchilogy; tedy véda zabyvajici se kimé&chi


http://www.kimchimuseum.com/
http://kimchitown.gwangju.go.kr/

ochucovadla a jiné ingredience. (Gwangju Kimchi Town, [online], [cit. 2018-04-22]). U
tohoto rozd€leni nardzime na dalsi prekazku, tentokrat v ptrekladu. Nebot’ v korejstiné se
rozliSuje vyraz hjangsinljo, ktery znamena v anglictiné spice a comirjo, ktery znamena
seasoning. Z anglického piekladu mulzeme vycitit rozdil, ale v ceStiné tyto vyrazy
nerozliSujeme a preklddame je jako kofeni. Navic hjangsinljo nese v korejstin€ vyraz pro
koteni, které jidlu dodéavaji palivou chut. Abych tyto vyrazy rozliSila, rozhodla jsem se
comirjo prelozit jako ochucovadla.

Stranky World Kimchi Information Service System

(http://wkiss.wikim.re.kr/contents.php?mc=31) udavaji také svoji vlastni definici. Kimc¢chi

definuje jako tradi¢ni korejské fermentované jidlo, k jehoz vyrobé se jako hlavni ingredience
pouziva bud’ nappa zeli, bilé¢ fedkve, okurka nebo jiné. Poté, co se tyto ingredience nalozi do
solného nalevu, se smichaji s praskem z ¢ili papricek, cesnekem, porem a naklddanymi a
fermentovanymi moiskymi plody a dal$imi. Takto se nechaji po ur¢itou dobu fermentovat.
(World Kimchi Information Service System, [online], [cit. 2018-04-26]).

Za pomoci vySe uvedenych definici si miizeme vyznam terminu kimcchi alesponl trochu
ptiblizit. Napomocnymi pro definici kim¢chi mohou byt i zdkoniky a normy. Napiiklad
Standard (korejskych) tradi¢nich jidel (Contchong sikpchum pchodzun kjugjok, [online], [cit.
2018-04-26]), ktery nejzakladnéjsi druh kiméchi definuje jako Cinské zeli naloZené v solném
nalevu, které¢ se poté oplachne vodou, osusi a se smésici kofeni a ochucovadel se necha
fermentovat. Dale také standardizuje n¢kolik dalSich druhti kim¢chi, urcuje hlavni ingredience
kimcchi, faktory kvality a zptisob testovani kiméchi.

S po¢atkem vyroby primyslového kimcchi vznikla také potfeba kimcchi standardizovat.
Existuje jak ¢isté vnitrostatni norma, tak i norma na mezindrodni Grovni.

Vnitrostatni norma je k dispozici ke stazeni online?, avsak bohuZel byla kvili technickym
problémtiim dlouhodobé¢ nedostupna. Nasledné poznatky jsou pouze nejzékladnéjsi informace,
které¢ jsou na webovych strankdch pfistupné. Norma specifikujici ingredience kimdcchi je
k nalezeni pod ¢islem KS H 2169 a vznikla v roce 1991, Jeji posledni uprava probehla v roce
2013. Stranky uvadéji, Zze norma specifikuje kimcchi jako zeleninu, kterd je naloZena do
solného ndlevu, néasledné omyta a smichana se smésici kofeni a ochucovadel a poté
fermentovana. (Nara pchjodzun indziing, [online], [cit. 2018-04-22]).

Mezindrodni kodex pro standardizaci kimcchi vydala organizace Codex Alimentarius

Commission, ktera byla zalozena organizacemi Food and Agriculture Organization of the

2https://standard.go.kr/KSCl/standardIntro/getStandardSearchView.do?menuld=919&topMenuld=502&upper
Menuld=503&ksNo=KSH2169&tmprKsNo=KSH2169&reformNo=05
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United Nations (FAO) a World Health Organization (WHO). Organizace spravuje Codex
standard, sbirku mezinarodné uznavanych standardii a dalSich doporuceni vztahujicich se
k bezpec¢nosti potravin. Se vznikem Svétové obchodni organizace (WTO) v roce 1995 byl
zaroven uznan Codex Standard jako jedind mezinarodni norma pro potravinaisky sektor, ktera
se vyuzivala jako mezindrodni odkaz pro pieshranicni obchodni spory a neshody v
mezinarodnim obchodé.

Termin ,.kiméchi”, ktery zastupuje &islo Codex Standard 223-2001°, se vztahuje
k produktu vyrobenému z ¢inského zeli a jiné zeleniny, kterd je peclivé vybrana jako hlavni
ingredience a ktera je pfed fermentaci nakrajena, osolena, omyta a ochucena. (Codex
Alimentarius Commission, [online], [cit. 2018-02-26]).

Korea ptedlozila Kodex pro standardizaci kimcchi (Codex Standardization for Kimchi) uz
v roce 1995, ale teprve na zacatku cervence roku 2001 jej Codex Standard potvrdila a uznala
»kiméchi” jako mezinarodn¢ standardizovanou potravinu. Timto Korea uspéSné zmarila
pokus Japonska o pfivlastnéni si kimcchi pod nazvem ,kimucchi” a také si pfipravila
zdkladnu pro podporu mezinarodni standardizace jinych korejskych jidel. (World Kimchi
Information Service System, [online], [cit. 2018-02-26]).

Zde uvedeme vybrané pasaze kodexu, ze kterych je patrna snaha kim¢chi definovat na
mezindrodni trovni. Jednd se samoziejmé o kimcchi primyslové vyrdbéné, neb dle téchto
norem nelze kontrolovat kim¢chi domaci vyroby.

Dle mezindrodné uznavaného kodexu je kim¢chi definovano nasledovné:

Kimcchi je produkt:

(a) pripraven z odrud cinského zeli, Brassica pekinensis; takové cinské zeli musi byt
bez podstatnych vad a jeho nejedlé casti odkrojeny, osolené, omyté cistou vodou a
zbavené prebytecné vody. Zeli miize, ale nemusi byt, rozkrojené do vice velikostné
vyhovujicich casti.

(b) zpracovan se smésici koreni prevazné obsahujici prasek z cervené cili papricky
(Capsicum annuum L.), cesneku, jedlych odrud Alliuma [odrida Cesneku], zdzvoru a
redkve. Tyto ingredience mohou byt nakrdjené nebo rozdrcené; a

(c) fermentovan pred nebo po ulozeni do vhodnych nadob, aby se zajistilo radné

dozravani a uchovani produkce kyseliny mlécné pri nizkych teplotach.

3 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/ip/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252
FCODEX%2BSTAN%2B223-2001%252FCXS 223e.pdf
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Co se tyce formy, v kodexu se uvadi, ze by produkt mé¢l byt prezentovan v nasledujicich
formach:
(a) Cely — celé cinske zeli,
(b) Piilky — c¢inske zeli rozdeleno podélne do dvou piilek;
(c) Ctvrtky — cinské zeli rozdéleno podélné do ctvrtek; a
(d) Platky — listy ¢inského zeli nakrdjené na kousky 1~6 cm dlouhé a siroke.

Dalsi podstatnou pasazi kodexu je cast pojednavajici o zakladnim slozeni a faktorech
kvality kim¢chi. Jako zakladni ingredience je zde uvedeno Cinské zeli a smésice kofeni na
ochuceni, ktera je jiz popsana vyse, a sul. Jiné povolené ingredience dle kodexu jsou ovoce,
pasta z lepkavé ryze, ofechy, solené a fermentované motské plody, sezamova seminka, cukry
(ndhradni sladidla), zelenina (jind neZ uvedend vySe) a moucna pasta.

Jak jiz bylo vySe zminéno, Japonci nazyvali kimcchi kimucchi, tedy kimdcchi, ale
s japonskou vyslovnosti. Po uvedeni kodexu v platnost jiz ale neni nazev kimucchi korektni a
japonsky trh musi pouzivat pouze nazev kimcchi. (Cho, 2006. s. 222). V anglictin€ se kim¢chi
pfepisuje jako kimchi, ale v minulosti se uzival 1 pfepis kimchee. Co se tyce ceské
transkripce, dle védecké transkripce je spravné kimcchi, piesto se Casto v novinovych
Clancich nebo cCasopisovych pfispévcich vyskytuje chybnd transkripce kimci. (ptiloha:

Obrézek 1).
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3 PUVOD KIMCCHI

Kimc¢chi dnes$ni podoby, tedy tak jak bylo popsano v ptfedchozi kapitole, vzniklo az
v poloviné 19. stoleti. Teprve na konci 16. stoleti byla do Koreje dovezena ¢ili papricka
(Kimchi Museum, [online], [cit. 2018-03-17]), ktera se zde poté zacala i péstovat. Do kim¢chi
se zacala pfidavat az v pribéhu 18. stoleti a nappa zeli neboli takzvané ¢inské zeli se jako
hlavni ingredience zacalo pouzivat teprve az v poloviné 19. stoleti. Pfed rokem 1600 se
kimcchi také konzumovalo, ale ve zcela podstatn€ jinych podobéch. Jednalo se piedev§im o
rizné druhy fermentované zeleniny jen s malym mnozstvim koteni.

Krom¢ ingredienci proSel proménou i samotny nazev kimcchi, a tak stru¢né nastinim jeho
etymologickou proménu. Nejprve se kimcchi, lépe feceno jeho pifedchidce, objevovalo
v zaznamech jako ¢o (311). Samotné slovo kiméchi vzniklo udajné z Einského slova échimcchd
(¥ 3%) (vyznamem naloZena zelenina). (Lee, 1998, s. 32). Na strankdch Kimchi muzea
([online], [cit. 2018-05-01]) se uvadi, ze z co se postupné stalo dimcchdco, které se nasledné
zkrétilo na samotné dimcchd. Nazev dimcchd se poté proménil jesté nckolikrat, a to na
cchimcchd, které se zménilo na nasledné na kimcchd. Tuto proménu vysvétluje Kimchi
muzeum patelatizaci hlasky d — ¢ch — k. Posledni zména byla z kimcchd na vyraz dnes
znamy, kimcchi.

Vzhledem k tomu, Ze vétSina primarnich prament je psana v klasické c¢instiné, neni
bohuzel v mych schopnostech z téchto prament vychazet, a tak nezbyva nic jiného nez se
pokusit nastinit ptivod kim¢chi pomoci korejskych sekundarnich zdroji, které z téchto
primarnich prameni vychazeji.

Pro vétsi prehlednost budu v pribéhu popisu historie kiméchi nazyvat veskeré predchozi
formy také kim¢chi i s védomim, Ze mélo jiné sloZeni neZ dneSni kimcchi.

Co se tyce uplné prvnich zminek o pocatcich kiméchi v dobé staroveéku pred vznikem Tri
kralovstvi, takzvaného ¢o, vétSina kniznich publikaci se shoduje na nize popsané periodizaci.
Ovsem je velmi diskutabilni, zda ¢6 mliZeme povaZovat za skute¢né pocatky kimcchi, a to ze
dvou diivodil. Za prvé, autofi odkazuji u veskerych zminek o c¢o na ¢inskou literaturu, nebot’
korejské zdznamy o o ztéto doby neexistuji. Korea vSak byvala v minulosti vyznamné
ovliviiovana Cinou, tudiz Ize ptedpokladat, ze konzumovalo-li se ¢o v Cing, konzumovalo se
také v Koreji. Dalsim davodem je vyklad znaku ¢o (7). 1 kdyz v dneSnim korejském
vykladovém slovniku je vykladem znaku ¢6 ,kimcchi”, nevime, jaky mél vyznam

v minulosti. V ¢inském slovniku (https://www.mdbg.net/chinese/dictionary) nese znak
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nékolik vyznami, mezi nimi i vyznam pro naklddanou nebo fermentovanou zeleninu, kterou
ale blize nespecifikuje. Pokud jsou zdznamy ptesné, znamend to, ze lidé konzumovali
nakladanou zeleninu jiz v obdobi pfed nasim letopoctem. Je tedy pravdépodobné, Ze vyraz co
byl pouzivan pro oznaceni veskeré nakladané zeleniny, a protoze ma kim¢chi mnoho podob,
lze ¢o povazovat za ptredchidce kimcchi, ze kterého se v pribéhu casu vyvinulo dnesni
kimcchi.

Na druhou stranu se ovSem miize jednat pouze o snahu prohloubit historii korejského
tradicniho jidla kimcchi, a to sohledem na skute¢nost, ze v Koreji neni neobvyklé
ptekrucovani riznych historickych dat.

Prvni zdznamy o kimcchi se objevuji jiz v obdobi Tii kralovstvi (1. st. pi.n.l. az 7. st. n.1.),
avsak nékteré korejské publikace uvadéji, ze pocatky kimcchi sahaji az do 8. stoleti pf. n. 1.,
kde se kimé&chi poprvé objevuje pod nazvem ¢o (711*) v ¢inské Knize pisni (F4E, S-fing).
(Kim Man-dzo, 2008, s. 16). Napiiklad Kim Suk-hti (2005, s. 15) tika, ze ¢o bylo popsano
jako Siroce rozSifend a pouzivana potravina, kterd vznikla naloZenim zeleniny v soli a
naslednou fermentaci. Fermentaci ziskala nakyslou chut’, a pravé tato nakysla a zaroven slana
chut’ posilila apetit lidi v tehdej$i dobé. Publikace Kimcchi pekkwa sadzon (Encykopedia of
Kimchi, 2003, s. 15) uvadi, ze v Cinské literatufe se nadale ¢o objevuje jesté nékolikrat.
Napiiklad ke konci obdobi valgicich stati v knize Cou li (Rites of Zhou), kterou napsal kolem
4. stoleti pi. n. 1. kniZe dynastie Cou® v souvislosti s ritudlem pro kralovské predky. V knize
pry definuje ¢o jako celou zeleninu naloZenou v soleném nalevu. Mimo ¢o se zde tdajné
objevuji jesté hd (Ii) a ce (ZE), které popisuje jako fermentovanou potravinu, kterd se
skladala z nakrajeného masa a moiskych plodl spolecné se zeleninou. Kimcchi pekkwa
sadzon (2003, s. 16) dale také zmifuje, Ze v Letopisech jar a podzimt (= KK#FK, Lii-s'
échun-cehiou) z roku 239 pf. n. 1. je pry zaznamenano, ze tehdejsi kral Wen dynastie Cou si
konzumaci ¢o velice uzival. Kim Man-dzo (2008, s. 14) ke znaku co dodava, ze kolem 2.
stoleti n.l. se o vyznamu ¢6 mizeme dozvédét z &inského slovniku S-ming (B2 41), kde je

interpretovano jako potravina, kterd vznikla za procesu fermentace.

4 znak 7t [¢8] podle korejského vykladové slovniku znakd z dnesni doby nese vyznam kiméchi
5 dynastie Cou vladla zhruba od 12. stoleti do 7. stoleti pf.n.l.
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Kiméchi v obdobi Tt krélovstvi® (57 pt.n.l. — 668 n.1.)

Od této doby zacina byt mapovani historie tohoto korejského pokrmu ponékud obtizné,
nebot’ fakta zaznamenand v publikacich se pon€kud rozchazeji. Budeme tedy muset vzit
v potaz n¢kolik odlisnych verzi.

Kim Man-dzo (2008, s. 16) ve své publikaci uvadi, ze z doby Tti kralovstvi se zadna
literatura spojena s ptivodnim kimé&chi nedochovala. Rika ale, Ze tehdejsi situaci mizeme
posoudit dle japonské literatury z obdobi Heian a odkazuje na spisy S6séinmondzo (1E £ B¢
&), kde se Udajné mizeme dozvédét, ze v dobé Ti kralovstvi existovalo hodné
nakladanych ingredienci do soli, suldzikemi®, s4ji, octa, jilmové kiiry, bambusovych listd a
dalSich. Zminiuje 1 ndvody na nakladani. Naptiklad jak lilek, okurku, cibuli, haluchu javskou,
vodnici®, zazvor, Zlutodiev lentyskolisty a jiné naloZit do soli, nebo také do §tavy z okurky
nebo zazvoru. Vodnice, okurka, voskova tykev, lilek a dal$i se nakladaly do fermentované
s0ji nebo do sojové omacky. Kromé toho se také vodnice ¢i voskova tykev nakladaly do
octového nélevu nebo zelenina do soli s ryZovymi otrubami. Déle Kim Man-dzo (2008, s. 16)
tvrdi, Ze o nakladani kimcchi do ryzovych otrub je také zdznam v ¢inském textu Esencidlni
techniky pro blahobyt lidu (75 % 4fi, Cchi-min jao-$u), ktery pochazi zhruba z doby kolem
5. stoleti. Navic fika, Ze je v tomto spisu vysvétlena 1 metoda vyroby co a jsou zde
poznamenany 1 bézné pouzivané suroviny pro jeho vyrobu — fedkev, vodnice, sléz kuCeravy,
okurka, divoka pazitka, bambusové vyhonky, voskova tykev, houba JiddSovo ucho a dalsi.
Vse uvedené se naloZilo do bud’ do soli, nebo do horké vody s octem. NaloZené suroviny
vsoli se pak spole¢né suvafenymi obilninami (napf. ryZzi) nebo suldZikemi nechaly
fermentovat.

Protoze diky teplému a vlhkému pocasi v Japonsku naloZené kimcchi rychle zkyslo,
pouzivaly se hojné ryZové otruby, obilninové zbytky nebo kiira a jiné. A tak vznikl japonsky
zastupce kimcchi tanmudzi. Tanmudzi se puvodné tikalo cogangdzi, avSak pivod ani vyznam
tohoto slova neni jasny. Kim Man-dzo (2008, s. 19) dale poznamenava, ze v japonské kronice
Kodziki '°, existuje zdznam z doby vlady cisafe Odzina, ktery popisuje ptichod lidu

z kralovstvi Pdkce a ten Japonce naucil vyrabét alkohol z kvasnic a také s sebou pfiinesl

6 jedna se o kralovstvi Pakée, Silla a Kogurjo

7 obdobi Heian je historické obdobi Japonska a datuje se od roku 794 do 1185

8 zbytky, které zbyly pfi vyrobé ryzového vina

% brukev tepak vodnice, duh zeleniny blizké k Fepé

10 Kodziki, v Eeském pFekladu KodZiki, Kronika davného Japonska (Karel Fiala, 2013) — v &eském pFekladu, jsou
pouze zminéni pristéhovalci z Pdkée a dary, které cisafi vénovali ,,Pozdéji dospél do Japonska také predek
dédiénych spravct provinéni svatyné z Paty a rovnéz predek dédi¢ného spravce atapého provincie Aja. Jméno
dédi¢ného spravce atapého bylo Nipo a vyznal se ve vafeni vina. Rikali mu také Susu Kori. Vafil skvélé vino a
posilal je cisafi, ktery byl velkym milovnikem dobrého vina.” (str 225)
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takzvany cokang. Ma se tedy za to, ze cokang odkazoval na cogangdzi, které se pivodné
dostalo z Ciny do Pikée a az poté nasledné do Japonska. Také dodava, Ze v ¢inském textu
Esencidlni techniky pro blahobyt lidu se objevuji zdznamy o konzumaci riznych druht
kimcchi.

A tak se v obdobi Tii kralovstvi vyvinul zptisob fermentace zeleniny v solném octovém
nalevu, v suldzikemi, drozdi, obilnindch nebo jen v solené soje. Tento zplisob fermentace,
smichani obilnin, zeleniny a ryb ziistavd dodnes zachovany v oblastech provincii Severni a
Jizni Hamkjong v Severni Koreji v pokrmech kadzami'! sikhi'?, pugo'® sikhé a jinych (Kim
Man-dzo, 2008, s. 20).

Kim Suk-hai (2005, s. 15) zase ve své knize zmifuje, ze v dobé Tii kralovstvi se
vyuzivaly ryzové otruby nebo suldZikemi, které se smichaly se zeleninou a nasledné nalozily
do soli. Tento typ podobny dne$nimu druhu naklddané zeleniny hjehjong (FiE’f!'%) kiméchi
existoval jiz v tehdejsi dobé. Poté vklada zédznam z knihy Samguk sagi (Historie Tri
kralovstvi), kde bylo hje zahrnuto mezi jidly na svatebni tabuli 31. sillského krale Sinmuna.
Da se tedy ptredpokladat, ze hjehjong kimcchi se konzumovalo i béhem obdobi sjednocené
Silly. Dodéva také, ze v korejské literatufe se objevuje prvni zminka o ¢o také v Samguk sagi,
ve svazku z Kogurja Kogurjo pongi. Zde je poznamenano, ze lidé Zijici v oblasti Pulljusu byli
zruéni ve fermentaci, skladovéani potravin a vyrobé alkoholu, do kterého pak nakladali rizné
druhy zeleniny a mezi nimi i ¢o a hje. Z hje z doby Tii kralovstvi se postupné vyvinula dnes$ni
korejska nakladana zelenina.

I Hjo-dzi (2000, s. 4) ve své praci uvadi, ze z doby Tti kralovstvi existuje pouze minimum
zaznami. Jednim znich jsou spisy kradle Sinmuna ze Silly (Sinmunwang i nampje
pchummok), kde se vyskytuje zdznam o hd. Neuvadi odkud zdznam je, ale vzhledem k tomu,
ze preklad zaznamtli znamena ,,List svatebnich dart krale Sinmuna” a Kim Suk-htii na krale
Sinmuna také odkazuje v souvislosti se svatebni hostinou, je dost pravdépodobné, Ze se jedna
o zapis ze Samguk sagi. | Hjo-dzi tikd, Ze ze zdznamu vime, Ze se jednalo o smés lilku, dyné,
fepy, bambusovych vyhonkl a jiné zeleniny, ktera se v t¢ dobé péstovala, a to bud’ se soli
nebo se slanym octovym nalevem, fermentovanou sojou, soli a ryZi nebo kvasnicemi. Ma se
za to, ze tato forma méla blizko k dnesni naklddané zelenin€¢ a konzumovala se stejn¢ jako
kim¢chi. OvSem Kim Suk-htii mluvi o #je a I Hjo-dZi o hd. Nezndme sice podrobné detaily,

ale miizeme se domnivat, Ze jiz v této dob¢ se rozméhalo kimcchi (€0) v jakési prvotni fazi.

1 platys, druh ryby

12 slany fermentovany pokrm vyrobeny z ryb

13 treska

14 7nak fifi [hje] mGze znamenat alkohol nebo kyselou chut a %! [hjéng] nese vyznam druh, typ
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Kim¢chi v obdobi Korjo (918—1392)

Ani z obdobi Korjo se nedochovalo mnoho zdznamt souvisejicich s kim¢chi.

Kim Suk-htii (2005, s. 21) ve své knize zminuje, Ze v obdobi Korjo se dle vyvoje techniky
kultivace zeleniny objevoval druh kimcchi tongcchimi (radish water kimchi), ktery se zacal
vyrabét jako prvni a také byl se znacnou oblibou konzumovan. Mimo to se také zacinal
rozmdhat druh kimcchi nabak kimcchi (water kimchi). Dale uvadi, ze v knize Korjosa
(History of Goryeo) jsou zminény hned c¢tyfi duhy ¢o — pazitkové co, vodnicové co,
haluchové co a ¢o z bambusovych vyhonkt, které se servirovaly pii ptilno¢nich ritualech.
Mimo to také vypisuje druhy zeleniny, které se pouzivaly v této dobé bézn¢ jako hlavni
ingredience tehdejSiho kimcchi. Jedna se o bilou fedkev, okurku, jarni cibulku, lilek, por,
bambusové vyhonky, pazitku, celer a jiné. Jako ochucovadla déale uvadi cesnek, pept, zazvor a
dalsi (2005, s. 24).

Také tika, ze Ciané aroma fermentované s6ji pojmenovali jako ,,zapach Korja”, z éehoz
vyplyva, ze vtéto dobé byly potraviny fermentované pomoci alkoholu zcela béznou
zalezitosti. (Kim Suk-hui, 2005, s. 21).

Hjo-dzi (2000, s. 4) piSe, Ze ve spisu Tongguk isanggukdzip se kim¢chi objevovalo pod
vyrazem cijom, pravé jako kimcchi bylo pfipraveno na zimu, podobné dnesnimu kimcchi
s jarni cibulkou a nakladanou fedkvi. Zaznam ve spisu Tongguk isanggukdzip zmiiuje ve své
publikaci 1 Kim Man-dZo (2008, s. 20), ale jméno, pod kterym zde kimcchi bylo uvedeno
nezmiiiuje. Autorka Kim Suk-hti (2005, s. 24) tento zdznam také uvadi a interpretuje ho
nasledovné — , Naklddana tfedkev se v 1ét¢ hodi jako pfiloha a fedkev nakladana v solném
nalevu byla dobrd v zim¢.” Déle I Hjo-dzi (2000, s. 4) tika, Ze ve spisu Korjo togjong se se
objevuje kim¢chi pod ndzvem hd a uvadi, Ze se pouZivalo v béZném Zivoté¢ jako piiloha k ryzi,

tzn. zcela bézné.

Kim&chi v obdobi Coson (1392-1897)

I kdyz se kiméchi dynastie Coson postupné pfiblizuje ke kimé&chi dnesni podoby, v raném
obdobi dynastie se jako hlavni ingredience jeSté stale nepouzivalo ¢inské zeli a ani se do
kim¢chi neptidavaly solené nebo fermentované motské plody. (I Hjo-dzi, 2000, s. 5).

V pozdnim obdobi dynastie Coson se jiz vyviji dne$ni podoba kiméchi s &ili paprickou,
ktera korejskou kuchyni vyrazn€ ovlivnila. I kdyz Korejci ptivodné radi konzumovali ostiejsi
jidla, do kterych vétSinou ptfidavali jako kotfeni pept nebo hoic€ici, po rozsiteni €ili papricky
tato dv¢ koteni €ili papricka Upln€ nahradila. Avsak to se nestalo ze dne na den. (Kim Man-

dzo, 2008, s. 22). Nejrozsiené;si teorie o tom, jak se Cili papricka do Koreje dostala, pravi, ze
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¢ili papricka do Koreje pronikla az po Imdzinské valce (1592—1598) diky japonskym
obchodnikiim. Do Japonska ji pfevezli Mexicané.

OvsSem existuji 1 teorie korejskych védct, ze Cili papricka v Koreji ptivodné rostla a
pouzivala se jiz v obdobi Tti kralovstvi. Tuto teorii uvadi Journal of Ethnic Foods v praci

souboru autorti History of Korean gochu, gochujang, and kimchi (2014, s. 7), kde argumentuji

vvvvvv

the Book of Wei, the records of the Three Kingdoms). Nicméné ale neni jasné, pro¢ by
k zaclenéni Cili papricky do korejské kuchyné doslo az po 17. stoleti, kdyby ji Korejci znali
jiz v obdobi Tii kralovstvi.

Kim Man-dzo (2008, s. 26) ve své publikaci piSe, ze existuje zdznam ze spisu
Umsikdimibang z roku 1670, kde se vyskytuje vyraz mujom cchimcéchd. Tento poznatek je
dalezity pro etymologicky vyvoj slova kimcchi, ktery je zminén jiz v uvodu kapitoly. Jednalo
se udajné o voskovou tykev, kterd se nakrajela a nalozila do solného nélevu, nechala se ulezet
a nasledné se ulozila do hlinéné nadoby, pielila se horkou vodou a nechala stat v kudiil’” a
postupnou fermentaci vzniklo mujom chimcchd. Mimo to Kim uvadi, ze v zaznamu je
objasnén 1 vyraz sdngcchi cimcchdbob, neboli zplisob vyroby cchimcchd. Okurka nalozena v
sojovém nalevu se oloupala, nakrijela a dala do studené vody, aby zmekla. Takto naloZené
okurky se poté prendaly do jiné nadoby a pfidalo se k nim uvarené a nakrajené bazanti maso.
Maso a nalozené¢ okurky se ptelily horkou vodu a podle chuti osolily. Na zékladé tohoto spisu
se muzeme dozvédét, ze jako hlavni suroviny se v kimcchi pouzivaly pievazné okurky,
voskové tykve a bilé fedkve. A i1 kdyZ nikde neni zdznam o tom, Ze by se na konci 17. stoleti
do kim¢chi pfidavala €ili papricka, miZzeme se ale domnivat, Ze se jiz v této dob& rozmahala.
(Kim Man-dzo, 2008, s. 26).

Co se ty€e prvnich zdznamu o ¢ili papricce, na strankach Kimcchi muzea se uvadi, Ze
prvni zminka o kocchu existuje zroku 1614 v prvni korejské encyklopedii Cibong jusol.
(Kimchi museum, [online], [cit. 2018-04-13]). Pak Cchi-rin (2013, s. 193) ve své publikaci
zaméfené piimo na kimé&chi v obdobi Cosdn také uvadi zaznam z Cibong jusol, avsak dodava,
Ze v této dobé se Cili papricka pouZivala pfevazné v medicing, nikoliv v kulinafstvi. Dale se
zminuje o spisu Sallim kjongdze z roku 1715 od autora Hong Man-sona, ve kterém je podle
Kimc¢chi muzea popsan zplsob, jak spravné péstovat Cili papricku. (Kimchi museum,

[online], [cit. 2018-04-13]).

15 tradiéni korejsky topny systém
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Ptame-li se, kdy se tedy zadala &ili papri¢ka pouzivat v kim&chi, Pak Cché-rin (2013, s.
202) tikd, ze na zaklad¢ dosavadniho vyzkumu, nejranéjsi zaznam o Cili papricce, kocchu,
jako ptisadé v kimé&chi, pochazi z roku 1766 z knizky o zemédélstvi Ciingbo sallim kjongdze
(rozsifena verze vyse uvedeného Sallim kjongdze), kde je uvedeno nékolik druhti échimcchd.
Hlavnimi ingrediencemi byla okurka, bili fepa, a dokonce jiz zde byla zminka o ¢inském zeli
jako ingredienci. Na ochuceni se pouzivala ¢ili papricka, avSak ne nijak upravovana, ale ve
své pavodni form¢. Naproti tomu Kim Man-dzo (2008, s. 30) a I Hjo-dzi (2000, s. 5) tvrdi, ze
jiz v tomto zdznamu se objevuje kocchutkaru, tzv. ¢ili prasek nebo Cili mouka.

Nicméné ani po ptidani Cili papricky se tehdejsi kimcchi nepodobalo tomu dne$nimu, stale
totiz chybi jeho dnes nejsymbolictéjsi ingredience — Cinské zeli. I kdyz existuje zdznam o
¢inském zeli jako soucdst kimcchi z 18. stoleti, forma tzv. pecchu kimcchi se rozvijela az
v pribéhu 19. stoleti, az postupné vznikla forma dne$niho kimé&chi. (Pak Cché-rin, 2013, s.
228). I Hjo-dzi (2000, s. 5) i Pak Cchi-rin (2013, s. 234) tvrdi, Ze prvni zminka o pecchu
kiméchi existuje v korejské kuchaice z konce 19. stoleti, Sitiikjongdze. Také o nakladanych a
fermentovanych moftskych plodech dosud nebyla zminka. (Kimchi museum, [online], [cit.
2018-04-13]), uvadi, ze az vroce 1872 ve spisu Imwon sipjukdzi se objevuje zminka o
solenych moftskych plodech v kim¢chi.

Historie kimc¢chi je vskutku slozitd a korejsti védci stale prichazeji s dalSimi hypotézami,
které dale prochazeji procesem ovefovani. Vzhledem k velkému Casovému odstupu je vsak

tento proces velmi narocny zdlouhavy.
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4 DRUHOVE VARIACE KIMCCHI

Kim¢chi ma mnoho druhovych variaci, coz jen dokazuje jeho dilezitost v korejské
kuchyni. V této kapitole se budeme zabyvat jeho rlznymi druhy podrobnéji. Nejprve
uvedeme nékolik zakladnich druhd kimcchi, a nasledné se zamétime na regiondlni variace
v jihokorejskych provinciich a kimcchi dle rocnich obdobi. Nakonec zminime i specialni
druhy kimcchi.

Existuje mnoho zpusobu, jak klasifikovat kimcéchi. Napiiklad na strdnkdch muzea
Gwangju Kimchi Town, se uvadi, Ze lze rozliSovat druhy dle hlavnich ingredienci, ze kterych
umoznuje ndm alesponl ¢aste¢né proniknout do rozmanité druhovosti kiméchi. Hlavnimi
ingrediencemi jsou Cinské zeli, bila setd fedkev (také znamé pod nazvem daikon), okurka,
c¢chonggak (druh bilé seté fedkve), jarni cibulka, ale mohou se pouzivat i jiné druhy zeleniny.
Mimo hlavnich ingredienci se rizné pouzivaji i dals$i. Rozd€lime-li kiméchi podle hlavnich
ingredienci, ziskame 33 druhll pédcchu’® kiméchi, 36 druh@ mu'” kiméchi, 3 druhy jolmu'
kim&chi, 3 druhy échonggak kiméchi, 7 druhtt 0i’® kiméchi, 6 druhtt pcha®’ kiméchi, 3 druhy
hiidzorju?! kimé&chi, 10 druh@ Spchirju?? a juknu?’ kiméchi a 84 druhd kimdchi z ostatnich
surovin, coz ¢ini celkem 185 druhii kim¢chi. Ty se néasledné kategorizuji dle zplisobt ptipravy
na kiméchi, kkakdugi, tongcchimi, sokpakdzi, possam kimcchi, sobaki, kotdzZori, sdingdzd,
Sikhd a dalsi. (Gwangju Kimchi Town, [online], [cit. 2018-03-10]).

Kromé¢ déleni dle hlavnich ingredienci ¢i zptisobu pfipravy, se ve vétsin€ publikaci ¢i na
strankach instituci jako napf. Gwangju Kimchi Town nebo Kimchi museum klasifikuje
kim¢chi dle provincii a ro¢nich obdobi. VSemi klasifikacemi se budu zabyvat podrobné&ji
v nasledujicich podkapitolach.

Kim¢chi v korejské kuchyni neslouzi pouze jako piiloha k jidlu (tedy ryzi), tzv. pancchan,
je rovnéz sou€asti mnohych hlavnich jidel jako naptiklad kimcchi smazend ryze (kimcchi

pokkiimbap), kiméchi cciggd®?, studené palivé nudle s kimé&chi (kimcchi kugsu) aj.

16 uf] 3= [pa&chu] v pFekladu &inské zeli nebo napa zeli

17 X [mu] v pfekladu bild setd Ffedkev

18 A E [jdlmu] v anglickém pFekladu jako young radish, ve spojeni s kiméchi young summer radish kimchi

19 9 o] [oi] v ptekladu okurka

20 51 [pcha] v pfekladu jarni cibulka

2§ =5 [hddZorju] v pfekladu mofskd fasa

22 o] 3| 5% [6pcharju] v piekladu moiské plody

23 &5 [juknu] v pfekladu maso

24 jidlo na polévkové bazi, kiméchi se povati ve vodé s jinymi ingrediencemi; do angli¢tiny se pfeklada jako stew
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4.1 ZAKLADNIi DRUHY KIMCCHI

Vzhledem k tomu, ze existuje poctem az zhruba dvé st€¢ druha kimcchi, neni bohuzel
mozné, aby v této bakalaiské praci byly popsany vSechny druhy. Na zékladé selekce jsem
vybrala a popsala pouze ty druhy, které se v Koreji vyskytuji nejbéznéji. Musime ovSem brat
v potaz, ze nize zminéné ingredience se mohou lisit, neb kazdy mitize kim¢chi vyrabét z jinych
ingredienci a mnoho lidi ma své vlastni rodinné recepty, které se piedavaji z generace na

generaci. Nize zminéné recepty a ingredience jsou pouze ty nejzakladné;si.

Picchu kiméchi

Pdéicchu kim¢chi je nejzakladnéj$i druh kimcchi, jeZ je nazyvano pouze jako kimcchi. Je
vyrobeno z ¢inského zeli. Pokud c¢inské zeli zlstane pii naklddani v celku, fikd se mu
tchongpdcchu kiméchi (ptiloha: Obrazek 2), v anglictiné se mtizeme setkat s ndzvem whole
cabbage kimchi. Pokud se zeli rozkraji na Ctvrtiny ¢i men$i ¢asti a pak nalozi, nese nazev
pdcchu kimcchi, zkracené pouze kimcchi. (Huh, [online], [cit. 2018-03-10]). Listy zeli se
nejprve dikladné omyji a poté se celé listy nasoli a nechaji se tak tfi az ¢tyfi hodiny, aby
zmekly. Mezitim se piipravi smés ze soli, praSku z cervenych ¢ili papricek, cibule, ¢esneku
zézvoru a jarni cibulky. Je také moZzné pridat rybi omacku, krevety nebo ustfice a pazitku.
Touto smési se poté¢ zmeklé listy dikladné potfou a sbali zpét do plivodni formy ¢inského
zeli, tj. cela hlavky, ptlky, ¢tvrtky. Takto naloZené zeli se uschova do vhodné nadoby a necha
se fermentovat. Doba fermentace muze trvat az nékolik mésicti a podle ni se 1isi i chut’
kimc¢chi. Nové, ne moc dlouho fermentované kimcchi se vyznacuje svézi a §tavnatou chuti,
zatim co déle fermentované kimcchi je vyrazné kyselejsi. (Murray, [online], [cit. 2018-03-

10]).

Pék kimcchi

Pdik kimcchi neboli white kimchi (ptiloha: Obréazek 3), jak vyplyva z ndzvu, dostalo jméno
podle své bilé¢ barvy. Vyrabi se podobnym zplsobem jako pdcchu kiméchi, ale neobsahuje
prasek z Cervené Cili papricky, misto prasku se ptidavaji Cili papricky, a to bud’ nakrajené
nebo vcelku. Hlavni chut' dotvafi smésice Cesneku, haluchy, kasStanu, hrusky, zazvoru a

koserované soli (Kim, 2010, s. 65).

Kkakdugi

Z vyse uvedeného vyplyva, ze ne vSechno kimcchi musi byt vyrobeno bezpodminecné

z ¢inského zeli. Hlavni ingredienci kkakdugi (ptiloha: Obrazek 4) je bild setd fedkev. Ta se
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nakrdji na soumérné kostky, které se poté nalozi obdobné jako pdcchu kimcchi. Kim (2010,

s.79) tika, ze rozmé&ry nakrdjenych kostek by mély byt 1,5 cm.

Cchonggak kiméchi

V angli¢tin€ nese nazev young radish kimchi nebo ponytail kimchi (ptiloha: Obrazek 5).
Tento druh kiméchi se tedy také vyrabi z fedkvi. Redkve se oéisti od veskerych negistot a
kofinkl, umyji a poté nalozi do smési Cesneku, zdzvoru a nakladanych a fermentovanych
krevetek, které jsou smichany s praSkem z Cili papricek. Muze se konzumovat uz nékolik dni

po nalozeni. (The Owl’s Kimchi Korea, [online], [cit. 2018-03-20]).

Tongéchimi

Tongcchimi (ptiloha: Obrazek 6) je dalsi druh kiméchi, jehoz hlavni ingredienci je fedkev
— pouziva se stejny druh fedkve jako u ¢chonggak kimcchi. Do angliCtiny se preklada jako
radish water kimchi, water-based radish kimchi nebo winter kimchi. protoze se vyrabi tésné
pred zimou. Redkev se nejprve rozkraji na malé kousky a nalozi do slaného nalevu, do
kterého se k ni postupné piidavaji dalSi nakrijené ingredience jako zelené ¢ili papricky,
zazvor, Cesnek a nékdy se muze piidat i korejskéd hruska (nashi). (The Owl’s Kimchi Korea,
[online], [cit. 2018-03-20]). Jak jiz vyplyva z nazvu, tento druh kimc¢chi je hodné vodnaty a
pti fermentaci ziskd nalev sladkokyselou chut. Tento nélev lze také vyuzit jako zadklad pro

nudlovou polévku (toncchimi kuksu). (Murray, [online], [cit. 2018-03-20]).

Nabak kiméchi

Nabak (ptiloha: Obrazek 7) kiméchi nebo jak se mu casto pfezdivd — mul kimcchi.
V angli¢tiné se miizeme setkat s ndzvem red water kimchi. Jedné se tedy také o ,,vodnaté”
kim¢chi. Je vyrobeno z ¢inského zeli, fedkve nakrajené na malé kostky, natenko nakrijené
mrkve, jarni cibulky a dalSich. Zelenina se naloZi do slaného nalevu vyrobeného ze Stavy
nashi, ¢esneku, cibule, zdzvoru a malého mnozstvi praSku z ¢ervenych c¢ili papri¢ek pro
zabarveni. Chutové je lehké a nepfili§ palivé. (Murray, [online], [cit. 2018-03-20]). Kim
(2010, s. 76) ve své publikaci uvadi, ze v dnesni dob¢ jej mizeme konzumovat po cely rok,
ale v minulosti bylo oblibené hlavné na jate, poté, co Korejci zkonzumovali zasoby kimdzang
kimcchi ptipravené specidlné na zimu. Slovo nabak je tizce spojené se specidlni technikou
krajeni na kostky, kterou Korejsti kuchafi pouzivali. Mimo to, vyznam tohoto slova, souvisi

s kfupavosti a kiehkosti. (The Owl’s Kimchi Korea, [online], cit. [2018-03-20]).
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4.2 REGIONALNI VARIACE

Korea se vyznacuje podnebim, kdy v zim¢ muize teplota dosahovat i mén¢ nez -10°C a v
1ét¢ se pak teplota drzi kolem 30°C. Zimy byvaji suché a 1éta velmi vlhkd, navic zima
v severni ¢asti poloostrova trvd mnohem déle nez na jihu. (Lee, 1998, s. 43). Z toho Ize
vyvodit, ze regionalni variace kimcchi uzce souvisi s regionalnim klimatem a také
pestovanymi plodinami. V zavislosti na regionalnich teplotich se miuze liSit 1 zplsob
nakladani kimc¢chi. (Kimchi museum, [online], [cit. 27.02.2018]).

I kdyz tvar a forma kim¢chi miizou byt v kazdé provincii rozdilné, je to hlavné kofeni a
zpuisob ochuceni kimcchi, které hraji hlavni roli v regiondlnich variacich kimc¢chi. (Kimchi
museum, [online], [cit. 2018-03-10]). Na strankdch Gwangju Kimchi Town se uvadi, ze
rozdilnost kimc¢chi zalezi na mnozstvi soli, které se pfi nalozeni a fermentaci kimcchi
pouziva. V chladnéjsi severni Casti Jizni Koreje se stl pouziva spiSe v mensim mnozstvi. To
plati i o kofeni. Chut’ kimcchi timto ziskava jemnou, ale dostatecné bohatou chut’, zatimco
v provinciich Kjongsang a Célla se pouziva hodné soli a solného roztoku a slané kiméchi je
zde specialitou. Na ochuceni se hojné€ pouziva Cesnek, prasek z €ili papricek, zdzvor a jiné. A
protoZe se piidava i pasta z lepkavé ryze, pii fermentaci vyprcha neptijemny zapach a kimcchi
je 1 chutné$i. DalSim elementem pro regiondlni rGznorodost kimcchi jsou solené
fermentované moiské plody. V severnich provinciich se ¢asto pouzivaji solené fermentované
moiské plody a krevety, ve stiedni ¢asti Koreje se pouzivaji také solené fermentované krevety
a moiské plody a k tomu navic i solena a fermentovana smuha®. V provinciich Kjongsang a
Collase do kimé&chi pfidavaji prevazné solené a fermentované andovicky a nakladané
vnitinosti tkani¢nice altantské?®. ([online], [cit. 2018-03-10]).

Aby rozdéleni bylo co nepiehlednéjsi, po struéném popisu jednotlivych provincii uvedu
dv¢ tabulky s provinciemi a k nim nélezejici druhy kim¢chi, které poté mezi sebou porovnam.
Prvni tabulka je pievzata ze strdnek Gwangju Kimchi Town a druha ze stranek Kimchi

muzcea.

Hlavni mésto Soul a provincie Kjonggi

Provincie Kjonggi obklopuje dnesni hlavni mésto Soul, z ¢ehoZ vyplyva, Ze kimcchi se
v téchto dvou provinciich téméf nelisi. Chutoveé neni zdejs$i kimcchi ani pfili§ slané, ale ani
bez chuti. Kofeni a ochucovadla se pouzivaji v malém mnoZstvi a jsou nakrajené na malé

kousky. (Kim, 2010, s. 44). Pouzivaji se hlavné solené a fermentované moiské plody —

% druh ryby
26 druh ryby
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nejvice malé krevetky a smuha, ale také ancovicky a tresky. (Kimchi museum, [online], [cit.
2018-02-27]). V provincie Kjonggi jsou pfiznivé podminky pro rtst horskych bylinek, které
se nasledn¢ také ptidavaji do kimcchi. (Kim, 2010, s. 72).

Provincie Kangwon

Provincie Kangwon lezi vychodné od provincie Kjonggi, tedy také v severni Casti Jizni
Koreje. Vzhledem k tomu, Zze mé tato provincie snadny piistup k moii a Cerstvym motskym
plodiim, vyvinulo se a rozsifilo se zde kimc¢chi s moiskymi plody. Specialitou je zde oproti
Soulu a Kjonggi kiméchi s olihni. (Kimchi museum, [online], [cit. 2018-02-27]). Kim ve své

publikaci uvadi, ze v horské oblasti Jongso se kim¢chi naklada pouze se soli a ¢ili paprickami.

Provincie Cchung&hdng

Provincie Cchungehdng se nachézi jizné od provincie Kjonggi. Ma relativné mirné klima
a urodnou pidu, tudiz ma vhodné podminky pro farmareni. Vzhledem k tomu, ze tato
provincie ma pfistup k mofi, je slozeni kim¢chi podobné kiméchi z provincie Kjonggi, tzn. se
solenou a fermentovanou smuhou a krevetkami. Poziva se i smuha sladkovodni. Kim¢chi se
zde také nepfipravuje pfili§ slané a pii jeho vyrobé se pouziva halucha, motské tasy a
fermentované zelené ¢ili papricky. (Kimchi museum, [online], [cit. 2018-02-27]). Kim¢chi
zde ma také trochu jiny nazev, v regionalnim nareci se mu zde fika ,,c¢andzi”. (Kim, 2010, s.

77).

Provincie Kjongsang

Dle stranek Kimchi muzea ([online], [cit. 2018-03-05]) je kimcchi provincie Kjongsang
proslulé hlavné svoji palivosti a hojnym uzivani ¢esneku a prasku z Cili papricky pii jeho
vyrobé. Aby se kim¢chi v teplém klimatu provincie Kjongsang nekazilo, pouziva se pii jeho
nakladani velké mnozstvi soli, solené a fermentované ancovicky, tkani¢nice altantska a také i
malé mnozstvi zdzvoru. Pro doplnéni uvadim poznatek z publikace spisovatelky Kim (2010,
s. 87), kde konstatuje, Ze v disledku uzivani velkého mnoZstvi soli a prasku z ¢ili papricek je

vyluh z kiméchi oproti jinym provinciim méné vodnaty.

Provincie Colla

Kiméchi provincie Colla se vyznaduje hlavné svoji silnou slanou chuti a palivosti. (Kim,
2010, s. 82), nebot’ se do kimcchi ndlevu pfidavaji namisto prasku z €ili papricek suSené a

nakrajené Cili papricky. Mimo to se do kimcchi ptidavaji solené a fermentované krevetky,
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smuha a anc¢ovicky. Co ¢inni provincii Collu v porovnani s jinymi provinciemi specidlni, je

uzivani sezamu. (Kimchi museum, [online], [cit. 2018-03-07]).

Provincie Cedzu

Ostrov Cedzu nachézejici se jizné¢ od Korejského poloostrova se vyznacuje celkové

teplej$im klimatem oproti poloostrovu. Kim (2010, s. 89) ve své publikaci pise, ze zeli uréené

k vyrobé kim¢chi se omyva v moiské vodé, kterd se rovn€z pouziva k jeho nakladéani. Zeli se

potira smési z Cesneku, zadzvoru, prasku z Cili papricek, solenych a fermentovanych ancovicek

a nasledn¢ se nalozi a necha fermentovat. Kimchi muzeum ([online], [cit. 2018-03-17]) uvadi,

7e vlivem teplého klimatu je mozné zeli péstovat i b&hem zimy. Lidé na ostrové Cedzu maji

tedy ptistup k Cerstvému zeli a jiné zelenin€ po cely rok, a tak se nemuseji zdsobovat kim¢chi

na zimu — tzv. kimdzang kimcchi.

Tabulka 1: Rozd&leni kiméchi dle provincii podle Gwangju Kimchi Town. ?’

Provincie Druhy kiméchi

Soul, Kjonggi | sokpakdzi, possam kimcchi, ¢ang kimcchi, kkakdugi, cchonggak

kim¢échi

Kangwon mucchdng kiméchi, todok kimeéchi, odzingd sokpakdzi, hamul kim¢chi

Cchung¢hong | jolmu kimé&chi, Sigliméchi kiméchi, hobak kiméchi, tchongmusobagi

Kjongsang pucchu kimcchi, kchongip kiméchi, uong kimcchi, mumalldangi
kiméchi
Colla kodulppdgi kimcchi, tolsangat kim¢chi, tchohadzot kimcchi,

nadzudongcchimi, hdnamgat kimcchi

Cedzu hdmul kim¢chi, ¢onbok kimcchi, kessam kimcchi, kjulmul kimééchi

Tabulka 2: Rozdéleni kimé&chi dle provincii podle Kimchi muzea.?®

Provincie Druhy kiméchi

Soul, Kjonggi | sokpakdzi, possam kimcchi, ¢chonggak kimcchi, kkakdugi, cang

kimc¢chi, tongpacchu kiméchi, kamdongdzot kimdcchi,

kimcchi, hobak kimdéchi, ssidori kiméchi, pédc¢chu kimdcchi,

songnju

27 http://kimchitown.gwangju.go.kr/contentsView.do?menuld=kimchitown0201030000 [cit. 2018-03-17]

28 http://www.kimchimuseum.com/c/lab/kimchi_kinds/region kimchi [cit. 2018-03-17]
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kasongsikpossam kimcchi, sunmu kimcchi, kkwong kimcchi,
kogumadzulgi kiméchi, suk kimcchi, pdk kimcchi, minari kimcchi,

oisobagi, oimul kimc¢chi

Kangwon hiamul kimcchi, kadzamisikchd, tol namul kimcchi, sd¢chi kimcchi,
kkongdzi kimcchi, pugdpdcchu kimcéchi, agami (sogori) kkakdugi,
pacchukogéngi kimcchi, sangat kimcchi, tigu kkakdugi

Cchungéhéng nabak kimc¢chi, pi nil kimcchi, hobak kimdcchi, altchari kimdcchi,
jolmumul kimcchi, kadzi kimcchi, pak kiméchi, Sikimcchi kiméchi,
sdaudzot kkakdugi, kul kkakdugi, ko¢chuusip kiméchi, pacchukogéngi

kimc¢chi

Kjongsang pacchu kimcchi, kocchu kiméchi, pak kimcéchi, pcha kimcchi, pidzimi,
mjoléchidzot sokpakdzi, kchongbatjolmu kimcéchi, kchongipssam
kim¢chi, pak kimcchi, tchongdidgusobaki, modzot kkakdugi, nabak
kimcchi, ¢onbok kimcchi, kchongip kiméchi, udong kiméchi, pucchu
kiméchi, pucchudzot kimcchi, altcharibakdong kiméchi, kondzi
kiméchi, mjoléchidzot sokpakdzi, kadzi kimcchi, tchongdigusobagi,
¢cokpcha kimcchi, pchugocchudzot kimcchi, toradzi kimcchi, todok
kim¢chi, kogumadZzulgi kimcchi, ssimbagii kimcchi, kocéchuusip
kiméchi, tol namul kimcchipak kiméchi, kam kimcchi, tulkkasip

kim¢échi

Colla tong€chimi, ¢chonggak kiméchi, kodulppédgi kimcchi, ssimbagii

kimcchi, pcha kiméchi, kam kimcchi

Cedzu c¢onbok kiméchi, pchodegi kimcchi, katmul kimcchi, Echonggak

kimcchi, kkotdad kim¢chi, mul kim¢&chi, Silpcha kim¢chi

JiZ jen pouhym pohledem lze zpozorovat, Ze tabulka ze stranek Kimcchi muzea je
mnohem rozséhlej§i nez tabulka, kterou nabizi stranky instituce Gwangju Kimchi Town.
Tabulka Kimchi muzea je oproti tabulce Gwangju Kimchi Town nepomérné specificté;si.
Pokud se pozorné podivame, zjistime, ze kimcchi hlavniho mésta a provincie Kjonggi obé¢
instituce uvadéji pomérne shodné, jednad se o sokpakdzi, possam kimcchi, cang kimcchi,
kkakdugi, cchonggak kimcchi, tj. v podstaté¢ vSechna kimcchi uvedend v tabulce Gwangju
Kimchi Town. Oproti tomu kim¢chi provincie Kangwon se shoduje jen v jednom ptipadé —
hémul kiméchi neboli s mofskymi plody. V provincii Chungéchdng obé instituce uvadéji

shodné jen dva druhy kiméchi — sigiimcchi kimcchi (vyrobeno ze Spenatu) a hobak kiméchi
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(vyrobeno z dyné). V dalsi provincii, Kjongsang, se opét shoduji jen dva druhy kimc¢chi —
uong (vyrobeno z lopuchu vétsiho) a pucchu (vyrobeno z pazitky). Pouze kodiilppdgi
(vyrobeno z crepidiastrum sonchifolium?®) kimé&chi uvedly obé instituce u provincie Colla. Na
ostrové CedZzu mame totozny pouze druh kiméchi ¢onbok — kiméchi, do kterého se piidava
uSen.

Po porovnani vySe uvedenych tabulek mizeme dojit k zavéru, Ze ob€ jmenované instituce
shodn¢ jmenuji pouze nékolik druhti kimcchi, coz je pomérné piekvapivy vysledek. Pricin
muze byt nékolik. Za prvé, tabulka z Gwangju Kimchi Town neni tak detailni, a tudiz je
pomérné obtizné najit shodu s podrobnou tabulkou Kimchi muzea. Dal§im diivodem muze byt
také rozdilna lokalita obou instituci. Kimchi muzeum sidli v Soulu a Gwangju kimchi town ve
mesté Kwangzu, jak jiz prozrazuje nazev instituce. V neposledni fadé Kimchi muzeum druhy
kim¢chi v provinciich Casto opakuje. Naptiklad nabak kimcchi a pak kimcchi uvadi u
provincii Cchunéchon a Kjongsang, kam kiméchi u provincii Kjongsang a Célla, pik kim&chi
u hlavniho mésta a provincii Kjonggi a Kjongsang atd. Kdezto Gwangju Kimchi Town
opakuje jediné hamul kiméchi u provincie Kangwon a ostrova Cedzu. Samoziejmé druhy
kimcchi se v provinciich opakovat mohou, ale jsem toho ndzoru, ze prvni tabulka se snazila
druhy kim¢chi neopakovat a udélat tak co nejptehledné;jsi rozdeleni. Na druhou stranu druhd

tabulka se snaZila o popis a rozdéleni co nejdetailné;si.

4.3 SEZONNI KIMCCHI

Dalsi zplsob klasifikace kiméchi je dle vétSiny publikaci déleni kiméchi dle ro¢nich
obdobi. Korea se vyznacuje ¢tyimi distinktivnimi ro¢nimi obdobimi, béhem nichz se péstuji
rozdilné druhy zeleniny. Tomuto se vyroba kimcchi také ptizplisobila a vyvinuly se druhy
kim¢chi odpovidajici jednotlivym ro¢nim obdobim. Jarni kiméchi se mize konzumovat hned
po nalozeni, aniz by se muselo dlouho fermentovat. Vyznacuje se tak Cerstvosti a kiupavosti.
Jedna se napiiklad o talli®’ kiméchi, tolnamul’’ kiméchi, olkari*® kiméchi, minari®® kiméchi a
dalsi. V horkém a vlhkém 1ét¢ prevladd kimcchi s osvézujici chuti jako naptiklad jolmu
kiméchi, jolmumul kimcchi, pucchu kiméchi, oisobagi, jangpdcchu kimcchi a dalsi. Na

podzim ptevlada kodilppdgi kimcchi, kadzi kimEchi, cchonggak kiméchi, kkdsip kimcchi a

o 24

2 druh rostliny, vy$$i klasifikace hvézdnicovité

30 -2 [tall3] v pFekladu allium monanthum (druh éesneku)

31 Z1}& [tolnamul] v pfekladu sedum sarmentosum (druh rozchodniku)
32 A 7o [lkari] v aglickém pFekladu jako winter grown cabbage

3 1] 1}2] [minari] v pfekladu halucha javska
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Proto se zde objevuje mnoho typl kimdZang ! kiméchi jako napiiklad sokpakdzi,

tchongpdcchu kimcchi, possam kimcchi, kkakdugi, tchongmu kimcchi, pdk kimcchi,

tongcchimi, ¢chonggak kimcchi, hobakdzi a dalsi. (Gwangju Kimchi Town, [online], [cit.

2018-03-10]). Samoziejme 1 v tomto piipadé je mozné kimcchi d€lit i dle provincii.

Pro vétsi prehlednost opét vyuziji tabulky. Prvni tabulku jsem vyhotovila na zakladé udaji

ze stranek Gwangju Kimchi Town a druhd je pfevzata ze stranek Kimcchi muzea. Pro

kompletni ptehled v zavéru kapitoly také pridavam tabulku rozdé€leni kimcchi dle provincii a

roc¢nich obdobi pievzatou ze stranek Kimc¢chi muzea.

Tabulka 3: Kim&chi rozdéleno dle ro¢nich obdobi podle Gwangju Kimchi Town. *°

Ro¢ni obdobi Druhy kiméchi

Jaro talldi kimcchi, tolnamul kimdcchi, olgari kimcchi, minari
kiméchi atd.

Léto jolmu kiméchi, jolmumul kimcchi, pu¢chu kiméchi, oisobagi,
jangbacchu kimcchi atd.

Podzim kodulppédgi kimcchi, kadzi kimcchi, ¢chonggak kimcchi,

kkesSip kimcchi atd.

Pozdni podzim a zima

sokbagdZi, tchongpédcchu kiméchi, possam kim¢chi, kkakdugi,
tchongmu kimcchi, pdk kiméchi, tong€chimi, Echonggak

kimcchi, hobagdzi atd.

Tabulka 4: Kim&chi rozdéleno dle ro¢nich obdobi podle Kimchi muzea. *¢

Roéni obdobi

Druhy kiméchi

Jaro

(bfezen az kvéten)

tchonpiacchu kimcchi, kodulppdgi kiméchi, minari kimcchi,
ssukgat kim¢chi, mumalldngi, nabak kimcchi, uong kimcchi,
todok kimcéchi, kessam kimcchi, todokmul kimcchi, hét
toradzi  kimc¢chi, tchongmantildzorim, ppongipdzorim,
sangdurtip kimcchi, pucchu ¢ot kimcéchi, c¢cokpcha dzot
kimcchi, hongd sokpagdzi, ¢uksun ¢orim, tol namu kimcchi,

hitpaéchu kimcchi, pcha kimcchi, Sigiméchi kiméchi, pom

34 217 [kimdZang] v anglickém pfekladu jako kimchi making for winter nebo preparing kimchi for winter
35 http://kimchitown.gwangju.go.kr/contentsView.do?menuld=kimchitown0201030000 [cit. 2018-03-17]

36 http://www.kimchimuseum.com/c/lab/kimchi kinds/season kimchi [cit. 2018-03-17]
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kat kimcchi atd.

Léto

(Cerven az srpen)

kadzisobagi, pucchu kimcchi, oisobagi, kkasip kimcchi, pintl
kimcchi, kchongip kimcchi, jolmu kimcchi, susamnabak
kim¢chi, tchomatchosopagi, jongindzorim,
pchutgo¢chudzorim, oi¢¢andzi, pchodoipdzorim, kkéSipmari
kimcchi, pchutkchongip kimcchi, pucchu kimcchi, oisobagi,

jangpéacchu kimcchi, kadzi kimcchi atd.

Podzim

(zafi az listopad)

katlbacchu kotdzori, sokbak kotdzori, tchongpacchu katl
kiméchi, pintilmu &6t kiméchi, c¢chonggakmu sobagi,
pakkkakdugi, mucchong ¢otbomuri, mucchd kimcchi, hobak
kiméchi, kogumadzulgi gimcchi, kodzusip kimdcchi,
tchongdidpcha kiméchi, tchong odzingdsobagi, kalcchisikha,
tchonggadzi ssalgjodzorim, mussalgjodzorim, katilkchongip
c¢orim, mucchongdzotgaldzorim, sdnggul kimcéchi, pcha
kim¢chi, kat kimcéchi, mucéfandzi, cang kimdcchi,
¢chonggakmu tongcchimi, ¢chonggak kimcchi, kocchusip
kimcchi, tchongip kimcchi, kkésip kimcchi, tonga kimcchi

atd.

Zima

(prosinec az Gnor)

¢chonggak kiméchi, sokbak tongcchimi, tchongpdcchu
tong€chimi, tchongmu tongcchimi, sokbak tchong kimdcchi,
tchongtchiSikhje, nakdzi sokbagdzi, tongtchidsokpagdzi,
odzingd sokbagdzi, tdgu sokbagdzi, tchongddgu kimcchi,
tchongmu sobagi, tong¢chimi, possam kimcchi, mucchong
kimcchi, sokbagdzi, tchongpdc¢chu kimcchi, kkakdugi, pék

kim¢chi atd.

Cely rok

tchonbicchu pédk kiméchi, pacchu mak kimcchi, pchutbicchu
kotdzori, tanggin kkakdugi, aljangpcha kkakdugi, jangbidc¢chu
tongCchimi, jangbd¢chu possam  kimcchi, tanggin
ssalgjodzorim, tanggln sobagi, hdmul kimdcchi, Sigimcchi
kotdzori, kkakdugi, jangbd¢chu mul kimcchi, jangbdccchu
kotdzori, monggedzot, sdngguldzot, odzingddzot, hdasamdzot

kimcchi atd.
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Po porovnani tabulek je opét ziejmé, Ze tabulka instituce Kimchi muzea je mnohem
podrobnéj$i nez tabulka vypracovand z informaci, které nabizi Gwangju Kimchi Town.
Podstatny rozdil je 1 v déleni. Kimchi muzeum jasn¢€ urcuje mésice rocnich obdobi, a navic
také uvadi kimcchi, které se konzumuji po cely rok. Gwangju Kimchi Town naopak spojuje
pozdni podzim a zimu do jednoho ro¢niho obdobi, nespecifikuje délku rocnich obdobi a
kim¢chi, které se konzumuji po cely rok, naopak neuvadi. AvSak podivame-li se blize,
muzeme vypozorovat urCité totoznosti. Nejvice se shoduji letni druhy kimcéchi. Kromé
jednoho druhu uvedeného v tabulce Gwangju Kimchi Town, se vSechny vyskytuji i v tabulce
Kimchi muzea. Obé& instituce uvadéji jolmu’” kim&chi, pucchu kiméchi, oisobagi, jangbdicchu
kim¢chi. Na jafe a na podzim zaznamenavame po jedné shod¢. Co se tyce jarnich druhd,
jedna se o minari kim¢chi a z podzimnich druh je to cchonggak kimcchi. Shodujicich se
zimnich druhtl existuje vice — jako possam kiméchi, tongcéchimi a échonggak kimcchi.

U vysledki musime vzit opét v potaz lokalitu obou instituci a také problematiku
rozdélovani kiméchi. Vzhledem k tomu, Ze nékteré druhy kimc¢chi se konzumuji po cely rok,
je obtizné je zatadit k urcitym obdobim a zrovna tak je obtizné pfifadit jeden druh kim¢chi

k rocnimu obdobi. Tato klasifikace miize byt velmi subjektivni.

Tabulka 5: Rozdéleni kimé&chi dle provincii a roénich obdobi podle Kimchi muzea. >

Provincie Ro¢ni Druhy kiméchi
obdobi
Kjonggi Jaro sstimbagii kim¢chi, kon¢€andzi, kdakori mu kiméchi
Léto hobak kim¢chi, sdngdZi kiméchi, kocchusobagi
Podzim ssimbagii kimc¢chi, sunmu kimcchi, hobagjolmu

kimc¢chi, kocchu kiméchi, pchatchip kiméchi,
kocchuip kiméchi, kchongipdzangac¢i, hobakbécchu

kim¢&chi

Zima hobak kiméchi, échonggak kiméchi, sunmu kimcchi,

tubudZangac¢i,, kadZzidzangac¢i, tilkkdipccandzi,

Ostatni joskkot tongéchimi, pik kimcchi
Kangwon Zima kogiSikhéd
Ostatni sangsonsikhd, mubapsikhi

37 speciélni druh fedkve, v anglickém piekladu young summer radish nebo pouze young radish
38 http://www.kimchimuseum.com/c/lab/kimchi_kinds/season kimchi [2018-03-20]
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Severni Jaro tolnamul kimcchi, t6dok kimcchi, todok ¢angacci
Cchungéchong Léto jangpcha kiméchi
Jizni Podzim hobagdzi, koc¢chuip kimcchi, ssumbagii kimdcchi,
Cchungéchong ssimbagiisdudzot kim¢échi
Zima katsdgncéchi
Ostatni hobak kim¢chi, cang kimcchi
Severni Colla Jaro jak kim¢chi, kocchudzot kimcchi, oisobagi kimcchi

Léto kadzi kim¢chi, kogumasun kim¢chi, tondzangpchuri,
kogumadzulgdmucchim,

Podzim jak  kimc¢chi, kocchuip kiméchi, pchutgocchu
kim¢chi, kodulppagi Cogidzot kimcchi, kodulppagi
sdudzot kimcchi, sstimbagli kimcchi, koguma
kim¢chi

Zima kat kim¢chi

Ostatni kodulppagi kwail kim¢chi

Jizni Colla Jaro jangpcha kiméchi, pcha kimdcchi, minari kiméchi,
kchongnamul kiméchi

Léto kadzi kim¢chi, mu kim¢chi kuk, kodulppégi kiméchi,
pak kimc¢chi

Podzim uong kimcchi, kdmidzi, kamdong kimcchi, kam
kimcchi, pam kkakdugi, muccandzi

Ostatni pchard kim¢chi

Severni Jaro ssukkat kimcchi, modzotsikha
Kjongsang Léto mantildzulgi kiméchi, kadzi kimé&chi, tchoran
kimcchi, pak kim¢chi

Podzim kchongopmuéchim,  kchongip  kimcéchi,  kwail
kimcchi, ssimbagii kim¢chi, mumalléngi ssimbagii
kimc¢chi, muséngsonsikha

Zima ko¢chuip kiméchi, kiimdzunamul kimcchi, kokkal
namul kim¢chi, tongcchimi

Ostatni pamsikhi, kalcchisikha

Jizni Jaro totnamilguk kimcchi, minari kimcchi, tolbdagigukmul
Kjongsang kim¢chi, ssimbagii kim¢chi
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Léto kocchuip kim¢chi

Podzim koc¢chuipmjol¢chi kimcchi, ssimbagiiguk kimdcchi,
kodulppédgi kimcchi, kamdzangadzi, kamjakgukdi
kim¢chi, mumalldngi kiméchi, tankam cangacci,

kchongip ¢angacci, kkdsip Cangacéi, hobakmallangi

kimcchi
Zima kchongip kim¢chi
Ostatni kam kim¢chi

Toto rozdéleni bohuzel nelze s ni¢im porovnat, neb Kimchi muzeum je jediny institut,
ktery tuto klasifikaci nabizi. Ani v jinych pouzivanych publikacich takto kimcéchi nebylo
klasifikovano. Rozdéleni zachazi opravdu do detailii — dokonce rozd¢€luje provincie na Jizni a
Severni, coz v pfedchozich tabulkach neni praktikovano. Ostatnimi druhy kimcchi se mysli

kimcchi, které 1ze konzumovat po cely rok.

4.4 SPECIALNI DRUHY KIMCCHI

Kromé béznych druhii kiméchi existuje 1 né€kolik specidlnich druhi kiméchi, které budou

zminény podrobnéji v této podkapitole.

Kiméchi pro kralovsky palac (kungdzung kim¢&chi)

Kralovska kulinarska kultura byla vyvinuta a zdokonalovdna v pribéhu let od davné
minulosti az do dob nedavné dynastie Coson. Bylo to ztélesnéni korejské jidelni kultury,
protoze byly pouzity ty nejlepsi ingredience, které byly krali pfedstaveny jako pocta a
samoziejm¢ uvarené nejlepSimi kuchati. Vrchni kuchati byli rozdéleni do dvou skupin, na
zeny a muze. Kucharky, nazyvané cubang sangkung, se staraly o bézna denni jidla pro kréale a
kralovnu, zatim co kuchafi, nazyvani tdrjongsuksu, méli na starost rtizné hostiny a bankety.
Potraviny vyrobené v palaci byly proto velmi pfesné a detailni, co se tyce smésice ptisad a
koteni. (Lee, 1998, s. 49).

S absenci kralovské rodiny se vytratila i kralovska kuchyné. Avsak tradice siiatku mimo
kralovskou rodinu umoznila, aby pokrmy z krdlovského paldce byly pfediany rodinam
aristokrattl, které byly piibuzné kralovské rodiné. (Lee, 1998, s. 49).

Vyroba kimcchi v kradlovském palaci byla viceméné stejna jako vyroba v Soulu a jeho
okoli, avsak v kralovském paldci méli moznost vyuzit ty nejlepsi ingredience. Napftiklad aby

dosahli unikatni chuti kiméchi typu tongcchimi, ptidali do néj citronovou $tavu, kterd byla
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pro bézny lid vzéacnosti. Songnju (granatové jablko) kimcchi, které se vyrabi vytvorenim
Stérbin do velké fedkve, které se pak nasledné plni kotfenim. (pfiloha: Obrazek 8). Judza
(yuzu?®) kiméchi, tchongpikéchu kiméchi (kiméchi z celého zeli), kamdongjotmu kiméchi,
songsongi (kralovsky nazev pro kkakdugi) a cang kimcchi, které se vyrabélo nakladanim zeli
do staré sojové omacky misto soli, jsou nejzndméjSimi kimcchi z kralovskych kimcchi. (Lee,

1998, s. 49).

Cesa®® kiméchi

Cesa je jedine¢na korejské tradice, ktera uctivd pamatku a vzdava hold duchim mrtvych
predkt a dovolava se jejich pozehnani. Béhem ceremonialu jsou pfipravend jidla umisténd na
urc¢ita mista na stole. Kim¢chi servirované béhem obtadu je vétSinou nabak kimcchi, které je
pripravené z bilé fedkve. (Lee, 1998, s. 50).

Kimcchi, ktera se pii pamétnich sluzbach pouzivaji, jsou bez vyjimky vSechny Cerstva,
nekvaSend a obsahuji jen trochu stavy. Kiméchi je v misce naaranzovano tak, aby vyniklo.
Z pdcchu kim€chi se podava jen prostfedni ¢ast. Z nabak kimcchi, které spi§ vodnaté, se

podavaji jen ¢asti bez §tavy. (Lee, 1998, s. 50).

Kiméchi z buddhistickvch klasteru — sacchal kimc&chi

Dtlezitost buddhismu v Koreji nelze prehlédnout. Buddhismus ovlivnil prakticky kazdou
¢ast kultury, vcetné korejského jidla. V buddhismu je zabijeni zvitat ptisné zakazano, a tak je
strava v klaSterech striktné vegetarianska. Tato tradice vyhybani se masu ma zfejm¢ mnoho
spolecného s vyvojem vegetarianskych receptl. Tradice vyroby kim¢chi z prakticky jakékoliv
zeleniny je s touto tradici také spjata. (Lee, 1998, s. 51).

Kazdy klaster ma unikatni zplsob pfipravy jidla a vétSina ingredienci je zelenina a
bylinky, které byly sklizeny v horadch v okoli klaSterd. Kromé& Zivocisnych potravin, se
v klasterech vyhybaji i osincchd*!, coz je jarni cibulka, ¢esnek, paZitka, allium monanthum** a
por, a také umélym piisaddm. V klasterech je vyroba jidla povazovana za Cast asketické
praxe. (Lee, 1998, s. 51).

Kimcéchi v klasterech je typicky mnohem pestiejsi a ma leh¢i chut. Kromé vyse
zminénych oSinc¢ché se pii vyrobé kimcchi nepouzivaji ani solené nebo fermentované ryby.

Namisto toho se pouzivaji riazné horské bylinky a kultivované zelenina. K doplnéni vyzivy,

3 druh citrusu

40 pamétni sluzby (obfady) pro uctivani predk
41 pét zakazanych druhd zeleniny v buddhismu
42 druh Eesneku
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stejné tak jako k vyrobé Stavnatéjsiho kimcchi, se do kiméchi pfimichavaji piniové ofechy,
perila, ofechy, duSend jeCmenova ryze a vyvar z brambor. Tyto pfisady dodaly kiméchi
mimofadnou chut’ a lehkost. Co se tyCe kofeni, pouziva se pievazné sul, s6jovd omacka,
prasek z Cervené Cili papricky, zdzvor a sezamova seminka. Nékdy se pouziva i1 seCuansky

pept. (Lee, 1998 s. 51.)

Kimd&chi pro postarsi obéany — suk kiméchi

v Vv

ptipravé potravy pro starsi lidi. V ptipadé kimcchi, jsou to druhy kiméchi suk kkakdugi a suk
nabakdzi. Tyto druhy se pfipravuji povafenim fedkvicek, aby byly dostatecné¢ mekké a
nasledné se ochuti praSkem z Cervené Cili papricky a fermentovanymi krevetkami. Kimcchi
s vy$§im obsahem ¢ili je vyrazné palivé, a tak se pro star$i obCany pfipravuje 1 mirn¢ palivé

pik kiméchi. (Lee, 1998, s. 52).

Kiméchi pro téhotné zeny — ¢ong kkakdugi

V pribéhu tehotenstvi by se mély konzumovat jen ty nejlepsi potraviny, a to plati i o
kim¢chi. Je kladen diraz na tvar a chut. Pfi vyrobé pacchu kimcchi byla vénovana velka
pozornost tvaru a u kkakdugi byly fedkvicky nakrdjeny na presné kostky, kterym se pak
fikalo ¢ong kkakdugi. Na tvar se kladl diraz neb se v minulosti véfilo, Ze dité se pak narodi

zdravé — jak fyzicky, tak psychicky. (Lee, 1998, s. 52).
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5 VYROBA KIMCCHI

V této kapitole se budeme zabyvat procesem vyroby kimcchi. Nejprve se zaméfime na
kimdzang, ktery je jiz dlouhou dobu soucasti celé kimcchi kultury, avSak v dne$ni moderni
dobé pon€kud ustupuje a je postupné nahrazovan primyslovou vyrobou kimcchi a
importovanym kiméchi, pevazné z Ciny. Mimo vyrobu se také zaméfime na skladovani
kimcchi. V minulosti se kimcchi pfes zimu uchovavalo ve velkych hlinénych
nadobach zahrabanych v zemi, kdezto v dnesni dobé modernich technologii uz tohoto feSeni

neni tfeba. Korejci maji dokonce specialni lednicky, které jim skladovani kim¢chi ulehcuji.

5.1 KIMDZANG

Kimdzang neboli tvz. kimchi making for winter, je podstatnou soucasti nejen kimcchi
kultury, ale 1 celé korejské kultury. V roce 2013 se dokonce stalo souc¢asti UNESCO. Jedna se
tedy o tradici, kdy se pfipravuji zasoby kim¢chi na zimu. V minulosti byla tato pfiprava na
v dnesni dobé¢ ptistup k Cerstvé zelenin€ po cely rok, hluboce zakotfenéna tradice kimdzang se
stala neodd¢litelnou soucasti korejské kultury a zivota Korejcli a mnoho lidi ji dnes stale
povazuje za dilezitou. A tak s pfichodem listopadu se v novindch a zpravach zacinaji
objevovat uzite¢né informace o kimdZangu, jako napfiklad pocasi a ceny zeleniny a kofeni,
které jsou pro vyrobu kimcchi potiebné.

Co se tyc¢e historie této tradice, v publikaci Humanistic Understanding of Kimchi and
Kimjang (Soubor autort, 2014) se uvadi, Ze prvni zminka o vyrob& zasob kim¢chi na zimu se
objevuje jiz v dynastii Korjo ve sbirce basni Kapojukkong (Poems on the six garden
vegetables®), kde uceni I Kjubo pise, Ze fepa nalozena v sojové oméadce v 1été vydrzi zhruba 3
mésice a zeli nalozené v zimé v soli az po dobu 9 mésici. V dynastii Coson existuje také
mnoho zminek o kimdZangu, a pokud vezmeme v potaz, ze zdznamy spojené o jidle byly
raritou, lze ztoho vyvodit, Ze kimdzang byl opravdu dileZitou zélezitosti. Nasledné
publikace zminuje nékolik dalSich ptikladi basni s obsahem o kimdZangu, jako napfiiklad
baseil ze sbirky Jangcchon cip (Sbirka JangEchonovych eseji), kde autor v basni popisuje sbér
zeleniny ze zahrady a radost ze zasob kim¢chi na zimu, kdy se t€8i, ze i v zimé& si bude moci
pochutndvat na chutném kimcéchi. Dale uvadi zminku o kimdzangu v basni ze sbirky

Hjongdzu cip (Sbirka Hjongdzuovych eseji), kde autor basné vyjadiuje své nutkani kimcchi

43 jedna se o okurku, lilek, fedkev, jarni cibulku, druh rostliny sléz (curled mallow) a lagenarii obecnou
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pfipravit diive, nez bude na piipravu moc velkd zima. Publikace také zminuje, ze krome
nadSeni z kim¢chi se v nékterych basnich projevovaly obavy z pripravy ingredienci na
kimdzang a potiebného mnozstvi kimcchi po dobu celé zimy, jako napiiklad v basni ze sbirky
Condsi ¢ip (Sbirka CondZdinovych eseji), kde autor projevuje svoji skepsi, zda bude troda
zeli stacit na celou zimu.

Lee (2010, s. 37) ve své publikaci uvadi, Ze obdobi ptiprav zasob kimcchi na zimu se 1isi
podle klimatu provincii a tradici, ale vétSinou se jedna o rozmezi mezi ipdong** a sosol®.
Stejné jako se de€li kimcchi dle provincii, 1 kimdzang ma své regiondlni specifika. V severni
chladnéjsi casti Jizni Koreje se pridava do kiméchi jen malé mnozstvi kofeni na ochuceni a
kim¢chi byva vice vodnaté, coz se nasledné¢ vyznacuje lehkou a osvézujici, ale zaroven
kyselou chuti zpiisobenou fermentaci. Na druhou stranu, kiméchi v jizni ¢asti Koreje se diky
teplejSimu klimatu fermentuje o néco rychleji nez v severni ¢asti, a tak ma mnohem
vyraznéjsi chut’. Bohaté uzivani soli, kofeni a solenych a fermentovanych moiskych polda na
jihu méa dva divody. Prvnim divodem je zvyraznit chut kiméchi a druhym diavodem je
dlouh¢é uchovani kimcchi pii skladovani. Jak je jiz vySe uvedeno, kimdzang se vyrabi, aby
zasoby kim¢chi vydrzely az do jara, ale n¢které druhy kimdZang kimcchi se vyrabi za Gcelem
uchovani az do léta.

KimdZang ma kromé¢ samotné ptipravy kimcchi 1 socidlni a kulturni aspekty. Upeviiuje
rodinné vztahy, tak i vztahy mezi lidmi pfedevSim na venkové, nebot’ jeho pfiprava je
kolektivni zélezitosti. Unikatni rodinna receptura kiméchi je pieddvand z generace na
generaci, dokonce 1 tchyné pfedavaji snacham rodinné recepty pro zachovani rodinné tradice.
Dochézi tak k propojeni generaci a zaroven 1 tradice a soucasnosti. OvSem neni to vyhradné
zenska prace. Vzhledem k tomu, Ze kvantita kimcchi, jenZ ma byt na zimu pfipravena, je
znacnd, zapojuji se do prace i muzi. (UNESCO, [online], [2018-03-22]). Ve vesnicich se
dokonce schazeji 1idé z celé vesnice, aby spolecné ptipravu kimcéchi na zimu zvladli. Zcela
béznymi jsou otazky typu ,,Kolik hlavek zeli budes letos délat?”” nebo ,,Uz mas hotovo?”.
(World Heritage in Korea 1995-2015, 2015, s. 201).

Napftiklad Pak Sangmi (2014, s. 24) ve své praci popisuje, jak probihal kimdZang v rodiné
studentky jménem Ciiin, kde ve vyrobé& zsob kiméchi na zimu hrala hlavni roli jeji babicka a
jak se kimdzang v rodiné zménil poté, co jeji babicka zemiela. Babitka Ciiin se na kimdZzang
pfipravovala cely rok — na jafe piipravila pastu z fermentovanych ancovicek, kolem zafi

koupila ¢ili papricky a nechala je na slunci ususit. Poté je rozdrtila na prasek. A kdyz bylo

4 lunérni kalendd¥ rozdéluje rok do 24 solarnich &asti, ipdong je 19. v pofadi, podle Gregoridnského kalendare
zhruba od 7. do 23. listopadu
4> 5056/ je 20. solarni ¢ast lunarniho kalendafe, zhruba od 22. listopadu do 3. prosince
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dostatecné chladné pocasi na kimdzang (bézné v pozdnim listopadu), Sla na trh a koupila
kolem 150 hlav zeli a 50 kust vodnice. Mimo to musela koupit i jiné ingredience, které byly
pro kimdzang potieba jako Cesnek, jarni cibulku, zazvor, Ustiice aj. Musela nakoupit velké
mnozstvi ingredienci, neb kimcchi, které piipravovala, bylo pro ¢tyfi domacnosti — pro rodiny
jejich dvou syni a dvou dcer. Kimdzang jako takovy se konal po dobu tfi dnti. Prvni den se
zeli ocCistilo a nasolilo. Druhy den se zeli omylo od soli a pfipravila se smésice kofeni, ktera se
pak nésledné tieti den vettela do zeli a babicka také pfipravovala druh kimcchi tongcchimi.
Prvni dva dny na praci vétsinou stadila babi¢ka a Citinina matka, pfipadné pomohl i jeji otec,
pokud bylo tfeba vykopat na zahradé diry pro nadoby, ve kterych se pripravené kimcchi pies
zimu uchovavalo. Tieti den se k nim ptidaly ostatni Citininy tety a babitka jim rozdélila
ukoly. Nejdualezitéjsi tkol méla babicka, a to, aby kiméchi pfiméfené slané, protoze to
ur¢ovalo chut’ kimcchi po dobu fermentace. I kdyZ byl kimdzang néro¢ny, diky povidani jim
prace utikala mnohem rychleji. Kolem veéera, kdyz uz byla piiprava kiméchi hotova a Citinin
otec a strycové se vratili z prace, se konala rodinnd vecefe. VSe se ale zménilo poté, co
babi¢ka zesnula. Prvni obdobi kimdzang bylo bez babi¢ky naroéné, ale Citinina matka se
rozhodla kimdzang ud¢lat, avS§ak v mnohem mens$im mnoZstvi a jen pro svoji rodinu. Jedna
teta se rozhodla kimcchi koupit a ostatni dvé tety kimcchi také ptipravovaly, ale neobeslo se
to bez Gastych telefonatti Cilininé matce, protoZe to byla pravé ona, ktera zdédila babi¢gin
recept a zpusob piipravy kiméchi. Ciiin také zminila, Ze kiméchi pfipravené bez babicky
chutnalo jinak, ale nikdo to nezminil, protoZe si nechtél absenci babicky pfipominat a ani
zklamat Citininu matku.

Z vyse uvedeného mizeme vypozorovat, jak dilezitou roli v kimdzangu hraje nejstarsi
generace. Babicka byla podnécovatelka celé akce kimdZang, kterd spojovala celou rodinu,
avSak po jejim umrti se uz rodiny na vyrobu kiméchi neschazely a jedna teta dokonce od
tradice kimdZang upustila Gplné a kim¢chi si radéji koupila jiz hotové.

Urbanizace a masova produkce potravin v tovarnach, véetné kimcchi, nic¢i slozku tradicni
korejské kultury kimdZzang. Zivot v panelovych bytech, souZiti pouze dvou generaci misto ti,
masova produkce, konzumace polotovarli, westernizace stravy — tohle vSechno pfispélo ke
omezeni piipravy domadciho jidla a kimdzangu, ktery byval velkou rodinnou udalosti, ale
v dne$ni dobé jiZ ne tak béZnou. Se vznikem primyslové vyrabéného kimcchi, je kiméchi
dostupné po cely rok, a tak ptiprava kimc¢chi uz neni hlavni naplni Zeny v domacnosti. (The
World Institute of Kimchi, Kim, 2014, s.10). V dneSni hektické dobé, kdy jsou zeny

zaneprazdnény povolanim, na tradi¢ni domaci vyrobu kim¢chi uz nemaji tolik Casu, a tak se
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bézné spoléhaji na star§i generaci rodiny, kterd jim doméci kim¢chi mize zajistit anebo se
musi uchylit ke kim¢chi kopenému v supermarketu.

Tento trend lze dolozit i nasledujicim grafem a tabulkou ze zpravy Korea Gallup*®
([online], [cit. 2018-03-22]). Graf ukazuje klesajici trend konzumace doma vyrobeného
kimcchi a tabulka ukazuje, jak lidé pfipravovali kiméchi v zim€ v roce 2012. Graf i tabulka

byly zhotoveny v roce 2013 na zéklad¢ dotazniku, ktery zodpovédélo celkem 1 217 osob.

Graf 1: Konzumace domaciho kiméchi v letech 1994, 2003 a 2013 v procentech.
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Zde mizZeme zpozorovat klesajici trend kimdzangu. V roce 1994 jesté¢ skoro vétSina
obyvatel (95%) konzumovala vyhradné¢ doma vyrobené kimcchi a pouha 4% obyvatel
spoléhala na zasoby kim¢chi od svych ptibuznych. Kim¢chi se témét viibec nekupovalo. O 11
let pozdé&ji, v roce 2003, uz mizeme pozorovat prudky pokles domaci vyroby kim¢cchi z 95%
na 76% a zaroven nartst populace, ktera kimcchi ziskadva od svych blizkych ze 4% na 16%.
Nékup pramyslové vyrabéného kimcchi se také navysil o 7%. V roce 2013 vyroba domaciho
kim¢chi opét poklesla na 67%, ziskané kiméchi od znamych se navysilo na skoro na Y4 (23%)

a 10% obyvatel kim¢chi kupovalo.

4Shttp://www.gallup.co.kr/gallupdb/reportContent.asp?seqNo=490&pagePos=1&selectYear=0&search=2&sear
chKeyword=%B1%E8%C4%A1
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Tabulka 6: Zpisob obstarani kim¢chi v zimé roku 2012.

Celkem Doma Kim¢chi Kupované | Nevi/odmitli
tazanych | pfipravované | ziskané od kimcchi odpoveédet
0sob kim¢chi ptibuznych

Celkem 1217 67% 22% 10% 1%

Pohlavi | muzi 603 67% 22% 10% 1%
zeny 614 67% 24% 9% 0

19-29 221 67% 21% 12% 1%

30-39 251 44% 44% 10% 1%

Vék 40-49 251 56% 30% 13% 1%
50-59 234 83% 8% 9% 0
nad 60 let 260 85% 10% 5% 0

Na dotaznik odpovédélo celkem 1217 osob, z ¢ehoz byla zhruba polovina dotazanych
muzi a polovina zeny. VE&kové kategorie dotazovanych jsou také pomérné rovnomeérné
rozloZzené, avSak nejvice dotazovanych bylo v kategorii nad 60 let a nejmensi zastoupeni méla
vekova kategorie 19 az 29 let. Celkoveé z dotazniku vyplyva, ze 67% dotazovanych
konzumuje kimcchi pfipravované doma, 22% konzumuje kimcchi, které dostalo od svych
ptibuznych (vétsinou od rodicli) a 10% ji kupované kimcchi. Dle pohlavi se tento vysledek
pfilis neli§i. Na domaci kim¢chi si nejvice potrpi lidé nad 50 let. Hned za nimi nasleduji lidé
ve vékovém rozmezi 19 az 29 let s 67%. Toto 1ze vysvétlit tim, ze lidé v tomto véku Casto
stale bydli s rodici, a tak maji od rodici doméci kimcchi zajisténé. Nejméné jedi doméci
kim¢chi lidé ve veku 30-39 let, kteti kim¢chi nejvice ziskavaji od ptibuznych (44%) a za nimi
nasleduji lidé ve véku 40 az 49 let. Konzumace kupovaného kimcchi se skoro u vSech
vekovych kategorii pohybuje kolem 10%, s vyjimkou generace nad 50 let, kde je to pouhych
5%. Tento dotaznik tedy dokazuje, Ze domaci kimcchi konzumuji, a tedy 1 pfipravuji pfevazné
lidé nad 50 let, kdezto stiedni generace se spoléha na své piibuzné a kimcchi doma
nepfipravuje.

Navzdory vlivim modernizace, kimdzang stale pieziva i v dneSni moderni spolec¢nosti. Za
ucelem udrzeni tradice a piipomenuti dilezitosti kimdzangu a jeho kultury ,,sdileni” se
pofadaji i nejriznéjsi akce, jako napt. Soul kimdzang munhwadze (Soul kimcchi festival),
kterymi se budeme podrobnéji zabyvat v nasledujici kapitole. Otdzkou ovSem je, co se stane,

az nejstarSi generaci nahradi nynéj$i mladsi generace. Mladsi generace se jiz nebude moci
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spoléhat na své rodice a bude si kim¢chi muset zajistit sama, avSak je velmi subjektivni, jak se
kdo zafidi. Nicméné¢ lze predpokladat, ze pokud bude nynéjsi trend pokracovat, stale vice lidi
se bude uchylovat ke koupi kimcchi, protoze je to pro né pohodIné€jsi nez cely naro¢ny proces

kimdzangu.

5.2 SKLADOVANI KIMCCHI

Kimdzang kim¢chi se v minulosti skladovalo v hlinénych nadobach (piiloha: Obrazek 9),
kterym se fika onggi. Tyto nadoby se mohou pouzivat i ke skladovani jinych potravin jako
sojové pasty, pasty z Cili papricek, s6jové omacky, fermentovanych motskych plodi nebo
makkoli’’. Pti vypalovani nadob vznikaji mikroskopické dirky, které umoznuji prodysnost,
coz je nutné po fermentaci.

Nézev onggi oznacuje obecné hlinéné nadoby. Korejci ale tyto nadoby rozliSuji pomoci
nazvu dle velikosti. Tandzi je nejmensi, stiedni se nazyva hangari a nejveétsi tok. (Maangchi:
Earthenware crock, [online], cit. 2018-03-31]). Kang (2014, s. 196) uvadi tfi zpisoby, jak lze
tyto kim¢chi nddoby ulozit. Za prvé, vykopat diru do zemég, nddoby do ni vlozit a pfikryt je
slaménou pokryvkou. Vykopéni diry byla muzska povinnost. Za druhé, vybudovat jakysi
pristfesek ze slamy nebo silné latky (podobné slaménému typi) a do nich nasledné nadoby
ulozit. Tyto pfistieSky se Casto vyskytovaly v blizkosti kuchyné. (Lee, 1999, s. 39). Za tfeti,
postavit pfistavbu, ve které 1ze nadoby skladovat. V oblastech, kde primérna lednova teplota
dosahuje teplot -4°C aZz 0 °C, neni problém skladovat kimcchi nadoby venku v obycejné
chatce, avSak v oblastech s chladngj$§imi podminkami se kim¢chi musi skladovat uvniti ¢i v
pristavbach. Béhem Iéta se nddoby skladovaly bud’ ve studni nebo v fece. V provincii
Kangwon, hlavné v oblastech v okoli pohoti Tchédbidk se kimcchi uréené k fermentaci pres
zimu skladovalo v nddobéach vyrobenych z lipového dieva, protoze tento strom byl povaZzovan
za Cisty. (Kim, 2010, s. 70). Takové nddoby se vyrabély vydlabdnim kmene stromu, a 1 kdyz
takovy postup byl narony na vyrobu, nadoby byly dostatecné pevné a nerozbily se tak
snadno. Nékdy se do nich také vkladal korejsky papir s olejem, aby byly vice vodéodolné.
(Lee, 1999, s. 41). Kromé& hlinénych nadob uvadi Lee (1999, s. 25) i ptiklad z klastera
Pobdzusa, kde se dochovala kamenna nddoba zabudovana v zemi. (pfiloha: Obrazek 10).

Skladovani kimdzang kim¢chi v dnesni dobé, kdy vétSina populace Zije ve méstech, mize
byt trochu problematické, ale i1 s tim si korejsky trh poradil, jak se miZeme docist v dalsi

podkapitole.

47 korejsky alkoholicky ndpoj vyrobeny z ryze

39



5.2.1 KIMCCHI CHLADNICKY

Jedna se o specidlni lednicky, které slouzi pouze k uchovavani samotného kimcchi.
Kim¢chi chladnicky by mély imitovat prostfedi zahrabané nadoby, tudiz se jedné o podstatné
republice. (The Korea Times, [online], [cit. 2018-04-01]).

Pokrok a vyvoj technologie ma obycejné negativni vliv na dodrzovani kulturnich tradic,
obzvlasté ve velkych méstech. AvSak u takové vymozenosti, jakou je tzv. kim¢chi chladnicka,
tomu uplné tak neni, ba pravé naopak, podporuje kulturu kimdzangu. (Kang, 2014, s. 186).
Lidé Zijici ve méstech nemaji moznost skladovat zasoby kimcchi na zimu v zakopanych
hlinénych nadobach, tak jako na venkové na zahrad¢ ¢i dvorku. Kim¢chi lednicka je proto pro
n¢ skvelé feseni a tradice kimdZzangu zGstava zachovéna.

Kimcéchi chladnicky vSak nejsou na trhu dlouho. Prvni pokus s uvedenim na trh ucinilo
mezi roky 1984 az 1985 hned nékolik korejskych spolecnosti, jakymi jsou Daewoo, Gold
Star“® nebo Samsung, které kim&chi chladni¢ky vyvinuly, ale nepodafilo se jim upoutat
pozornost trhu. Az v polovin€ 90. let se podafilo kimcchi chladnickdm na trhnu uspét ve
velkém, kdy spolecnost Winia Mando prorazila s chladniC¢kou Dimcchd. Od té doby uplynulo
jiz vice nez 20 let a kim¢chi lednicky se stale t&€$i nesmirné popularité. (The Korea Times,
[online], [cit. 2018-04-01]).

V nasledujicim grafu vytvofeném na zdkladé informaci ze stranek Korea Power

Exchange *Y miizeme pozorovat stoupajici trend kiméchi chladniGek, kdy s Gasem roste

procento obyvatelstva, které kimcchi lednicku vlastni.

48 pozdé&ji LG
“https://www.kpx.or.kr/www/searchK.do?searchCnd=user%2Cmenu%2Cbbs%2Ccont&re-search-
guery=&date-range=&original-query=&previous-query=&re-
search=&sort=d&field=&searchKrwd=%EA%B9%80%EC%B9 %98 %EB%83%8I%ECHIENASBEA%BINAO&X=0&Y
=0& encrypted=929YdFay9EhlbhmrilPFuKhwZHIeRQ3rBv79FyQ20yDOYm4xDa9pbg%2FXiubQv5GX2QvHLIKb
Ue8Yf6mIMEmMHY8cLdpRQW70h7FnQeUhz%2FXk0SaxvwWhyOCmoaR2cELBMI8M|SsTcesi2sEOG40opa2)qlZCr86
tt8uG56u2iL%2F6rCuqRhhuigqVT313s291nLIimJvzzNrrn%2BMsQS5k2wfY3MSStT%2FXvoqlivKR8kIQevvYd1t52zu
RiigP8TZ17vh9a%2BrJzuERbseljiRQG6NJDV3Lxuy7k6n3n7ixSZ6 UMVDFx7dj8LGw29elgB%2BgXui
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Graf 2: Pocet vlastniki kiméchi chladnic¢ek v procentech od roku 2000 do roku
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B Pocet vlastnik( kim¢chi chladnicek v procentech

Z grafu miZeme vypozorovat, Ze pocet vlastnikid kimc¢chi chladnicek v Jizni Koreji od
roku 2000 kontinudlné stoupd a v roce 2010 uz v Koreji kim¢chi chladnicku vlastnilo zhruba
80% obyvatelstva. Vzhledem k naristajicimu trendu, lze predpokladat, ze v dnes$ni dobé¢
vlastni kim¢chi chladnicku jesté vice lidi.

I kdyZ je kiméchi chladniC¢ka Zivot uleh€ujici spotiebi€, par nevyhod se u ni pieci jen
najde. Vzhledem k tomu, Ze se tradi¢né¢ na zimu ptipravovalo velké mnozstvi kimdzang
kim¢chi (az 200 hlav zeli), neni mozné do ni veskeré zasoby ulozit a také se nékdy mutize stat,

ze silny odér z kim¢chi mize pronikat ven. (Cho, 2006, s.2018).

5.3 PRUMYSLOVE VYRABENE KIMCCHI

Prvni primyslové vyrobené kim¢chi mélo vzniknout béhem Korejské valky (1950—1953),
kdy byl sestaven tym védci na Soulské narodni univerzité, kteti méli za ukol zhotovit
konzervované kimcchi, které by se dalo upottebit na bojisti. To se jim ale nepodafilo. Zato o
nckolik let pozdéji, v 1ét€ 1966, uspéli. Vzniklo tak prvni konzervované kimcchi (ptiloha:
Obrazek 11), které¢ se dovazelo korejskym vojakiim, ktefi bojovali ve Vietnamské valce.
Jednalo se o prvni masovou vyrobu kim¢chi v modernim primyslovém méfitku, kterd byla
zalozena na védeckém vyzkumu. (Kim, 2001, s. 184). Konzervované kimcchi se také v 70. a
80. letech dovazelo délnikiim na Blizkém Vychodé.

Cho (2006, s. 218) ve své praci fika, ze devadesatd 1éta byla obdobim industrializace
kiméchi. Pocet vyrobcii kiméchi vzrostl ze 160 v roce 1992 na 400 v roce 2000 a primyslova

produkce kimcchi ¢inila v roce 2000 450 tisic tun. Konglomeraty jako Lotte, Doosan,
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Cheiljedang (CJ) vyrabély kimcchi, stejné tak jako specializované potravinaiské firmy jako
Dongwon a Pulmuone. Kimc¢chi vétsich distributorti s vysokou trovni kontroly vyrobni
kvality bylo uréeno pfedevSim pro domacnosti a kimcchi mensSich firem s méné piisné;si
kontrolou vyroby a konkuren¢ni cenou vétSinou koncilo v restauracich.

I zde 1ze vypozorovat prolinani tradicni a moderni kultury. Tradi¢ni potravina byla
zafazena do masové primyslové vyroby, kterd se s postupem casu modernizovala a vyroba se
tak stala mnohem jednodussi a kimcchi je nyni dostupné po cely rok v libovolném mnozstvi.

Pro primyslovou vyrobu kimcchi existuji piesné¢ stanovené podminky. Existuje jak
vnitrostatni norma, tak i mezindrodni norma. Jak jiz bylo zminéno vySe, vnitrostatni norma
byla bohuzel dlouhodobé =z technickych divodi nepfistupna. Budeme se tedy muset
orientovat podle mezinarodniho standardu, Kodexu pro standardizaci kimé&chi®®.

Standard stanovuje faktory kvality, pfidané latky, regulatory kyselosti, zesilovace chuti,
zahustovadla, znecist'ujici latky aj. Dale také jasné urcuje hygienické podminky, hmotnost a
rozméry produktu, plnéni a znaceni kontejnera.

Jako faktory kvality udava, Ze kim¢chi musi mit pfirozenou barvu, chut’ a odér a musi mit
texturu charakteristickou pro produkt. Barvu by mél mit produkt ¢ervenou, coz je zplisobeno
¢ervenou Cili paprickou. Chutové by mél byt produkt slany a pikantni, ale mize byt i kysely.
Textura by mé¢la byt pomérn€ pevna a kiupava.

U pfidanych latek stanovuje pfesné hodnoty regulatori kyselosti — kyseliny octové,
kyseliny mléné a kyseliny citronové, zesilovacl chuti — glutamanu sodného, guanylatu
sodného a inosinanu sodného. Stejné tak u zahust'ovadel urcuje hodnou sorbitolu, karagenanu
a xanthanové gumy.

Za zneCistujici latky povazuje téZké kovy a pozlstatky pesticidi. U plnéni kontejnerii
stanovuje minimalni hmotnost po odvodnéni kimcchi, ktera by vyjadfend v procentech
z uvedené hmotnosti neméla byt nizsi nez 80% hmotnosti, kterou utésnény kontejner udrzi po
uplném naplnéni. Co se tyCe znaceni produktu, nazev musi byt ,.kim¢chi” a druh by mél byt
uveden v tésné blizkosti nazvu produktu.

Prestoze se v poslednich letech primysloveé vyrabéné kimcchi té§i popularité, kimcchi
primysl neustdle soutézi s tradinim kimdzangem. Pak Sang-mi (2014, s. 24) ve své praci
uvadi zptlisoby, jak se firmy snazi presvédCit zeny, ze prumysloveé vyrabéné kimcchi mize byt

stejn¢ chutné a vyZivné jako to vyrobené doma. Napiiklad poradaji prohlidky jejich zafizeni,

50 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/ip/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252
FCODEX%2BSTAN%2B223-2001%252FCXS _223e.pdf [cit. 2018-02-26] Codex Standard for Kimchi: (CODEX STAN
223-2001). Codex Alimetarius, uplatnéno 2001, upraveno 2017, s. 2
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aby zeny vid€ly, ze kimcchi se vyrabi v hygienickych podminkach a nasledné doufaji, ze se
zeny v budoucnosti stanou jejich zdkazniky. Autorka tikd, Ze nejpopularnéjsi eventem béhem
navstév tovaren byva vlastni vyroba kimcchi, kdy zajemci zaplati poplatek zavisejici na
mnozstvi kim¢chi, které chtéji vyrobit. VétSina ingredienci je jiz pfipravena, tudiz jediné, co
ucastnici eventu musi ud¢lat, je rozetfit smésici koteni mezi listy zeli — posledni fazi vyroby.
Je to chytra strategie, protoze ucastnici maji z vyroby dobry pocit — nejedna se o kupované
kimcchi, ale o jejich vlastnorucné vyrobené kimcchi a firma z toho ma také vydélek. Podobné
akce jsou potradavany i pro cizince, t¢mi se budeme zabyvat podrobnéji v praci pozdéji.
Dal$im problémem, kterému musi domaci kiméchi primysl celit, je konkurence ¢inského
kim¢chi prumyslu, ktery dovéazi kiméchi do Koreje a v poslednich letech prevysuje i jeho

korejsky export.

5.4 IMPORT ZE ZAHRANICI

V roce 2001, po uznani Kodexu pro standardizaci kimcchi, se Korejci zbavili japonskych
konkurentti, kteti si na kimc¢chi dé€lali narok pod ndzvem kimucchi (japonska vyslovnost
kim¢chi). Japonské kimucchi se pfizpisobilo japonskému trhu. Bylo méné palivé a nemuselo
se nutn¢ fermentovat, tudiz nemélo tak silny odér jako korejské kiméchi. (Cho, 2006, s. 222).
Korejci byli znaéné proti, neb recept kimucchi jasné kopiroval kimc¢chi a japonsky kimucéchi
primysl by se také mohl pozdéji stat konkurentem korejského kiméchi primyslu ve svéte.
Kodex pro standardizaci kim¢chi mél 1 dalsi vliv na kim¢&chi primysl. Stanoveni mezinarodni
normy pomohlo nastartovat vyvoz kim¢chi nejen do Japonska, ale do celého svéta.

Na prelomu stoleti se zdal rist kim¢chi prumyslu fantasticky, a i kdyz se vétSina kim¢chi
stale vyrabéla doma, primysloveé vyrabéné kimcchi pomalu nartstalo a vétSina exportu (98%)
putovala do Japonska (Cho, 2006, s. 223). OvSem poté, co si Korejci otevieli se standardizaci
kimé&chi cestu do svéta, objevil se na scéné dalsi konkurent — Cina. Cina zacala kiméchi do
Koreje dovazet v malém mnozstvi v roce 2002, ale ¢inska levné pracovni sila a tim padem 1
nizsi cena produktu zpiisobila velky narist importovaného kiméchi z Ciny.

2005. Vse zacalo v fijnu v roce 2005, kdyz tehdejSi administrativa Korea Food and Drug
Administration®' prohlasila, Ze vkimé&chi dovezeném z Ciny objevila nakladena hmyzi
vajicka. (BBC News: South Korea acts on kimchi scare [online], [cit. 2018-04-22]). Po tomto

skandalu import z Ciny poklesl a byl prakticky blokovan na hranicich kvili zavedenym

51 od roku 2013 Ministry of Food and Drug Safety
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hygienickym proceduram. Na konci ¥ijna ucinila Cina stejny krok a prohlésila, Ze nagla hmyzi
vajicka v kim¢chi importovaném z Jizni Koreje a zakazala jeho dovoz (Cho, 2006, s. 224).
Tento konflikt byl ukoncen hned kratce po jeho zacatku, v listopadu téhoz roku, s dohodou
obou stran na vzajemné spolupraci pii hygienické a celni kontrole.

V nésledujicim grafu zhotoveném na zékladé informaci ze stranek Korea Custom Service
([online], [cit. 2018-04-22]) mlizeme srovnat celkovy import kimcchi a jeho vzrastajici
tendenci s kolisajicim exportem kiméchi od roku 2000 az do roku 2017. Castky jsou uvedené

v milionech dolart.
Graf 3: Import a export kimé&chi od roku 2000 do roku 2017. 2
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Z grafu mizeme vypozorovat, Ze na zacatku 21. stoleti se exportu kim¢chi vskutku dafilo,
a kdyz Cina v roce 2002 zacala do Koreje dovazet kiméchi, jeho mnozstvi bylo tak malé, Ze
na grafu ani neni patrné. Od roku 2003 miZeme pozorovat rapidni narist importu, a to z Ciny.
Ptestoze export byl v letech 2003 az 2005 stale vysoky, v roce 2006 pfiSel zlom a poprvé
import prevysil export. Tento trend pokracoval az do roku 2009, kdy se korejskym
exportérim podafilo prevysit import, ale v nasledujicim roce jiz opét importované kimcchi
prevladlo. Nejvétsiho deficitu bylo dosaZzeno v minulém roce, v roce 2017. Korea Custom
Service uvadi ([online], [cit. 2018-04-22]), Ze v minulém roce z dovezeného kimcchi €inilo
99% kimé&chi importované z Ciny. To se pro jeho levnou cenu nejvice vyuziva a serviruje

v restauracich, kde jeho plivod neni spotiebitelem tolik sledovén, jako v supermarketech, kde

52 https://unipass.customs.go.kr:38030/ets/index.do
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se Cinské kiméchi témét neobjevuje, Korejci by si ho totiz nekoupili. (Williamson, 2014,
[online], [cit. 2018-04-22]). Divodem je jejich konzervativnost a narodni hrdost. Naopak
kimcchi vyrobené v Koreji se vyvazi hlavné do USA, Hong Kongu, Australie a Japonska a
jinych zemi. Nicméné i v Japonsku presahuje import kiméchi z Ciny jasné nad importem
kiméchi z Korejské republiky.

Vzristajici import kim¢chi a jeho pfevahu nad exportem lze ofekéavat i v nasledujicich
letech. Dtivodem tohoto trendu je hlavné cena, které korejsti vyrobci nemohou konkurovat.
Vroce 2016 stal totiz jeden kilogram domaciho kimcchi 3,36 dolarG a jeden kilogram

¢inského kiméchi 50 centt, coz je vskutku velky rozdil.
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6 GLOBALIZACE KIMCCHI

Po skonceni Korejské valky, v roce 1953, patfila Jizni Korea k nejchudSim zemim svéta,
ale to se zménilo s vladou Pak Cong-hiiiho®®, kterému je pfipisovana proména Jizni Koreje
v asijského tygra. Korejska republika dnes patii nepochybné k jedné z nejvyspélejSich zemi
svéta. Po tomto uspéchu se zacalo Ministerstvo kultury>* zaméfovat na zviditelnéni korejské
kultury ve svété. Tento proces zahdjilo v poloviné 90. let pomoci hallju, tzv. korejské viny.
Jedna se predevSim o korejské drama seridly (k-drama) a korejskou hudbu (k-pop). V Asii
mela velky uspéch, ale na Zapad¢ uspéla az v roce 2012 se songem Gangnam style od
zpévaka PSY. I kdyZ i pied rokem 2012 méla hallju na Zapadé fanousky, s uspéchem songu
na Zapad¢ korejska kultura posilila. Mimo k-drama a k-pop se Korea také snazi propagovat i
takzvané k-food, tedy korejské jidlo, kterému vladne predevsim kimcchi. Ke globalizaci a
propagaci korejského jidla slouzi dokonce i The Korean Food Promotion Institute

(http://www.hansik.org/en/index.do), ktery byl zalozen vroce 2010. Kimdéchi je také

oznacovano za zdravé jidlo, tzv. superpotravinu, a protoze je zdrava vyziva v poslednich
letech trendem, 1 kimcchi nabyva na popularité. Nékolik publikaci se shoduje (Cho, 2006, s.
220 a Imagine your Korea [online], [cit. 2018-04-20]), Ze tento status mu pomohl ziskat
americky magazin Health, ktery v roce 2006 uvetejnil clanek o péti nejzdravéjSich jidlech na
svété, a kimcchi bylo jednim z nich. Pivodni vydani tohoto magazinu vS§ak nebylo mozné
dohledat. Existuje ovSem vydani z roku 2013, kde je kimcchi uvadéno jako jedno
z nejzdravejSich jidel na svété. (Health, [online], [cit. 2018-04-20]). Dnes je mozné zakoupit
kim¢chi skoro vSude ve svét€¢ v hlavnich metropolich, i u nds ho lze nalézt ve
specializovanych obchodech.

Aby se Korea mohla pomoci kimc¢chi globalizovat, musi nejprve globalizovat kim¢chi
samotné. A tak, v roce 1996 Ministerstvo kultury a sportu® vyhlasilo pé&t korejskych
kulturnich symboll,, a to bulgogi (grilované hoveézi maso), hanbok (korejské tradi¢ni
obleceni), hangiil (korejskd abeceda), tackwondo (korejské bojové uméni) a v neposledni fade
1 kim¢chi. O deset let pozdéji vydalo ministerstvo publikaci 100 Cultural Symbols of Korea, a
mezi symboly bylo samoziejmé opét zahrnuto 1 kimcchi. (Cho, 2006, s. 220). I z vysledk
ankety, kterd probéhla v roce 2009 na téma ,,Korejské jidlo reprezentujici Koreu”, které se

zucastnilo celkem 3700 Korejc ve véku od 20 do 30 let, je patrné, Ze Korejci povazuji

53 pak Cong-htii se moci chopil v roce 1961 vojenskym prevratem. V letech 1961-1979 byl diktatorem a v letech
1963-1979 oficialné prezidentem Jizni Koreje.

54 jméno prochézelo ¢astymi zménami, od 1990 do 1993 do Ministerstvo kultury a sportu

55 od roku 2008 Ministerstvo kultury, sportu a turismu

46


http://www.hansik.org/en/index.do

kim¢chi za pokrm, ktery Koreu reprezentuje. Na prvnim misté se se ziskem 33% sice umistilo
bulgogi, ale kim¢chi se umistilo hned na druhém misté s 22%. Za kimcchi nasledoval
pibimbap (ryze se zeleninou a masem) s 20% a kalbi (grilovana Zebirka) s 18%. Cili skoro
¢tvrtina dotazovanych povazuje kimcchi za jidlo reprezentujici Koreu (Kukmin Ilbo: [online],
[cit. 2018-04-22]).

Jizni Korea tedy vybrala kim¢chi jako jedno z jidel, které ji reprezentuje a nyni se snazi
pomoci kimcchi globalizovat. I kdyz jednotnd definice terminu globalizace neexistuje,
zékladem terminu je latinské slovo globus, které v CeStiné nese vyznam zemeékoule nebo
koule. Termin globalizace budeme pojimat jako rozsifeni se po celém svété. Pomoci
popularizace kimcéchi by Korejci radi dosahli nejen rozsifeni povédomi o Koreji, ale také
toho, aby korejskd kuchyné nabyla mezindrodniho véhlasu, stejné¢ tak jako z asijskych
kuchyni japonské nebo ¢inska kuchyné.

Dong-Hwa Shin ([online], [cit. 2018-04-25]) ve své praci uvadi veskeré potiebné
vlastnosti, které by tradi¢ni potravina méla mit, aby mohla byt globalizovana, tedy rozsifena
po celém svéte. Uvadi napiiklad originalitu, mix surovin, adaptaci na zahranicni trhy, vladni
podporu marketingu, standardizaci na mezindrodni Grovni aj. Co se tyCe adaptace na
zahraniéni trhy, 1 zde byla snaha z korejské strany kimcchi pfiblizit mimokorejskému
spotiebiteli, napt. za pomoci ¢okolady s pfichuti kimcchi nebo kimcchi dzusu (ptiloha:
Obrézek 12). (Ko, [online], [cit. 2018-04-28]). O téchto produktech neni v§ak mnoho zminek,
coz miZe znamenat, Ze tyto vyrobky ziejmé na trhu neuspély. V roce 2001 se zdafila
standardizace kimcchi, poté co vysel Kim¢chi Kodex. Kim&chi se tak stalo prvnim korejskym
jidlem, kter¢ bylo standardizovano na mezindrodni urovni. Podporu od vlady v propagaci ma
kim¢&chi zcela jisté také. Vlada totiz podporuje n€které korejské restaurace v zahranici.

Udaje o tom, kdy bylo kim&chi poprvé piedstaveno ve svété, se riizni. Lim (2015, s. 13)
ve své praci fiké, ze kimcchi bylo svétu poprvé piedstaveno v roce 1984 v Los Angeles na
Olympijskych hrach. AvSak vétSina publikaci se shoduje, Ze zlomovy bod pro kimcchi byly
az dalsi letni Olympijské hry v Soulu v roce 1988, kde bylo pfi této ptilezitosti vybrano jako
oficialni jidlo této vyznamné udalosti (Cho, 2006, s. 226).

Pokud jde o vladni podporu propagace kimcchi, vlada podporuje nckteré korejské
restaurace v zahranicni, hlavné ve Spojenych statech. S podporou restauraci souvisi 1 takzvana
»gastrodiplomacie”, ktera se v poslednich letech také rozmahd. Pod pojmem gastrodiplomacie
se rozumi druh kulturni diplomacie, jejiz hlavni mySlenou je, Ze nejsnadnéjsi zptisob, jak si
nékoho ziskat, neni skrze raciondlni fakta, ale rad¢ji prostfednictvim nepiimych

emociondlnich vazeb. (Public Diplomacy Magazine [online], [cit. 2018-05-09]). Tento druh
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diplomacie vznikl v Thajsku. Gastrodilpomaticky debut Jizni Koreje byl zaznamendm v roce
2009 se spusténim kampané ,,Korejska kuchyn¢ do svéta” za 77 miliond dolart, ktera je spise
znama jako ,,kim¢chi diplomacie”. (USC Center on Public Diplomacy, [online], [cit. 2018-04-
30]). Cilem této kampan¢ bylo z¢tyinéasobit pocet korejskych restauraci v zahrani¢i a ucinit
korejskou kuchyni mezindrodni kuchyni, stejné tak jako je tomu napiiklad v ptipadé kuchyné
japonské nebo €inské, a to do roku 2017. Korejskou gastrodiplomacii povznesla na nejvyssi
trovedi tehdejsi prvni dama Kim Junok®¢, ktera piipravila korejské tradi¢ni jidlo pchadzon®’
pro americké veterany, ktefi bojovali v Korejské valce (Moskin, [online], [cit. 2018-04-30]).

Dalsim ptikladem pokusu o zviditelnéni kim¢chi a tim padem i Koreje, mtize byt projekt
Kimchi bus (ptiloha: Obrazek 13), ktery odstartoval v roce 2011. Autobus nabizejici kolem 30
riznych receptl s vyuzitim kim¢chi, jako naptiklad kimcchi pizza, kim¢chi hamburger nebo
kimcchi sushi, objizdél svét. Hned béhem prvniho roku navstivil 130 mést ve 27 zemich
jakymi byly napiiklad Kanada, Svycarsko, Spanélsko, Francie, Svédsko, Ukrajina aj. V roce
2013 navstivil autobus 160 mést, dal$i rok 30 mést a vroce 2015 11 mést. Jako jednu
z vyznamnych zastdvek mizeme povazovat napiiklad zastavku v Milan€ v roce 2015 na
svétové vystavé EXPO, jejimZz hlavnim tématem bylo jidlo — ,,UZivit planetu, energie pro
zivot”. Rok 2015 byl prozatim poslednim rokem tohoto projektu, ale autobus stdle mizeme
navstivit v Soulu. (Kimchi bus, [online], [cit. 2018-04-28]).

Vroce 2008 se dokonce kiméchi dostalo s prvni korejskou kosmonautkou I Sojon na
ruské vesmirné lodi do vesmiru. I Sojon byla z celé expedice jedind Korejka a méla s sebou
celkem deset druhli vesmirného jidla a ztoho dvé byly kimcchi (piiloha: Obrazek 14).
Kosmonautka v rozhovoru také prohlasila, ze kim¢chi sice nebylo tak chutné, ale rozhodné ji
potésilo, protoze ji pfipominalo domov. Také dodala, ze méla velkou radost, kdyZ se o
korejské vesmirné jidlo podélila s ostatnimi a kdyZz jim dokonce chutnalo. (The Kitchen
Sisters, [online], [cit. 2018-04-22]).

V Ceské republice se kimd&chi také za¢ina stale ¢astéji vyskytovat. Mame zde k dispozici,
nekolik korejskych restauraci, maloobchodii specializovanych na korejské nebo asijské
potraviny a firem nebo Zivnostnikd, ktefi kim&chi vyrabé&ji. Jedna se napiiklad o KimchiKings

(http://kimchikings.cz/), vyrdbéjici veganské kimcchi, tedy bez pfidani solenych a

fermentovanych motiskych poldid. DalSim ptikladem je nové firma CZECH KIMCHI s.r.o.

(http://www.czech-kimchi.cz/). Na jejich webovych strankidch jsou stru¢né informace o

ptvodu a sloZeni kim¢chi (zde psano kimchi), jeho zdravotnim pfinosu, o receptech s jeho

6 manZelka prezidenta | Mjongbaka, ktery byl prezidentem v obdobi 2008-2013
57 slanda palacinka; jeji ingredience mohou byt riizné, k pfipravé lze pouzit i kimé&chi
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pouzitim. Produkt Czech Kimchi spole¢nost Czech Kimchi s.r.0. vyrabi v Ceské republice dle
puvodnich korejskych receptur, ale rybi omacku nahrazuje omackou s6jovou, nebot’ ta je pro
evropského zékaznika chutové piijatelnéjsi. Doporucuje konzumaci kimcchi jako piilohovy
salat nebo predkrm, ale uvadi i moznost pouziti jako pfimési do polévek nebo dusSenych
smési. Zajimavosti je, ze spolecnosti doporucend denni davka cca 150 g prevySuje denni
davku v soucasnosti konzumovanou v Koreji.

Zda je kimé&chi v Ceské republice vynosnym artiklem, se nepodafilo zjistit, nebot’ prvni
vyrobce je zivnostnik nemajici povinnost zvefejiiovat své piijmy a vydaje a druha spolecnost
zahgjila prodej v lednu tohoto roku, a proto ve sbirce listin Vefejného rejstiiku nemohou
dosud byt zvefejnény ekonomické ukazatele tohoto vyrobce. Nicméné vznik této spolecnosti

je bezesporu vysledkem korejské strany o popularizaci a globalizaci kim¢chi.

6.1 KIMCCHI A JEHO ROLE V GLOBALIZACI KOREJE

Ptame-li se, jak tedy kim¢chi poméaha Koreji v globalizaci, miizeme se spoléhat na to, ze
pokud lidé viibec kim¢chi znaji, vétSinou vedi, ze se jednd o korejské jidlo, tudiz maji alespoii
jakési povédomi o Koreji.

Vzhledem k tomu, ze kimcchi je jedno z prvnich k-food, které se snazi prorazit ve svéte, je
to alesponl ¢astecny posun v globalizaci k-food, ktery je schopen napomoci dosahnout cile,
aby se korejskd kuchyné stala kuchyni mezindrodni. Ne&kteti Korejci dokonce véti, Ze
korejské jidlo bude nastupcem japonské a ¢inské kuchyné, které jsou dnes ve svété tak
populérni. Jisté je, Ze ke globalizaci k-food maji Korejci s podporou korejské vlady dobie
nakroeno a je jen otazkou casu, kdy se jim zkorejského jidla podati udélat jidlo
mezinarodni. AvSak prozatim by se dalo fici, ze korejské jidlo je vétSinou zndmé pouze lidem,
kteti se o Koreu zajimaji nebo ji navstivili.

Aby se Jizni Korea mohla globalizovat pomoci kim¢chi 1€pe, mohla by zvazit propagaci
kim¢chi korejskymi k-pop hvézdami nebo herci, ktefi maji v zahrani¢i celkem mnoho
pfiznivcl. Naptiklad v roce 2016 po velkém uspéchu k-dramatu Descendants of the Sun
(Tchdjang ui huje) timto zpltisobem Korea Tourism Organization vyuZzila herce hlavnich roli,
Song Cunggiho a Song Hjegjo, k reklamé pro cestovani v Soulu a v Koreji. Mladi lidé, kteii
hvézdy povazuji za své idoly, k nim Casto vzhliZeji a snaZi se je napodobit. Reklama na
kim¢chi od korejskych hvézd by zajisté neméla ohlas jen v zahranici, ale i na domaci plde,
kde konzumace kimcchi v poslednich letech predevSim u mladsi generace strada. Tento
problém bude rozebran podrobnéji v nasleduji kapitole. Déale by mohla vice prezentovat

pozitivni vliv kimcchi na zdravi. Kimcchi obsahuje mnoho vitamint, naptiklad vitamin A a B
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a podle nékterych vyzkumi kimcchi dokonce snizuje riziko rakoviny. Také by mélo ptispivat
k dlouhovekosti. (Kwak, [online], [cit. 2018-05-09]).

Kim¢chi jakozto tradi¢ni korejska potravina, je zapojena do procesu globalizace Jizni
Koreje a tim padem zaroven Sifena do svéta, kde je prizptisobovana chutim mistnich. Timto

zptisobem propojuje tradi¢ni kulturu s moderni dobou.
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7 POSTAVENI KIMCCHI V SOUCASNE KOREJI

Status kimcchi v korejské spolecnosti v poslednich desetiletich prosel velkou zménou.
V sedmdesatych letech a na zacatku osmdesatych let se na nutriéni hodnoty kimc¢chi nahlizelo
spiSe negativné — bylo povazovano za pfili§ slané a nezdravé pro zaludek, a mélo se za to, ze
postrada vyznamné ziviny. Také kvuli odrazujicimu zapachu jej Korejci nechtéli ptilis nabizet
cizinciim. Vse se ale zménilo poté, co vyzkumy zbotily myty o nutri¢nich hodnotach a status
kimc¢chi zacal postupné stoupat a stal se narodnim jidlem, se kterym se Korejci s hrdosti
prezentuji ve svéte. (Pak, 2014, s. 24).

Ptesto ze Korejci kimcchi propaguji ve svété, kde se t€si popularite, je docela paradoxni,
ze doma jeho obliba v poslednich letech upadd, hlavné u mladsi generace. V rozhovoru pro
BBC tikd Kim, vedouci vyzkumného tymu, ze Korejci konzumuji kiméchi jiz od détstvi a
oceni ho vétSinou az ve stafi, kdy pocituji nostalgii a vzpominaji na kim¢chi od maminky.
Avsak podotyka, Ze v dneSni dob€ kimcchi détem pfili§ nechutnd, hlavné kvili jeho vyrazné a
palivé chuti. (Williamson, [online], [cit. 2018-04-22]). Dospé¢li se tak snazi s kim¢chi mladsi
generaci seznamovat jiz od ranné¢ho détstvi. I nékolik instituci, které budou podrobnéji
zminény v nasledujicich podkapitolach, nabizi specialni vyuku o kiméchi pro déti. Naptiklad
World Kimchi Information Service System ma na svych strankach vzdélavaci videa a
materidly (pfiloha: Obrazek 16) urcené détem a muzeum Kimchikan potdda workshopy
vyroby kim¢chi pro zakladni Skoly. V nekterych Skolkach na podzim dokonce potadaji pro
déti hodinu vyroby kim¢chi, aby se s kimcchi vice obeznamily. Ucitelka jedné Skolky, kde
tato hodina prob¢hla, Kang Shinju, tika, Ze kdyZ déti samy vyrobi kim¢chi, jsou pak pysné a
kimcchi pak jedi s vétSim nadSenim. (UNESCO, [online], [cit. 2018-04-27]).

Nicméné nejedna se pouze o mladsi generaci, ani starsi generace si na kimcchi jiZ nepotrpi
tak jako dfive. V nasledujici tabulce prevzaté ze zpravy Korea Gallup ([online], [cit. 2018-03-
22]) miizeme vidét, zda Korejci pfi stolovani vyzaduji kimcchi nebo zda se obejdou 1 bez néj.
Tabulka byla zhotovena za zdkladé¢ dotazniki z roku 2003 a roku 2013, tudiz nabizi i

porovnani.
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Tabulka 7: ,,VyZadujete p¥i stolovani kimé&chi?” 3

Celkem | Bezpodminecn¢ | Kimc¢chi na | Nevi/odmitli
tazanych | musim kimcchi stole odpoveédét
0sob mit nemusi byt
Rok 2003 620 85% 15% 0
Rok 2013 1217 71% 27% 2%
Pohlavi | muzi 603 67% 31% 2%
zeny 614 76% 24% 0
19-29 221 55% 44% 1%
30-39 251 60% 39% 1%
Vek | 40-49 251 73% 27% 0
50-59 234 83% 17% 0
nad 60 let 260 86% 14% 0

Vysledkem obou prizkumd je, Ze i kdyz v roce 2003 na dotaznik zodpovédéla poctem jen
polovina dotazovych zroku 2013, jasnd vétSina (85%) uvedla, Ze pii stolovani kimcchi
bezpodminecné vyZzaduje. Piestoze i v roce 2013 stéle vic jak polovina dotazovanych uvedla,
ze kimcchi pii stolovani vyZaduje, procentudlné potteba kimcchi klesla na 71%. Co se tyce
pohlavi, kim¢chi nesmi chybét pii stolovani vice Zenam. Podle v€ku kimcchi opét vitézi u
vékové skupiny 50 let a vice, kde cca 85% dotazovanych uvedlo, Ze bez kimc¢chi se jidelni
tabule neobejde. Naopak 44% nejmladsi generace (19-29 let) uvedlo, Ze se pii stolovani bez
kim¢chi obejde. Toto je dasledek westernizace. V rozhovoru pro BBC Dr. Park tika, ze
konzumace kimc¢chi v Koreji dramaticky klesla a ze lidé v dne$ni dob& malokdy jedi vSechna
tf1 hlavni jidla doma. Déle tika, Ze s westernizaci se zapadni jidla jako hamburger, pizza nebo
Spagety stala zcela béznymi a lidé zkratka k zapadnim jidlim kimcchi nekonzumuyji.
(Williamson, [online], [cit. 2018-04-22]).

Tim padem poklesla i denni konzumace kiméchi. Denik Cumgang ilbo na zékladé
prizkumu Korea Food Forum (KOFRUM) uvadi, Ze srovnanim let 2005 a 2015, doslo k

poklesu denni konzumace kimcchi o 22%. Zatimco v roce 2005 primérny Korejec za den

38 http://www.gallup.co.kr/gallupdb/reportContent.asp?seqNo=490&pagePos=1&selectYe
ar=0&search=2&searchKeyword=%B1%E8%C4%A1
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zkonzumoval 124 gramt kimcchi, o 10 let pozdé€ji se primérna denni spotifeba na osobu
snizila na 96 grami. ([online], [cit. 2018-05-01]).

Klesajici popularitu dokazuje i vysledek prizkumu z roku 2015 ze stranek NewsWire, kde
Korejci volili jidlo, které si daji hned poté, co se vrati ze zahranici. Na dotaznik zodpovédélo
celkem 688 dotazovanych. Na prvnim misté se umistil ramjon (korejské instantni nudle) se
41%. Hned za nim nasleduje kim (20%) (moiska tasa), smazené kute (17%) a bulgogi (14%).
Kimcchi se umistilo az na poslednim misté s pouhymi 8%. ([online], [cit. 2018-04-22]).

Korejci si jsou klesajici popularity kim¢chi védomi a podnikaji rtizna opatieni k jeho
znovuvzkiiSeni, nebot jsou si také védomi jeho dulezitosti jako narodniho kulturniho dédictvi

a jako popularizatora Koreje ve svéte.

7.1 VYZKUMNE USTAVY A ORGANIZACE

Kimcchi neni v Koreji pouhym jidlem, ale i védou. Uz jen fakt, Ze jsou kim¢chi vénované
vyzkumné uUstavy a organizace, vypovida, jak dilezitou kulturni slozkou kiméchi je.
Porovname-li stav s Ceskou republiku, pro ¢esky narod je pivo podobné symbolické, jako pro
korejsky narod kimcchi.

K pojeti kiméchi z védeckeého a technologického hlediska doSlo pfedevsim v 90. letech a
na zacatku 21. stoleti, kdy spousta firem zacala zakladat kim¢chi vyzkumna centra a védecké
tymy, které se tématikou kimcchi zabyvaly, a existuje 1 mnoho védeckych ustavi, které se
kim¢chi zabyvaji velmi podrobné. Védecké laboratofe maji za kol vétSinou prokazat ucinky
kimcchi na zdravi nebo vylepsit technologie vyroby kimcchi. Mimo to bylo zalozeno 1 mnoho
organizaci, které kimcchi propaguji a poskytuji o ném informace. SnaZi se tedy Korejce,
pfedevSim mladS$i generaci, vzdélavat a posouvat tradici kiméchi dale. Muzea a kiméchi
eventy ovSem nejsou urcené pouze domécim, ale i turistim. Po dikladné selekci jsem vybrala

o 24

a organizaci budu uvadét v anglictin€ pro vetsi piehlednost.

The World Institute of Kimchi (WIKIM)
The World Institute of Kimchi (WIKIM) (http://www.wikim.re.kr/index.es?sid=al) je

vladou dotovany vyzkumny institut, ktery spada pod Korea Food Research Institute. Tyto oba
instituty spadaji pod National Research Council of Science & Technology. WIKIM byl
zalozen vroce 2010 a sidli ve mést¢ Kwangdzu. Cili ma institut hned n¢kolik. Mimo
celkového vyzkumu tykajiciho se kimcchi a jeho vyvoje, ingredienci, vyrobniho procesu,

fermentace, skladovéni, a 1 jeho ucinki na zdravi, se institut také snazi o
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vyvoj technologickych inovaci, které maji podpofit doméci kimcchi primysl a tim i jeho
export. Samoziejme je cilem institutu kimcchi 1 globalizovat.

WIKIM také vydavéa rocenky a sborniky. V roce 2014 publikoval sbornik Humanistic
Understanding of Kimchi and Kimjang culture a v nasledujicim roce The Humanistic
Understanding of Kimchi.

Jako nedavné vysledky své prace uvadi hned tfi uspéchy. Jako prvni vyrobeni modelu
travici soustavy Cloveéka k ovéfeni miry pieziti bakterii kimcchi Lactobacillales v lidském
téle. Jako druhy uspéch predstavuje vyvoj technologie pro snizeni zdpachu kimcchi a
v neposledni fad¢ také vyvoj technologie pro vyrobu obalového kontejneru kiméchi s funkei
absorpce CO.. (National Research Council of Science & Technology, [online], [cit. 2018-04-
22]). SniZzenim zapachu kimcchi by se tak mohlo podafit zvysit jeho konzumaci u cizinci,

protoze hlavnim diivodem, pro¢ vétsina cizinc kim¢chi odmita, je hlavné jeho silny odér.

World Kimchi Information Service System (WKISS)

Jak  jiz prozrazuje ndzev, jednd se o informacni systtm o kimcchi

(http://wkiss.wikim.re.kr/). Na stdinkdch mizeme nalézt rizné informace souvisejici s historii
kimcchi, primyslem a kulturou, normami a mnoho dalSich. Mimo to jsou na strankach
uvedeny informace, kde vSude na svét¢ miZeme nalézt obchody s korejskymi potravinami

nebo korejské restaurace.

Kimchi Research Institute

Tento institut (http://www.kimchiresearch.com/index.html) je soucasti Pusanské

univerzity (Pusan National University) a vznikl jiz v roce 1994. Vyzkumny institut vznikl za
ucelem modernizace a internacionalizace kimcchi pomoci védeckych vyzkumi a néaslednou
aplikaci jejich vysledki a zjisténi v praxi. Cilem institutu je na piiklad publikovani Zurnala
souvisejicich s kim¢chi, posileni vztahu mezi akademickou a primyslovou sférou, provadéni

studii souvisejicich s konzumaci kim¢chi, Siteni informaci a novych zjiSténi o kim¢chi aj.

Kromé Pusanské univerzity se vyzkumnym institutem kimcchi pySni i1 univerzita
v Sunéchdnu, ale na oficialnich strankach®® se o vyzkumném stiedisku vice podrobnych
informaci bohuZel neuvadi. Déle také mizeme uvést Korea Kimchi Seasoned Pickles Food

Industry Cooperative Association (KBIZ). Tato asociace (http://www.kimchiworld.or.kr/)

byla zaloZena jiz v roce 1979 za Gi¢elem podpory kimcchi a vyroby fermentovanych produkti.

59 https://www.scnu.ac.kr/mbs/kr/subview.jsp?id=kr 060805010000
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7.2 KIMCCHI MUZEA

Kimcchi muzea nejsou urcend pouze turistim, ale pfedevSim domaci populaci, aby jim
pfipominala dulezitost kim¢chi v korejské kultuie a s nim spojenou historii, jeho vyrobu a
nutriéni hodnoty. V rozhovoru pro BBC fika pan Lee z Ministerstva zemé&dé¢lstvi, ze se lidi
snazi vzdélavat a tim jim 1 vStépovat zvyk konzumace tradi¢nich korejskych jidel jiz od
ranného détstvi zabavnou formou, tj. napiiklad poradanim riznych workshopt a event pro
rodiny. (Williamson, [online], [cit. 2018-04-22]).

Téchto instituci existuje opravu velky pocet a v poslednich letech se t&Si stale vétsi
popularité. VétSina z nich prevazné nabizi workshopy vyroby kiméchi. Nize uvadim dvé
hlavni instituce, které se kimcchi zabyvaji opravdu podrobné a déle také par menSich, které se

zamétuji predevsim na poskytnuti moznosti vyroby kimcchi.

Museum Kimchikan

Toto muzeum (www.kimchimuseum.co.kr) bylo zaloZeno jiz v roce 1986 a v té dobé bylo

prvnim kim¢chi muzeem v Koreji. V roce 2015 bylo dokonce vybrano CNN jako jedno
z nejlepSich gastronomickych muzei. Muzeum nabizi spousty atrakci a interaktivnich
technologii. Kromé& historie kimcchi; také vysvétluje proces fermentace a popisuje jeji
jednotliva stadia. V muzeu probihaji 1 specidlni kurzy vyroby kimcchi pro cizince a potadaji
se 1 kurzy vyhradné pro déti, o kterych se budu zmifovat jesté pozdéji. (Kimchikan, [online],

[cit. 2018-03-31]).

Gwangju Kimchi Town

Gwangju Kimchi Town (http://kimchitown.gwangju.go.kr/) vzniklo oproti Kimchikanu

teprve nedavno, v roce 2002 zapocala vystavba komplexu Gwangju Kimchi Town a v roce
2010 byla spolecné dokoncena i s kiméchi muzeem, které je jen malou soucasti tohoto
komplexu. Dale se vzde nachazi tovarna na vyrobu kiméchi se systémem HACCP

workshopova hala, auditorium aj.

Kromé téchto dvou hlavnich instituci, existuji i dal$i a mensi zafizeni vénovana kim¢chi.

Naptiklad Kim & Kimchi School (http://www.kimchischool.com/kculture/kimchi), ktera

funguje hned na dvou mistech v Koreji, v Soulu a na ostrové Cedzu. Muzea vznikla za ticelem

podpory turismu a propagace kimcchi turistim. I v tomto muzeu si lze vyzkouset, jak se

80 Hazard Analysis and Critical Control Points (Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bod),
pro bezpecnost a hygienu potravin
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kim¢chi vyrdbi. Dale Seoul Kimchi Academy (http://www.kimchischool.net/xe/), ktera
pofada kimcchi workshopy pro turisty s moznosti vyzkouseni si korejského tradi¢niho

oblecéeni hanboku.

7.3 KIMCCHI FESTIVALY

V souvislosti s kimcchi se pofadaji 1 nejriznéjsi akce, nejcastéji festivaly, jejichz hlavnim
cilem je samoziejm¢ propagovat tuto potravinu. Nejdulezitéjsi jsou dva nize uvedené velké
festivaly v Koreji. Korejské kulturni akce se konaji 1 ve svéte, a tak také uvedu nékteré ze

svétovych eventd souvisejici s kim¢chi.

Gwangju World Kimchi Festival

V minulém roce se konal ve mést¢ KwangdZu jiz 24. ro¢nik festivalu Gwangju World
Kimchi Festival, ktery se v poslednich letech stava stale popularnéjsim i u turist. Festival se
nyni kond v instituci Gwangju Kimchi Town. Mimo ochutnavek riznych druhti kim¢cchi je
moznost zkusit si kim¢chi 1 vyrobit (které si pak lze odnést s sebou) nebo zakoupit. Také je
moznost si prohlédnout fotografie kim¢chi v galerii. Soucasti festivalu je 1 soutéZ o nejlepsi

kimcchi — Kimchi Master Competition, (Ravenous travellers, [online], [cit. 2018-03-31]).

Soul kiméchi festival

Tento festival nemd zdaleka tak dlouhou tradici, jako méa kiméchi festival v KwangdZzu.
Minuly rok, v roce 2017, se konal teprve 4. ro¢nik. V korejstiné se festival jmenuje Sou/
kimdzang munhwadze, z Eehoz vyplyva, Ze festival je zaméfeny na vyrobu zasob kimcchi na
zimu. Tato akce nema za Ukol kimcchi a kimdZang jen propagovat, ale kimcchi vyrobené
v ramci soulského kim¢chi festivalu je urceno na charitu. Jeho cilem je vyrobit vice nez sto
tisic kilogrami kiméchi. Minuly rok se béhem tfi dnti od 3. do 5. listopadu shromazdilo az pét
tisic lidi, aby vyrobili kim¢chi pro financné znevyhodnéné spoluobCany. (Sou! Kimdzang
Munhwadze, [online], [cit. 2018-03-31]). Kromé vyroby kimcchi pro dobré ucely, se zde
konalo mnoho jinych doprovodnych akci jako napif. vystoupeni s ukéazkou tradi¢nich
korejskych tancti, prezentace korejského bojového uméni tackwonda, hry pro déti, moznost si

vyrobu kimc¢chi vyzkousSet — a to pfedevSim specidlni kurzy pro cizince aj.

Ovsem ruzné kulturni akce spojené s kimcchi se diky globalizaci neomezuji pouze na
Koreu, 1 u nés jiz probéhlo nékolik akci souvisejicich s kim¢chi. Naptiklad v minulém roce,

v roce 2017, probéhla soutéz ve vaieni korejského jidla a hlavni podminkou bylo pii vateni
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pouzit kiméchi. (Cesko-korejska spole¢nost [online], [cit. 2018-04-26]). Dalsi akce, ktera
probéhla letos v bieznu, byla Kiméchi battle. v1.0. (piiloha: Obrazek: 15) Slo o prvni akci
studentského spolku Orientalisticky expres v ramci asijskych kulturnich setkéani, a protoze
méla velky uspéch, je jiz napldnované jeji pokraCovani. Akce se dokonce zucastnil
velvyslanec Korejské republiky v Ceské republice, Mun Stinghjon. Jednalo se o soutéZ o
nejlepsi vyrobené kiméchi. (Ustav jizni a centralni Asie FF UK, [online], [cit. 2018-04-257).
Ve Spojenych statech probéhl minuly rok také prvni kimcchi festival s ndzvem The Ist
Annual Korean Kimchi Festival. Festival trval tfi dny a konal se ve Phoenixu. Mimo vyrobu
kim¢chi, zde mohli navstévnici slySet tradi¢ni korejskou hudbu nebo k-pop, zicastnit se
soutézi ve zpévu nebo tanci a v tombole dokonce vyhrat kim¢chi chladnicku a jiné ceny.
(Phoenix New Times, [online], [cit. 2018-04-26]). V Belgii se tento rok bude konat v Bruselu
workshop vateni s nazvem Kookworkshop: Kimchi (Gcelzenhof, [online], [cit. 2018-04-26]) a
v Berlin€ se tento rok uz po nékolikaté bude konat workshop s ndzvem Kimchi, Kraut and
Pickle Workshop (Eventbrite, [online], [cit. 2018-04-26]). Dalsiho workshopu vyroby kim¢cchi
se lze zOcastnit po cely rok v Marburgu, v restauraci Daoma. (Crossover Kiiche Daoma,

[online], cit. 2018-04-26]).
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8 ZAVER

V této bakalaiské praci jsem si jako cil stanovila vytvorit prehled o korejském fenoménu
kim¢cchi a také zvazit jeho roli v propojeni tradi¢ni a moderni korejské kultury.

V prvni kapitole je popsana problematika pojmu kimcchi, neb pojem kiméchi je velmi
rozsahly a neexistuje pfiliS mnoho definici a norem, které by pojem kimcchi zcela
jednozna¢né vymezovaly. VEéfim vsak, Ze se mi pojem za pomoci odkazli na rizné zdroje
podafilo dostate¢né objasnit.

Z kapitoly s historickym pfehledem o kimcchi a jeho pfedchazejicich formach lze vy¢ist,
jakou kulturni hodnotu pro Korejce kim¢chi nese, a to i kdyz receptura kimcchi, tak jak ho
zname dnes, vznikla az v 19. stoleti. Po¢atky kimc¢chi neboli takzvaného co, v rané historii
mohou byt diskutabilni, ale vzhledem k tomu, Ze kim¢chi ma mnoho podob, dospéla jsem
k zavéru, Ze co je mozné povazovat za jakéhosi predchliidce kimcchi, ktery postupné dospél
k dnesni podob¢.

V dalsi kapitole jsem se zaméftila na druhovou pestrost, ktera podtrhava dilezZitost kimcchi
v korejské kuchyni. Uvedla jsem vycet nejCastéjSich druhti kimc¢chi a jejich klasifikaci dle
regiont, rocnich obdobi a specialni druhy kim¢chis-

S kimcchi a jeho tradici je také uzce spjata jeho tradicni vyroba, kimdzang, kterd si i
navzdory rychlému korejskému pokroku stale drzi své misto v moderni korejské spolecnosti.
Nicméng, jak jiz vyplyva z vysledkl prizkumt, zasluha o zachovavani této tradice pfipada
piedevsim star$i generaci. MladSi generace se zatim vétSinou spoléhd na své rodice anebo si
kim¢chi kupuje jiz pfipravené. Recepty na vyrobu kimcchi se pfedavaji z generaci na generaci
a pro mnohé Korejce, hlavné v dospélosti, kim¢chi evokuje vzpominky na jejich rodice a
détstvi. Rodinné receptury se piedavaji predevSim pii tradicni vyrobé kimcchi. Zde lze
vypozorovat prvni zplisob propojeni tradi¢ni korejské kultury s dnesni moderni kulturou.

S vyrobou kimcchi souvisi i modernizace jeho vyroby, kterd dospéla az k masové
primyslové vyrobé. Prvnim krokem bylo konzervované kimcchi vyrobené specidlné pro
korejské vojenské jednotky ve Vietnamu béhem Vietnamské valky. Kimcchi, jakozto tradi¢ni
potravina, ktera byla v minulosti vyrabéna do zasoby na zimu, je nyni diky moderni technice
dostupnd po cely rok a diky dalsi technické vymozenosti, kimcchi chladnicce, si i obfané
zijici ve mést¢ mohou at’ uz tradicné¢ vyrdbéné nebo kupované kimcéchi dlouhodobé
uchovavat. Tento pokrok 1ze chéapat jako druhou oblast, kde se tradi¢ni kimcchi pfeneslo do

moderni doby.

58



Tteti oblasti, kde kimcchi propojuje tradi¢ni a moderni kulturu je globalizace. Kim¢chi,
jakoZzto potravina reprezentujici Jizni Koreu, pfispiva i k jeji globalizaci, ktera je v dneSni
dob¢é nevyhnutelnd. Aby se Korea mohla pomoci kimcchi zviditelnit, musi jej nejprve
globalizovat, k ¢emuz vyviji korejska vlada spoustu usili, pfedevSim pomoci kampané
»kimcchi diplomacie”, kterou zahdjila v roce 2009. Mezi dalsi znamé projekty patii naptiklad
Kimchi bus nebo vyvinuti specidlniho kimcchi, které si prvni korejskd kosmonautka I Sojon
vzala s sebou na vesmirnou stanici.

Za ¢tvrté, kimcchi bylo pojato 1 z védeckého hlediska. I kdyz kvili westernizaci korejsky
narod v dnes$ni dobé oproti diivéjsku konzumuje méné kimcchi, korejska vlada i starsi
generace se tomu to snazi zamezit poskytovanim vzdélani mladsi generaci o kimcchi. Za
timto Ucelem vzniklo mnoho vyzkumnych ustavi, které kimcéchi studuji velmi podrobné,
vétSinou se zamétuji na jeho nutriéni hodnoty a G¢inky na zdravi nebo se kimcchi snazi
zdokonalit, jako naptiklad jeden z nejaktudlnéjsi uspéchti vyzkumného ustavu The World
Institute of Kimchi, kterému se podafilo vyvinout technologii pro snizeni zapachu kiméchi.

V neposledni fadé¢ se na udrzovani tradice podileji 1 rizné kimcchi eventy, nejvice
festivaly, které se lidem diilezitost kim¢chi v korejské kultufe snazi ptipominat.

Nakonec se jesté zamyslim nad uchovanim tradice kimcchi do budoucnosti. I kdyZ se
Jizni Korea snazi z vesSkerych sil kim¢chi globalizovat a tim se nasledné 1 zviditelnit, jsem
toho nazoru, Ze aby kimcchi mohlo Koreu propagovat ve svét€, musi se nejprve zamezit
postupnému Upadku tohoto tradicniho pokrmu na domadci pide. Nicméné, korejska vlada
vklada velké usili v prezentaci kim¢chi mladsi generaci a nyni mizeme jen Cekat, zda se
mladsi generace této tradice také ujme. AvSak véfim, ze Korejci jako velmi konzervativni
narod se smyslem pro tradici se kim¢chi nevzda.

Z vyse uvedenych poznatkli jsem dospéla k ndzoru, ze v bakalarské praci se mi povedlo
naplnit oba stanovené cile — vytvofit ptehled o kimcchi a analyzovat jeho roli jako spojnice
mezi tradi¢ni a moderni kulturou. Piesto stale jesté existuji oblasti, které by nadale mohly byt
dukladnéji prozkoumany a popsany. Patii mezi né¢ zejména druhové variace kimcchi a recepty
pro jejich pfipravu, které by vydaly na samostatnou obsédhlou publikaci. Vétsi pozornost by si
zaslouZzil 1 etymologicky vyvoj slova kimcchi, jehoz popis vyzaduje znalost klasickych

¢inskych znak a jejich ptivodnich vyznami, které samy prosly etymologickym vyvojem.
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